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OZET

CRIMSON TIDE KARPUZ CESIDINDE FARKLI ANAC VE DEGISIiK
DEPO SICAKLIKLARININ MUHAFAZA SURESINCE KALITE
OZELLIiKLERININ DEGIiSiMINE ETKIiLERIi

Toprak kokenli hastaliklar (Fusarium oxysporum ve Verticillium dahliae tiirleri
tarafindan neden olunan), siirekli ve yogun iiretim nedeniyle ortii alt1 ve agikta karpuz
yetistiriciligini sinirlayict faktorlerdir. Toprak kokenli hastaliklara karsi dayanikli
Lagenaria ve Cucurbita tiirleri gibi anaglar tizerinde yetistiricilik; hastaliklarin kontrolii,
diger dezenfektan yontemlerine alternatif olma, miinavebe ihtiyacinin azaltilmasi ve
verimi artirma gibi avantajlar saglamaktadir.

Ulkemiz agisindan biiyiik bir oneme sahip olan karpuzun muhafazasi ve
asilamanin  karpuzun tat ve Kkalitesine etkileri tam olarak bilinmemekte ve
spekiilasyonlara neden olmaktadir. Bu nedenle asilamanin karpuz muhafazasi ve kalitesi
iizerine etkilerini incelemek 6nem kazanmistir.

Asilamanin karpuzlarda meyve eti sertligi ve rengi, seker ve likopen igerigi gibi
meyvenin kalite Ozeliklerine de olumlu etkileri bilinmektedir. Asili veya asisiz
karpuzlarin derim sonrasi fizyolojileri konusunda oldukca az sayida ¢calisma mevcuttur.
Karpuzlarda depo ve raf omriinii sinirlayan faktorler diisiik sicakliklarda (<7°C)
meydan gelen iisiime zarari, ¢liriime ve meyve eti renginin soluklasmasi ve yiiksek
sicakliklarda ise ciiriimeler ve seker kaybidir. I¢ pazarlara gonderilecek karpuzlar icin
sogukta muhafaza yaygin degildir. Olgunlasma donemi sicak yaz aylarma rastlayan
karpuz meyvesi pazarlama siiresince yliksek sicakliklara maruz kalmaktadir. Sogukta
muhafaza ve tasima Ozellikle dis satim s6z konusu oldugunda raf dmriiniin uzatilmasi
icin Onem tasimaktadir.

Bu calismada; Ferro, RS841, Agentario ve Macis anaclar1 iizerinde asili
yetistirilen Crimson Tide karpuz ¢esidinin depo ve raf 6mrii ile derim sonrasi kalitesini
belirlemek amaglanmustir. Asilanmamis Crimson Tide ¢esidi kontrol olarak
kullanilmistir. Meyveler 0°C ve 7°C sicaklikta %85-90 oransal nemde 21 giin
depolanmistir. O°C’de yapilan depolama ile ana¢ x kalem kombinasyonlarinin tigiime
zararina duyarlilig1 belirlenmistir. 7°C ise karpuz icin tavsiye edilen optimum depolama
sicaklig1 olup, ana¢ x kalem kombinasyonlarinin uzak mesafelere tasima ve digsatimi
s0z konusu oldugunda depolanma performansi belirlenmeye ¢alisilmistir. Ayrica, raf
omriinii belirlemek icin, her 6rnek alma doneminde (0, 7, 14 ve 21 giin) depodan
cikarilan meyveler, 21°C sicaklik ve %7045 oransal nem kosullarinda 7 giin
tutulmustur. Ulkemizde yaygm olarak kullamlan sergen kosullar1 da dikkate alinarak
derimden sonra meyveler 27°C’de %50+5 oransal nem kosullarinda 7 giin
bekletilmistir.



Derimde, depolama ve raf omrii sirasinda (0, 7, 14 ve 21 giin) alinan meyve
orneklerinde, meyve agirligi, meyve yiiksekligi, meyve ¢api, meyve kabuk kalinligi,
agirlik kayiplar1 orani, suda ¢oziinebilir toplam kuru madde igerigi, meyve suyu pH’si,
meyve eti sertligi, meyve et rengi, mantarsal bozulma, iisiime zarari, seker ve
karotenoid icerigi gibi fiziksel ve kimyasal parametrelerde meydana gelen degisimler
incelenmistir. Meyvelerin tat ve goriiniisii de duyusal analizler ile degerlendirilmistir.

Elde edilen bulgulara gore, anaglara gore degismekle birlikte sakkaroz igeriginin
%5,15 - 5,88, fruktoz igeriginin %3,08 - 3,65, glikoz iceriginin %1,79 - 2,38, toplam
karotenoid ig¢eriginin 39,75 - 50,97 ug/g ve toplam likopen igeriginin 39,56 - 50,78 pg/g
arasinda oldugu saptanmustir.

0°C, 7°C ve 27°C’lerde depolama ve raf 6mrii sirasinda agirlik kayiplari, meyve
et rengi L* degeri artarken, MES, toplam Likopen ve toplam Karotenoid igeriklersi,
meyve et rengi a* ve b* degerleri azalmistir. Duyusal kalite (1-9) azalmakla birlikte en
diistik raf omriiniin 3. haftasinda (6,68) kabul edilebilir smirm (>5,00) ¢ok iistiinde
olmustur. 7°C ve 27°C’lerde depolama sirasinda iisiime zarar1 goriilmemistir. 0°C, 7°C
ve 27°C’lerde depolama sirasinda mantarsal bozulma goriilmemis, ancak raf omrii
sirasinda goriilmiistiir. TEA igerigi ve pH degeri depolama ve raf dmrii sirasinda
istatistiksel olarak dnemsiz bulunmus veya azalmistir.

Ferro ve RS841 anaclar iizerine asili karpuzlarda kalite digerlerinden daha iyi
olmustur. Karpuzlarin 7°C sicaklikta %85-90 oransal nemde 21 giin depolanmasindan
en iyl sonug¢ alinmistir.

2011, 120 sayfa

Anahtar Kelimeler: Citrullus lanatus, Crimson Tide, asilama, muhafaza, raf 6mrii



ABSTRACT

EFFECTS OF THE CHANGE IN QUALITY CHARACTERISTICS DURING
STORAGE OF THE DIFFERENT ROOTSTOCK AND DIFFERENT STORE
TEMPERATURES ON CRIMSON TIDE WATERMELON CULTIVAR

Soil borne diseases (caused by Fusarium and Verticillium species etc.) are
limiting factors affecting watermelon production both during early cultivation under
plastic tunnels and for later in the season under open field production conditions
because of continuous and intensive cropping. Lagenaria and Cucurbita rootstocks
known as resistant to Fusarium wilt and other soil borne diseases provide advantages
for watermelon cultivation to control diseases, alternative to other methods of
disinfecting, eliminate of plant rotation and increase yield.

Effects of grafting on storage quality of watermelon are not completely known
and lead to speculations. Hence to investigate the effect of grafting on storing and
quality of watermelon has gained importance.

Grafting also affects fruit quality including fruit flesh firmness, flesh colour,
lycopene and sugar content. There are few studies on postharvest physiology of grafted
or non-grafted watermelos. Storage and shelf life of watermelons are limited by low
(<7°C) and high temperatures. At lower temperatures, fruits are susceptible to chilling
injury, decay and fading of flesh color. At higher temperatures, fruit are subject to
decay and sugar loss. Watermelons generally are not refrigerated when shipped
domestically. However, watermelons ripen in hot summer months and expose high
temperatures during marketing. Refrigerated storage and transit may be used to extend
the shelf life during export shipment.

In this study, we aimed to determine the storage and shelf life and postharvest
quality of Crimson Tide watermelon cultivar grafted on Ferro, RS841, Agentario and
Macis rootstocks. Ungrafted Crimson Tide cultivar was used as control. Fruits were
kept at 0°C or 7°C temperature; 85-90% relative humidity for 21 days. 0°C was chosen
as the test storage temperature to determine chilling susceptibility of rootstock x scion
combinations. 7°C was the recommended storage temperature for watermelons for long
distance shipping and export markets. After storage (0, 7, 14 and 21), fruits were
transferred to 21°C and 70+5% relative humidity for 7 days to determine shelf life.
Fruits were also kept at 27°C and 50+5% relative humidity for 7 days which is a
common marketing condition for watermelons in Turkey after harvest.

Changes in physical and chemical parameters such as fruit weight, height and
diameter, rind tickness, percent weight loss (%), total soluble solid content, pH, fruit
flesh color (L*, a*, b*), incidence of fungal decay and chilling injury, sugar and
carotenoid content were determined immediately after harvest, after 0, 7, 14, 21 days
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during storage and shelf life. Sensory evaluation for taste and appearance were also
performed.

Although the results varies with the rootstocks for the Crimson Tide cultivar,
sucrose, fructose and glucose contents were 5.15% - 5.88%, 3.08% - 3.65% and 1.79% -
2.38%, respectively. Total carotenoid and total lycopene contents were 39.75 pg/g -
50.97 pg/g and 39.56 pg/g - 50.97 ng/g, respectively.

While the weight loss, fruit flesh color L* values increased, the MES, the total
lycopenes and total carotenoid contents and fruit flesh color a* and b* values decreased
during the storage at 0°C, 7°C and 27°C and shelf life. Although the sensory quality (1-
9) declined, at the third week of the lowest shelf life, it was much higher than the
acceptable limit (> 5.00). Chilling injury was not observed during storage at 7°C and
27°C. fungal disorder was not observed during the storage at 0°C, 7°C and 27°C and
shelf-life, but it was observed during the shelf life. TEA content and pH value of the
Crimson Tide varieties were statistically insignificant or decreased during storage and
shelf life.

Quality of watermelons grafted on Ferro and RS841 rootstocks were better than
the ones grafted on others. The storage of watermelons at 7°C and 85-90% relative
humidity for 21 day were found successful.

2011, 120 page

Keywords: Citrullus lanatus, Crimson Tide, grafting, storage, shelf life



Aco
AP
ark.
BHT

Ca
CAT
cm

DR
FeCh-R

HPLC

kg
kg-k
MES
MDA
Mg
M.K.U.
mm
MTBE

Na

NaOH

PDA

POD

SCKM

VvV

SIMGELER VE KISALTMALAR DiZiNi

Akonitaz

Askorbat Peroksidaz
Arkadaslar1

Biitillendirilmis Hidroksi Toluen
Cucurbita

Kalsiyum

Katalaz

Santimetre

Dihidroaskorbat Rediiktaz

Selat Rediiktaz

Gram

Yiiksek Basingli S1vi Kromotografisi
Potasyum

Kilogram

Kilogramkuvvet

Meyve Eti Sertligi
Malondialdehit

Magnezyum

Mustafa Kemal Universitesi
Milimetre

Metil Tersiyer Biitil Eter

Azot

Sodyum

Sodyum hidroksit

Fosfor

Penicillium

Fotodiyot Array Dedektor
Peroksidaz

Kiikiirt

Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde



SOD

TEA
Fon
Fol
Fsc
vb
%
°C

ng

Vi

Stiperoksit Disiimtaz

Ton

Titre edilebilir asitlik

Fusarium oxysporum f. sp. Niveum
Fusarium oxysporum f.sp. lagenariae
Fusarium solani f. sp. cucurbita

Ve benzeri

Yiizde

Santigrat Derece

Dolar

Mikrogram



Cizelge 1.1.

Cizelge 1.2.

Cizelge 1.3.

Cizelge 3.1.

Cizelge 3.2.

Cizelge 4.1.

Cizelge 4.2.

Cizelge 4.3.

Cizelge 4.4.

Cizelge 4.5.

Cizelge 4.6.

Vil

CiZELGELER DIiZiNi

Sayfa No

Diinya karpuz iireticisi iilkelerin 2009 yili itibariyle iiretim
miktarlari ve oranlart...............oo
Ulkemizde 2010 yili itibariyle bdlgelere gore karpuz iiretim ve
OTANIATT. ..t
Ulkemizde 2010 yili itibariyle illere gore karpuz iiretim ve
OTANIATT. ...t
03 Haziran 2010’da karpuzlarda yapilan derim olum goézlemi
SONUGIATITL. ... .t e
Depolama ¢alismalarinda her bir anag¢ x kalem kombinasyonu
icin kullanilan meyve sayi1st ............ccoovieeiiiiiiieiiiiii e
Crimson Tide ¢esidinde derimden sonra saptanan meyve
agirhigi (g), meyve ¢ap1 (cm) ve meyve yiikseklikleri (cm)........
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarmin meyve kabuk kalinliklarina etkileri (mm)...........
Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda meyve kabuk kalinliklarina
etkileri (Mm)... ..o,
Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda
anaglara ve muhafaza siirelerine gore meyve kabuk kalinliginda
saptanan degisimler (Mm)............oooiiiiiiiiiiiiii i,
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarmin agirlik kayiplar1 orani iizerine etkileri (%)...........
Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal

nemde 7 giin bekletme sirasinda agirlik kayiplari orani tizerine
BLKIIEIT (90) .. e

24

25

35

38

39

39

41

42



Cizelge 4.7.

Cizelge 4.8.

Cizelge 4.9.

Cizelge 4.10.

Cizelge 4.11.

Cizelge 4.12.

Cizelge 4.13.

Cizelge 4.14.

Cizelge 4.15.

Cizelge 4.16.

Cizelge 4.17.

VIl

Sayfa No

Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda
anaclara ve muhafaza siirelerine gore agirlik kayiplari.............
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarmin SCKM igerigi tizerine etkileri (%)..........c.........
Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal

nemde 7 giin bekletme sirasinda SCKM miktar1 tizerine etkileri

Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda
anaglara ve muhafaza siirelerine géore SCKM igerigi (%)..........
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarmin titre edilebilir asit icerigi lizerine etkileri (%).......
Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda titre edilebilir asit icerigi
tizerine etkileri (%0).....o.eeneiiii i
Crimson Tide gesidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara
ve muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki titre edilebilir asit
iceriginde saptanan degisimler (%0).........cooeviiiiiiiiiiiiii
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarinin pH degeri {izerine etkileri.....................c.......
Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda pH degeri lizerine etkileri.......
Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda
anaclara ve muhafaza siirelerine gére pH degerleri....................
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide

karpuzlarinin meyve eti sertligi tizerine etkileri (kg-K)............

43

44

45

47

48

49

50

51

52

53



Cizelge 4.18.

Cizelge 4.19.

Cizelge 4.20.

Cizelge 4.21.

Cizelge 4.22.

Cizelge 4.23.

Cizelge 4.24.

Cizelge 4.25.

Cizelge 4.26.

IX

Sayfa No

Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirrasinda meyve eti sertligi (MES)
tizerine etkileri (Kg-K)........coooeiiiirieniiienee e
Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda
anaglara ve muhafaza siirelerine gore meyve eti sertliginde
saptanan degisimler (kg-K)..............oooiiiii i
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlariin meyve et rengi L* degeri ilizerine etkileri.............
Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme swrasinda meyve et rengi L* degeri
UZerine etkileri......coooovuiiiiiii e
Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda
anaglara ve muhafaza siirelerine gore meyve et rengi L*
4 (7453 (<) Pt
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarinin meyve et rengi a* degeri tizerine etkileri.............
Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda meyve et rengi a* degeri
tizerine etkileri...........oooiiiii i
Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda
anaglara ve muhafaza siirelerine goére meyve et rengi a*
dEGerleric ..,
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide

karpuzlarinin meyve et rengi b* degeri lizerine etkileri.............

54

55

57

58

59

60

61

62

63



Cizelge 4.27.

Cizelge 4.28.

Cizelge 4.29.

Cizelge 4.30.

Cizelge 4.31.

Cizelge 4.32.

Cizelge 4.33.

Cizelge 4.34.

Cizelge 4.35.

Sayfa No

Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda meyve et rengi b* degeri
tizerine etkileri...........oooii
Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda
anaglara ve muhafaza siirelerine goére meyve et rengi
Lo (o705 o [
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarinin tat ve goriiniisii tizerine etkileri (1-9).................
Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal

nemde 7 giin bekletme sirasinda tat ve goriiniis tizerine etkileri

Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda

anaclara ve muhafaza siirelerine gére meyve tat ve goriiniisleri

Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarinda mantarsal bozulma tizerine etkileri (1-5)............
Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda mantarsal bozulma iizerine
ELKIIEIT (1-5) .. e
Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda
anaglara ve muhafaza siirelerine gore mantarsal bozulmalarda
saptanan degisimler (1-5)..........ccooveiiiiiiiniiie e,
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide

karpuzlarinin tistime zarar1 tizerine etkileri (1-5).....................

64

65

66

67

68

70

71

72

74



Xl

Sayfa No

Cizelge 4.36.  Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda tisiime zarar1 {izerine etkileri
(= T PP 75

Cizelge 4.37. Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda
anaclara ve muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki iisiime
zararmda saptanan degisimler (1-5)................cocoiiiiiinine, 76

Cizelge 4.38.  Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarmin olgunluk durumu iizerine etkileri (1-7).............. 78

Cizelge 4.39.  Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda olgunluk durumu {izerine
BLKIIEIT (L-7) . e 79

Cizelge 4.40.  Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara

ve muhafaza siirelerine gére meyvelerdeki olgunluk

durumunda saptanan degisimler (1-7)...........ccooevviveiiinnn... 80
Cizelge 4.41.  Farkhi anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarmin fruktoz icerigi tizerine etkileri (%)................... 81

Cizelge 4.42.  Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda fruktoz icerigi lizerine etkileri
(0] e et 82

Cizelge 4.43.  Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaclara
ve muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki fruktoz iceriginde
saptanan degisimler (%0)........ooeiiiiiiiii i 83

Cizelge 4.44.  Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide

karpuzlarinin glikoz igerigi iizerine etkileri (%)...............c.... 85



Cizelge 4.45.

Cizelge 4.46.

Cizelge 4.47.

Cizelge 4.48.

Cizelge 4.49.

Cizelge 4.50.

Cizelge 4.51.

Cizelge 4.52.

Cizelge 4.53.

Xl

Sayfa No

Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal

nemde 7 giin bekletme sirasinda glikoz igerigi lizerine etkileri

Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara
ve muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki glikoz iceriginde
saptanan degisimler (%0)........ooeoieiiiii i
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarmin sakkaroz igerigi tizerine etkileri (%)..................
Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda sakkaroz igerigi iizerine
EtKILETT (%0) .. e
Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara
ve muhafaza siirelerine gére meyvelerdeki sakkaroz igeriginde
saptanan degisimler (%0)........cooeviiiiiiii
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarmin sitrik asit icerigi lizerine etkileri (%)................
Crimson Tide cesidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda sitrik asit icerigi lizerine
CtKILETT (%0) . e
Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara
ve muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki sitrik asit iceriginde
saptanan degisimler (%0)........coeviiiiiiii
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide

karpuzlarinin malik asit igerigi izerine etkileri (%)................

86

86

88

89

90

91

92

93

94



Cizelge 4.54.

Cizelge 4.55.

Cizelge 4.56.

Cizelge 4.57.

Cizelge 4.58.

Cizelge 4.59.

Cizelge 4.60.

Cizelge 4.61.

Cizelge 4.62.

X1

Sayfa No

Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda malik asit igerigi {izerine
BLKIIEIT (90) ..o
Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara
ve muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki malik asit iceriginde
saptanan degisimler (%0).......oovvviniiiiiiii
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide

karpuzlarinin toplam karotenoid igerigi tizerine etKileri

Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda toplam karotenoid igerigi
tizerine etkileri (/). o veeneiiie e
Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaclara
ve muhafaza siirelerine gére meyvelerdeki toplam karotenoid
iceriginde saptanan degisimler (UE/g)......ovvvieiriiiiiiniiiinnnn
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide
karpuzlarmin toplam likopen igerigi lizerine etkileri (ng/g)........
Crimson Tide c¢esidinde farkli anag¢, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda toplam likopen igerigi lizerine
CtKIIETT (/@) - et
Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara
ve muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki toplam likopen
iceriginde saptanan degisimler (LE/g)......ovvvvreveiniiiinninnnne.
Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide

karpuzlarinin meyve etinde kopma durumu tiizerine etkileri

95

96

97

98

99

100

102

102



Cizelge 4.63.

Cizelge 4.64.

XV

Sayfa No

Crimson Tide c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza
siirelerinin, muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletme sirasinda meyve etinde kopma durumu
tizerine etkileri (1-5)......coooiiiiiiiii e 105
Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara
ve muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki meyve etinde

kopma durumunda saptanan degisimler (1-5)....................... 106



Sekil 3.1.

Sekil 3.2.

Sekil 3.3.

Sekil 3.4.

Sekil 3.5.

Sekil 3.6.

Sekil 3.7.

Sekil 3.8.

Sekil 3.9.

Sekil 4.1.
Sekil 4.2.

Sekil 4.3.

XV

SEKILLER DiZiNi

Sayfa No

Meteoroloji istasyonundan alman Mersin ili Erdemli ilgesinin
sicaklik ve oransal nem verileri ..........c...ooiiiiiiii i
Calismada kullanilan anaglarin  meyvelerinden Ornekler: A-
RS841, B- Ferro, C- Argentario, D- Macis...............ccoevenvnnn..
Deneme parselinde damla sulama sisteminin ve seddelerin
hazirlanmast. .. ..o
Deneme parselinde karpuz fidelerinin dikimi ve seddelerin tizerine
alcak plastik tlinellerin kurulmast..................ooooiiiiiiiiinnn,
Soguk hava depo iinitesine gelen meyvelerin depoya
transpaletlerle taginmasi ve depoda istiflenmesi ........................
Laboratuvarda yapilan analizler: A- Meyve et rengi 6l¢tiimii, B-
Meyve kabuk kalinlig1 6l¢timii, C- Meyve yiiksekligi ve meyve
cap1 6l¢timii, D- Duyusal analizler, E ve F- HPLC dlgtimleri ........
Seker analiz kromotogramu (f: fruktoz, g: glikoz, s: sakkaroz)........

Organik asit analiz kromotogrami (C: sitrik asit, M: malik

Karotenoid analiz kromotogrami (B: betakaroten, L;: likopen, L;:
likopen, La: HKOpen).......c.oiiniiiiii e,
Karpuzlarda muhafaza sirasinda goriilen mantarsal bozulmalar......
Karpuzlarda muhafaza srrasinda ortaya c¢ikan {slime zarari
DEIITtIlETT. .ot

Crimson Tide karpuzlarinda meyve etinde kopma durumu............

22

23

23

24

28

31

32

34
73



1. GIRIS

2009 yili verilerine gore diinyada 3.413.750 ha’lik alanda 101,20 milyon ton
karpuz tretilirken, Tirkiye’de, 147.864 ha’lik alanda, yaklasik 3,81 milyon ton
iretilmektedir (Anonymous, 2011a). Bu iiretimin 56,67 bin tonu dis satima gitmis olup,
toplam 6,24 milyon §$ gelir saglanmistir (Anonim, 2011a). Bu iiretim degeri ile Tiirkiye
(%3,76), diinyada da Cin’den (%67,39) sonra ikinci sirada yer almaktadir (Cizelge
1.1).

Cizelge 1.1. Diinya karpuz treticisi tilkelerin 2009 yihi itibariyle tiretim miktarlar1 ve
oranlar1 (Anonymous, 2011a)

Ulkeler Uretim (Ton) Oran (%)
Cin 68.203.275 67,39
Tiirkiye 3.810.205 3,76
Iran 3.074.581 3,04
Brezilya 2.056.310 2,03
ABD 1.819.890 1,80
Misir 1.500.000 1,48
Rusya 1.419.030 1,40
Ozbekistan 1.071.000 1,06
Cezayir 1.034.722 1,02
Meksika 1.007.160 1,00
Giiney Kore 900.000 0,89
1spanya 826.700 0,82
Diger 14.486.698 14,31
Diinya Toplami1 101.209.571 100,00

2010 yil1 itibariyle Tiirkiye karpuz iiretimi 3,68 milyon ton olmus (Anonymous,
2011a; Anonim, 2011b) ve bununda 56,67 bin tonu dis satima gitmistir (Anonim,
2011a). Ulkemizde 2010 yili verilerine goére 1,47 milyon ton iiretimle toplam karpuz
tiretiminin %39,86’s1 Akdeniz Bolgesinde yapilmakta ve iiretimin ¢ogunlugu Ortii alt1

tarmmu (algak plastik tiinel) seklinde gergeklestirilmektedir. Akdeniz Bolgesini 623,8 bin



tonla (%16,94) Ege Bolgesi ve 518,7 bin tonla (%14,08) Gilineydogu Anadolu Bdlgesi
takip etmektedir (Cizelge 1.2).

Cizelge 1.2. Ulkemizde 2010 yili itibariyle bdlgelere gore karpuz iiretim ve oranlar
(Anonim, 2011b)

Bolgeler Uretim (Ton) Oran (%)
Akdeniz 1.467.986 39,86
Ege 623.800 16,94
Gilineydogu Anadolu 518.709 14,08
Marmara 510.130 13,85
Ic Anadolu 327.126 8,88
Karadeniz 123.518 3,35
Dogu Anadolu 111.834 3,04
Tiirkiye Toplami1 3.683.103 100,00

Ulkemizde en fazla karpuz iiretimi 833,9 bin ton ile Adana ilinde (%22,64)
olurken, bunu 370,4 bin tonla Antalya (%10,06) ve 224,6 bin tonla Izmir (%6,10) illeri
izlemektedir (Anonim, 2011b). Calismanin yetistiricilik kismmin yapildigi Mersin ilinin
iiretimi 95,7 bin ton (%2,60) olup, karpuz tireticisi iller arasinda 11. siradadir (Cizelge
1.3).

Ulkemiz sebzecilik yoniinden ¢ok elverisli bir durumdadir. Yetistirilen iiriinlerin
degerlendirilebilme derecesi iilke ekonomimize katkis1 yoniinden dogru orantili olarak
gelismektedir. Yetistiriciligi yapilan tiriinlerde tiiketiciye ulasana kadar bir¢cok kayiplar
yasanmakta, bu da ekonomik olarak olumsuzluklar meydana getirmektedir.

Saglikli beslenme sartlarinin aciklik kazanmasindan sonra sebze tiiketimine
yonelim artmustir. Insan beslenmesinde uygulanan rejimlerde sebze tiiketimine dogru
kaymalar goriilmektedir. Bu yonelim beraberinde sebzelere olan talebi getirmis ve
sebze liretiminin artigint saglamistir (Giil ve ark., 2004).

Karpuz, lilkemizde serinletici olarak bilinen bir yaz sebzesidir. Bazi iilkelerde
karpuzun suyundan fermentasyon iriinii igecek ve surup yapilmaktadir. Ayrica,
iilkemizde oldugu gibi diger bircok iilkede de kabuklarindan ve kii¢iik meyvelerinden
tursu ve recel yapilmaktadir (Vural ve ark., 2000).



Cizelge 1.3. Ulkemizde 2010 yili itibariyle illere gore karpuz iiretim ve oranlari
(Anonim, 2011b)

iller Uretim (Ton) Oran (%)
Adana 833.955 22,64
Antalya 370.453 10,06
[zmir 224.645 6,10
Diyarbakir 187.623 5,09
Ankara 136.112 3,70
Balikesir 118.369 3,21
Samsun 107.086 2,91
Mugla 106.054 2,88
Sanlwrfa 97.223 2,64
Denizli 96.454 2,62
Mersin 95.776 2,60
Hatay 10.444 0,28
Diger 1.309.353 35,55
Tirkiye Toplami 3.683.103 100,00

Ulkemizde sebze isletmelerinin kiiciik, par¢ali ve dagmik olmasi iiretim
maliyetini ylkseltmekte, bu durum yurt dis1 piyasalarda rakip iilkelerle rekabet
glictimiizii olumsuz etkilemektedir. Tiirkiye ¢ok az iilkenin sahip oldugu olanaklarini iyi
kullanarak, tiretimini ihracata yonelik olarak planlamali, belirli 6l¢ti ve standartlara
uygun kaliteli iirtinlerle diinya yas sebze piyasasinda rekabet giicii yiiksek bir iilke
konumuna ulasmalidir (Oztiirk ve ark., 2010).

Ulkemizde kontrollii kosullarda fide iiretimi ilk olarak 1994 yilinda Antalya’da
yapilmaya baslanirken (Giil ve ark., 2006), asil1 fide liretimine 1998 yilinda baglanmistir
(Ozgiir, 2002).

Fidecilik sektorii oOrtiialti tarimma paralel olarak gelisme kaydetmektedir.
Kaliteli ve yiliksek miktarda {irlin elde etmek amaciyla {reticiler, hazir fide
kullanmaktadirlar. Yiiksek verim vermesi ve toprak kaynakli hastaliklara dayaniklilik

saglamas1 nedeniyle son yillarda asili fideye olan talep artmaktadir (Coskun ve ark.,
2007).




Asilamanin avantaj ve dezavantajlarini siralayacak olursak;

Asilamanin avantajlar:
Fusarium gibi toprak kokenli hastaliklarla etkin, kolay ve temiz miicadele,
Diisiik toprak ve hava sicakliklarina tolerans,

Su ve besin maddelerinin daha iyi alim1 ve daha etkin kullanimi,

Eal A

Bitki giicliniin arttirilmas: sonucunda ekonomik derim déneminin uzatilmasi ve

bunun sonucunda ekonomik verimin artmasi,

o

Standart pazarlanabilir iiriin miktarinda artis,

6. Anacm saglayacagi hastaliklara dayanim, diisiik sicakliklara ve olumsuz toprak
kosullarina tolerans gibi Ozelliklerin ¢esit 1slah programindan ¢ikarilmasi ile
1slah i¢in gereken zamanin kisalmas,

7. Toprak dezenfeksiyonunda ve bitki korumada kullanilacak kimyasallarin

azalmas1 ve topraktaki bitki besin maddelerinin daha iyi alinmasi sonucunda

cevreye verilecek zararm onlenmesi.

Asilamanin dezavantajlari:
Asilamanin fazla zamana, yere ve bitkisel materyale ihtiya¢ gostermesi,
Asilama ve sonrasinda bitki bakimi i¢in yeterli bir tecriibe gerektirmesi,
Uyusmazlik sorunlarinin ortaya ¢ikmast,
Anaca bagli olarak kalitede bozulmalarin olmasi,

Ozellikle hibrit anag kullanildig1 zaman maliyetin artmas,

o gk~ w N PF

Asilamanin daha karmasik bir tiretim sekli gerektirmesi (Yetisir ve ark, 2004).

Patlicanlarda asili bitkilerin, kontrolden daha hizli biiylimiis, daha fazla kok,
yaprak, govde yas ve kuru agirliklara sahip oldugu tespit edilmistir. Asili bitkilerde
kontrole gore % 77 oraninda verim artis1 olmustur (Yarsi ve Rad, 2004).

Domateslerde asili fide kullaniminin meyve eti kalinligi, bogum aras1 uzunlugu,
yaprak eni ve boyuna etkisi 6nemsiz bulunurken, meyve verimi, meyve sayisit ve
erkencilikte artig goriilmiistiir (Celik ve ark., 2006).

Asili fide kullaniminin maliyeti asis1z fideye gore daha yiiksektir. Ancak yapilan
arastirmalar sonucunda, asili bitkilerin asisiz bitkilere gore ortalama %42 daha fazla net

kar sagladigi saptanmustir. Uriinlerin pazarlanabilme oranlari dikkate alindiginda bu



deger %62’ye kadar yiikselmistir. Bu sonuclar asili fidenin daha yiliksek kazang
sagladigmi gostermektedir (Dagistan ve ark., 2005).

Tiirkiye fidecilik sektoriiniin %70’ Antalya’da, %30’u ise Mersin, Adana,
Izmir, Denizli, Bursa, Ankara ve Bilecik illerinde faaliyet gostermektedir. Hazir fide
kullanimi1 ortii alt1 sebzeciliginde yaklasik %100, acgikta sebzecilikte ise %55
civarindadir. Fide iiretim tesislerinde; %60 oraninda domates, %20 oraninda biber, %10
oraninda patlican, %5 oraninda karpuz ve %35 oraninda da hiyar, kavun, brokoli, pirasa
ve diger sebze {irlinleri tiretilmektedir (Anonim, 2011c).

Asili fide kullanarak yapilan karpuz yetistiriciliginde tat lizerine etki eden bazi
unsurlar vardir. Bunlar;

e Ust bitki (kullanilan ¢esit)

e Anag bitki

e Derim zamani

e Kiiltiirel islemler olarak siralanabilirler.

Bu unsurlardan en ¢ok goz ardi edilenlerden birisi de ¢esit se¢imidir. Kullanilan
cesidin &zelligidir. Ozellikle erkenci olmayan bir cesit kullamlarak asili iiretimle
turfanda yetistiricilik yapilmak istendiginde istenilen sonuca ulasilamayacak ve lezzet
kayiplar1 ortaya ¢ikacaktir (Fidan, 2009).

Asili veya asisiz karpuzlarm derim sonrasi fizyolojileri konusunda uluslararasi
alanda olduk¢a az sayida c¢alisma mevcuttur. Ulkemizde ise karpuz, ihrac edilen
sebzeler icerisinde domatesten sonra ikinci sirada olmasma karsin, bu konuda
uluslararas literatiirde yaymimiz bulunmamaktadir. Bu nedenle Ulkemizde ihracata
gonderilen karpuzlar icin sofgukta muhafaza imkanlarinin arastirilmast 6nem arz
etmektedir (Ozdemir ve ark., 2009).

Asilamanin karpuzlarda yetistiricilik agisindan avantajlarinin yani sira meyvenin
likopen ve seker igerigi, meyve eti sertligi gibi kalite 6zeliklerine ve lisiime zararma
toleransa olumlu etkileri olabilmektedir. Bu nedenle asili karpuzlarin daha diisiik
sicakliklarda, seker igerigi ve diger kalite 6zellikleri korunarak, ¢lirlimeler azaltilarak
daha uzun siireli depolanmalar1 miimkiin olabilir (Arslan, 2010).

Kavun ve karpuzlarda sogukta muhafaza isin igine girdiginde derime ¢ok dikkat
edilmelidir. Yarali ve bereli meyveler kesinlikle depolanmamalidir. Ozellikle yazlik

sebzelerde derim doneminde yiiksek iiriin sicakliginin kisa siirede alinmasi igin



yapilacak yatirimlarda 6nsogutma goz ardi edilmemelidir. Kavun ve karpuz yetistirilen
yorelerimizin biiyiik tiikketim merkezlerine uzakligi dikkate alindiginda karayolu ile
tasimada sogutucu arag kullanmimi gereklidir (Ozdemir, 2009).

Sogukta muhafaza ve tasima Ozellikle dis satim s6z konusu oldugunda raf
Omriiniin uzatilmasi1 6nem tagimaktadir. Avrupa Birligi iilkelerine yapilan karpuz
ihracatinda iiriinlerin 6zellikle GLOBALGAP sertifikasina sahip olmasi istenmektedir.
Bu sertifika sadece yetistiriciligi degil derim sonrasi islemleri de kapsamaktadir.
Ulkemiz kosullarinda, karpuzlar igin sogukta muhafaza yaygm olan bir uygulama
degildir. Avrupa Birligine ihracatimiz ve entegrasyonumuz diisiiniildiigiinde, bu sekilde
pazarlama, iiriin ve kalite kaybma sebep olacagi i¢in kisa ve uzun vadede onemli
ekonomik kayiplara yol acabilecektir. Yapilacak arastirmalarla, karpuz depolanmasinin,
dagitiminin ve pazarlanmasinin, Avrupa Birligi standartlarina uygun hale getirilmesine,
diinya karpuz ihracatinda s6z sahibi olan Ispanya v.b. iilkelerle rekabet edebilmemiz
icin, karpuzun derim sonrasi iglemlerinde optimizasyona gidilmesine ve iilkemizin
karpuz ihracatinin gelistirilmesine katkida bulunabilecektir (Ozdemir ve ark., 2009).

Ulkemizde, asili karpuzlarin (6zellikle su kabagi tiirleri {izerine asili) derim
sonrasi kalitesi konusunda spekiilatif goriislerin bilimsel olarak agikliga kavusturulmasi
gereklilik arz etmektedir. Bu sayede herhangi bir bilimsel veriye dayanmayan bu
spekiilatif goriislerin oniine gecilebilir.

Bu ¢alismada; Ferro ve RS841 (C. maxima x C.moschata melezi) ile Argentario
ve Macis (Lagenaria siceraria) anaglar1 lizerinde asili olarak yetistirilen Crimson Tide
karpuz ¢esidinin depo ve raf Omrii ile derim sonrasit Kkalitesinin belirlenmesi

amaclanmustir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Sebzelerde asilamanin yaygin olarak kullanilmasi ilk olarak 1920°1i yillarin
sonlarina dogru Japonya ve Kore’de su kabagi anaci lizerine karpuz asilanmasiyla
baslamustir. Ulkemizde ise asili fidelerin sebze iiretiminde kullanimi nispeten yeni bir
konudur. Ticari anlamda ilk olarak 1998 yilinda Antalya ilinde baslayan asili sebze
fidesi tiretimi ilk yillarda yavas bir gelisme seyri gosterirken bugiin hizla gelisen ve
stirekli yenilenen bir sektor haline gelmis ve bu sektdrde bazi firmalar Avrupa
iilkelerine asili fide ihra¢ etmeye baslamislardir. Asili fideler normal fidelere oranla
daha pahali olmasina karsilik sagladigi avantajlar bu durumu ikinci plana atmaktadir
(Ozbay ve Korkmaz, 2006).

Louvet ve Peyriere (1962), Benincasa cerasifera iizerine asili kavunlarin
Fusarium oxysporum f.sp. melonis ve Verticillum alba-atrum’a dayanikli olduklarmi
belirtmislerdir.

Alabolivette ve ark. (1974), yaptiklar1 bir ¢alismada, serada hiyar ve kavun
yetistiriciliginde sorun olan Verticillium dahliae ve Phomosis sclerotioides
hastaliklarina dayanikli ana¢ bulmak i¢in Cucurbitacea tiirlerini ana¢ olarak
kullanmiglardir.  Cucurbitacea tiirlerinin bu hastaliklara tamamen dayanikl
olmadiklarmi ve ¢ok az duyarli olduklarini rapor etmislerdir. Cucurbita ficifolia tizerine
asili Pepinex hiyar ¢esidinin Cucurbita pepo ve Cucurbita turbanformis’in iizerine
asililara gore P. sclerotioides’e ¢cok daha fazla dayanikli oldugu bildirilmistir.

Kota ve Ogiwara (1978), Star hiyar ¢esidini Lagenaria siceraria var. Sandley,
Benincasa hispida, C. pepo anaglar1 iizerine asilamiglar ve Fusarium solgunluguna kars1
test etmislerdir. Cesidin hastalik etmenine duyarlilik gosterirken anaclarin ve asil
bitkilerin ise dayaniklilik gosterdigini, Su kabagi iizerine asilanan karpuzlarda, bal
kabag1 ve hiyar anaci lizerine asilanmis olan karpuzlara oranla biiylimenin daha fazla
oldugunu, buna karsiik karpuz-karpuz kombinasyonunda gelismenin daha zayif
oldugunu, ayrica anaglar lizerindeki bitkilerin N, P, K igeriklerinde 6nemli bir fark
goriilmedigini, ancak su kabaginin disindaki anaglarda Mg miktarinda 2-3 kat artis
kaydedildigini, arastirmada anag¢ koklerinin katyon degisim kapasiteleri ile Ca ve Mg
alimi arasinda iligki bulunmamakla birlikte, bal kabag1 ve hiyar anaglarinin besin alim

miktarlarmin digerlerinden daha yiiksek oldugunu belirtmislerdir.



Balaz (1982), L. siceraria iizerine asilanmis olan 10 karpuz ¢esidinde F.
oxysporum enfeksiyonunun ¢ok diisiik seviyelerde bulundugunu, buna bagli olarak
vegetatif gelismenin daha iyi oldugunu ve bu sonucun verime pozitif bir sekilde
yansidigini belirtmistir.

Su kabagi (Lagenaria siceraria) tizerine asili olan karpuz fidelerine hem kokten
hem de kotiledonlardan F. oxysporum f.sp. lagenaria inokiile edilmis, kalemlerde ¢ok
kiiciik bir konsantrasyonda bile zararlanma olurken, anagta herhangi bir zarar soz
konusu olmamistir. Kalemde solgunlugun sadece ana¢ olarak su kabagi kullanilan
uygulamalarda F. oxysporum. f sp lagenaria etmeni ile bulastirildigi zaman ortaya
¢iktigi, anag¢ olarak Cucurbita tiirleri, inokulasyon kaynagi olarak da F. oxysporum f.sp.
melonis kullanildigi durumda, kalemde solgunluk meydana geldigi, tepkilerin tiirlere
bagli olarak degistigi bildirilmistir (Kuniyasu ve Takeuchi, 1983).

Su kabag1 anaci, F. oxysporum f.sp. niveum’a (Fon) bagisik olmasi sebebiyle
uzun siire anag olarak yaygin bir sekilde kullanilmistir. Ancak daha sonra bu anag i¢in
zararl olan F. oxysporum f.sp. lagenariae’nin ortaya ¢ikisi ile kullanimi smirlanmstir
(Kuniyasu, 1983).

Karpuzlarda depo ve raf dmriinii smirlayan faktorler diisiik sicakliklarda (<7°C)
meydan gelen iisime zarar1 (Dow ve ark., 1979), ciiriime ve meyve eti renginin
soluklasmasi olup, yiiksek sicakliklarda ise c¢ilirime ve seker kaybi seklindedir.
(Chisholm ve Picha, 1986).

Usiime zarar1 belirtileri kabukta kahverengi beneklenme ve ¢okiintiiler,
clriimelere duyarhlik, sulu goriiniislii lezyonlar ile kendini gostermektedir (Dow ve
ark., 1979; Picha, 1986; Risse ve ark., 1990). Ayrica, diisiik sicakliklarda likopen
iceriginin azaldigi, meyve et renginin soluklastigi, bozuk tat ve aroma ile c¢lirlimeye
duyarliligin arttigi bildirilmistir (Showalter, 1960; Dow ve ark., 1979; Perkins-Veazie
ve Collins, 2004; Suslow, 2006). Charleston Gray, Crimson Sweet ve Jubilee karpuz
cesitlerinde yapilan bir calismada, 0°C’de 4 giin bekletmeden sonra kabukta kahverengi
lekeler ve beneklenme seklinde beliren iigiime zararinin meydana geldigi saptanmistir.
Meyveler 0°C’ye alinmadan 4 giin 26°C’de tutuldugunda iisiime zararinin azaldigi ve
meyvelerin 0°C’de 12 giin lglime zarar1 meydana gelmeksizin depolanabildigi

bildirilmistir (Picha, 1986).



Risse ve ark. (1990) Mc Kylee, Minilee, Baby Fun ve Sugar Baby cesitlerini
21°C’de 4 hafta ve ek olarak 21°C’de 1 hafta depolamislardir. 2 yil sliren c¢alisma
sonucunda, biitiin ¢esitlerin 7°C’nin altinda {isime zararina karsi direngsiz olduklar1
saptanmistir. Sadece Minilee ¢esidinin digerlerine gore daha direngli oldugu
goriilmiistiir. Usiime zarar1 depolama uzunlugu ile artmistir. 1°C’den nceki 3 haftalik
26°C’de bekletme, lisiime zararini azaltmis ve depolama sonrasi pazarlanabilir karpuz
oranmi arttrmustir. Cilirime yiizdesi depolama siiresi ile artmis ve lisiime zararinin
cliriimeye sebep oldugu i¢in 1°C’de ¢iirlime orani en yliksek olarak gergeklesmistir. Mc
Kylee ve Minilee ¢esitlerinin depolama stiresince sertliklerini daha iy1 koruduklari
gorilmistiir. Minilee ¢esidi derim sonrast depolama potansiyeli diger Kkiiltiir
cesitlerinden daha yiiksek olup, iisiime zararini en az gosteren ¢esit olmustur.

Maynard ve ark. (1991) tarafindan yapilan bir ¢calisma sonucunda; biitiin kiiltiir
cesitlerinin  1°C’de depolama siiresince {islime zararina karst direngsiz oldugu
bildirilmistir. SCKM miktar1 ise 1°C’de depolamada (%11,5), 10°C’deki depolamadan
(%11,1) daha yiiksek olarak bulunmus ve 10°C’de yapilan depolamada (%66) 1°C’ye
(%57) gore pazarlanabilen meyve orani daha yiiksek olmustur, fakat ¢iirlime belirtisi de
daha fazla goriilmiistiir. Karpuzlarda yapilan son derimde daha fazla ¢iirime oldugu
bildirilerek, en iyi depolama kalitesini Queen of Hearts ve Sunrise c¢esitlerinin
gosterdigi belirtilmistir.

Mondal ve ark., (1994), yaptiklar1 bir calismada, karpuzu 9 farkli anag
[Cucurbita moschata (Yuvarlak ve Uzun), 3 adet Lagenaria siceraria, Benincasa
hispida, Yabani karpuz 2 adet C. maxima x C.moschata melezi] iizerine asilayarak 5 yil
karpuz tariminda kullanilan bir alanda yetistirmislerdir. Fusarium solgunlugunun
sadece asili bitkilerden karpuz iizerine asili olanda sorun oldugunu, diger anaglar
iizerine asili olanlarda sorun olmadigim1 ve verimin asilamadan olumlu ydnde
etkilendigini, en diisik verimin 13,6 kg/bitki ile B. hispida anaci iizerine asili
bitkilerden alinirken, en yiiksek verimin 29,6 kg/bitki ile L. siceraria (Summerking)
tizerine asilanmig bitkilerden alindigin1 ve kontrol bitkilerinden ise 15,4 kg/bitki verim
alindigmi bildirmislerdir.

Oda (1995) da, asili karpuzlarm iisiime zararina toleransinin asili olmayanlara

gore daha yiiksek oldugunu bildirmistir.
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Asili kavunlarda yapilan bir baska calismada, asili kavunlarin gévde ve
yapraklarindaki Ca ve P miktarinin, kontrole gore daha fazla oldugu, ancak anaglar
arasinda N, P, K alimi agisindan fark bulunmadigi belirtilmistir (Kota ve Ogivara,
1984).

C. ficifolia lizerine hiyar asilanarak yapilan bir ¢alismada ise, asili bitkilerin
diisiik toprak sicakliklarinda (12-14 °C) gelismesine devam ettigi ve daha fazla fosfor
aldig1 bildirilmistir (Tachibana, 1982 ve 1987).

Ruiz ve ark., (1996) anaglarm morfolojik ve fizyolojik 6zelliklerinin topraktan P
alimmi ve bunun yapraklara taginimini arttirabilecegini belirtmislerdir.

Italya’da yapilan bir asilama c¢alismasinda, Cucurbita ve Lagenaria tiirleri
iizerine karpuz asilanmistir. Arastirma sonucunda, asilamanin bitkileri F. oxysporum
f.sp. niveum, Verticillium spp. ve kék ur nematodlarina karsi korudugu, su ve besin
maddelerinin alimimi tesvik ederek bitkileri giliclendirdigi ve buna baglh olarak da
verimde artisa, kalitede iyilesmeye neden oldugu bildirilmistir (D’ Amore ve ark., 1996).

Maroto ve Miguel (1996), karpuzda asilamay1 toprak fumigasyonuna alternatif
olarak gostermislerdir. Denemede fakli karpuz c¢esitlerini, 6zellikle Sugar Baby cesidini
C. moschata, C. maxima x C. moschata melezleri lizerine asilamislar, toprak kokenli
hastaliklardan korunmak amaciyla bu yontemi dokuz yil siireyle kullanmiglardir.
Dezenfekte edilmemis topraklarda asili karpuz bitkilerinden dezenfekte edilmis toprakta
yetistirilen kontrol bitkilerinden daha iyi verim almislardir. Ikinci yil bitki sayis1 700
bitki/da olacak sekilde azaltilmasina ragmen verimde diisme goriilmemistir. Bunun
sebebini meyve iriliginin artmasi olarak yorumlamislardir.

Yapilan bir ¢aligmada, Yuma ve Gallicum kavun ¢esitleri 3 farkli anag iizerine
[Shintoza, RS841 ve Kamel (C. maxima x C. moschata)] asilanmistir. Alinan yaprak
orneklerinde N, P, S, K, Na, Ca ve Mg analizleri yapilmistir. RS841 anacinin
kontrolden daha yiiksek Na konsantrasyonuna sahip oldugu, diger anaclarin ise
kontrolden daha diisiik degerlere sahip oldugu; Ca ve K miktarinin asisiz bitkilerde ve
Mg, P ve S miktarlarinin ise asili bitkilerde daha fazla bulundugu belirtilmistir.
Kontroliin asili bitkilerden daha az verime sahip oldugu, ancak anaglarm veriminin her
iki cesitte de birbirine yakin oldugu, her iki c¢esitte de en yliksek verimin Kamel
anacindan elde edildigi, P konsantrasyonun ana¢ ve ana¢ x kalem interaksiyonundan

etkilenmedigi bildirilmistir (Ruiz ve ark., 1997).
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SangGyu ve ark. (1998), Dolgona karpuzunda gelisimi, kaliteyi ve etilen
iretimini arttrmak i¢in degisik anaclar kullandiklar1 bir calismada; uzunluk
Olgtimlerinde ¢ok Onemli bir farklililk olmamasina ragmen, asilanmis bitkilerin
meyvelerinin asilanmamis bitkilere gére daha uzun oldugu saptanmustir. SCKM miktar1
asilanmamis bitkiler ile Shintozwa {lizerine asilanmis bitkilerde en az olarak
bulunmustur.

Tunus’ta yapilan bir ¢alismada, karpuz (Sugar Baby) RS841, L. siceraria ve
lokal bir ¢esit olan “Rjich” iizerine asilanarak yetistirilmistir. RS841 ve L. siceraria
iizerine asili olan bitkiler asilanmamis olanlardan ve “Rjich” iizerine asilanmis olandan
6 giin daha erken ¢iceklendigi, 6zellikle RS841 anaci tizerine asili olan bitkilerin daha
genis yaprak alanina, yas ve kuru bitki agirligina sahip oldugu tespit edilmistir. Ayni
calisgmada, RS841 ve L. siceraria iizerine asili bitkilerden kontrol ve “Rjich” iizerine
asil1 olan bitkilerin iki kat1 verim alindig1 bildirilmistir (Chouka ve Jebari, 1999).

Domates ve karpuzda yapilan bir ¢alismada, RX-335 domates (Lycoresicon
esculentum) ¢esidi TMKNVF2 (Lycoresicon esculentum ) anaci tizerine, F-90 karpuz
(Citrullus lanatus Thomb. Mansf) ¢esidi C. maxima var. Dulce Manavila anaci tizerine
astlanmis ve bu asilanan bitkilerde demir alimi ve taginimu ile selat rediiktaz (FeCh-R),
akonitaz (Aco), peroksidaz (POD), katalaz (CAT) ve siiperoksit disiimtaz (SOD) enzim
aktiviteleri incelenmistir. TMKNVF2 demir alimi ve biriktirmesi bakimindan kontrol
bitkisinden daha iyi performans gostermis, fakat bunu kaleme yansitamadigi, buna
karsin Maravilla kabak ¢esidi lizerine agilanan karpuzlarda demir aliminda, transferinde
ve diger fizyolojik olaylarda artis oldugu saptanmistir (Rivero ve ark., 2000).

Neto ve ark. (2000) Mossaro’da pazarlanan Crimson Sweet karpuzunun
depolama siiresini ve kalitesini belirlemek i¢in yaptiklari ¢alisma sonucunda; biiyiik ve
orta boy karpuzlar, yigildiktan sonra direk olarak pazarlanirken, daha iyi goriinen ve
daha fazla saglam olan kiiclik karpuzlarin daha iyi dis goriiniime sahip oldugu
bildirilmistir. Ayrica, SCKM miktarlar1 da daha yiiksek olmustur. Derim sonrasinda
bozulmadan depolama siiresinin belirlenmesinde Mossaro’da ticari yetistiricilik yapilan
bir alanin meyveleri ile deneme yapilmigtir. Denemede agirlik kaybi %3,79 olarak
saptanmistir. Meyvelerin pH’1 4,89 dan 5,20’ye ¢ikarken, depolama sirasinda toplam
asit miktar1 azalmistir. Seker igeriginde ise depolama sonunda Snemsiz bir azalma

goriilmiistiir. Meyvelerin depolama siiresi 12 giin olarak bulunmustur.
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Ispanya’nin karpuz yetistiriciliginin Almeria bélgesinde %90-95’i ve Valencia
bolgesinde %50’si asili fide ile yapilmaktadir. Bunun yaninda diger tiirlerde de asilama
yapilmakta ve asili fide ticaret hacmi yillik 7,5 milyon $’a ulasabilmektedir (Miguel-
Gomez, 1996). Israil ve Italya’da ise daha gok kavun ve karpuz iiretimi asil fideler ile
yapilmaktadir (Edelstein ve ark., 1999; Yetisir, 2001).

Anaglarin en giiglii etkilerinden bir tanesi de ¢ok diisiik sicakliklarda iyonlarin
emilimidir. Bu durum minerallerin alimin1 ¢ogaltarak, emilimden sorumlu enzimlerin
aktivitesi ile yakindan iliskili goriinmektedir (Oda, 2002).

Farkli anaglar lizerine karpuz asilanarak yapilan bir calismada, yaprak klorofil
icerigi agisindan asili ve asisiz bitkiler arasinda fark bulunmazken, SCKM bakimindan
onemli farklar bulunmustur. Asili bitkilerin yapraklarinda protein miktari,
malondialdehid (MDA) ve POD aktivitesi diisiik bulunurken, SOD enzim aktivitesi
kontrol bitkilerinde daha diisiik bulunmustur (Fengming ve ark., 2002).

Fish ve ark. (2002), likopenin karpuzda bulunan ve insan sagligi iizerine olumlu
etkileri olan gii¢lii bir antioksidan oldugunu belirtmisler ve calistiklar1 kirmizi meyve
etli 11 karpuz g¢esidinde likopen igeriginin 39,1-63,0 mg/kg arasinda oldugunu
bildirmislerdir.

Huiying ve ark. (2003), yaptiklar1 calismada asili ve asisiz karpuz bitkileri
iizerinde soguk zararmin etkisini ¢alismiglardir. Asili bitkiler soguk stresi altinda asisiz
olanlara gore daha diisiik soguk zarar1 indeksine, elektrolit sizintisina ve MDA igerigine
sahip olmuglardir. Asili bitkiler yiiksek klorofil ve prolin miktarina ve SOD, askorbat
peroksidaz (AP) ve dihidroaskorbat rediiktaz (DR) enzim aktivitelerine sahip
olmuslardir. Anaglarin soguk zararmna olan farkli toleranslarindan dolay1 asili bitkiler
arasinda Onemli farklar saptanmistir. Yiiksek soguk toleransina sahip olan anaglar
ilizerine asilanmis olan bitkilerde diisiik elektrolit s1zintis1 ve diisiik MDA belirlenirken,
prolin miktari, SOD, AP ve DR enzim aktiviteleri yliksek bulunmustur. Calisma
sonucunda, soguk toleransinin antioksidant kapasite ve membran stabilitesi ile ilgili
oldugu sonucuna varilmistir.

Su kabagi iizerine asili olan karpuz bitkilerinde Fusarium solgunlugu
goriilmemis, hicbir kalite kayb1 olmadan kontrol bitkilerine oranla %100’{ asan verim

artiglar1 saptanmistir. Yine ayn1 ¢calismada, asili bitkilerin kontrol bitkilerine gore daha
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hizli ve daha fazla gelistikleri gdzlemlenmistir (Yetisir ve ark., 2003; Yetigir ve Sari,
2003).

Perkins-Veazie ve Collins (2003), Black Diamond, Smmer Flavor 800 ve Sugar
Shack karpuz gesitleriyle yaptiklar1 calismada, likopen iceriginin 34-58 pg/g arasinda
degistigini, 5°C’de depolanma sirasinda %12-24 oraninda azalirken, 21°C depolama
sirasinda arttigimi bildirmislerdir.

RunQiu ve ark. (2003) 5 farkli anagta (L. siceraria, Chaofeng F1, Jingxin stock
2, N-watermelon stock, Jiangjun ve C. ficifolia) karpuzlarin meyve kaliteleri ve gelisim
ozelliklerini inceledikleri bir ¢alismada; tiim as1 kombinasyonlarin gelisimi agilanmayan
karpuzlara gore daha iyi olurken, asilanmis bitkilerin kok gelisimi asilanmayanlara
oranla daha fazla olmustur. Asilanmis ve asilanmamis karpuzlar arasindaki klorofil
farki  Onemsiz  bulunmustur.  Zaajia/C.ficifolia’nin  ¢6ziiniir  seker  igerigi
asillanmayanlardan 14,25 pg/g daha diisiik olmustur. Asilanmis karpuzlardaki protein
icerigi asilanmayanlara gore daha yiliksek oldugu belirtilmistir. Zaajia/Jiangjuan ve
Zaajia/N karpuzlarinda asilanmayanlara oranla daha fazla organik asit oldugu
bildirilmistir. Zaajia/Jiangjun’daki amino asit miktar1 agilanmayanlara gére daha fazla
olmustur. Asili karpuzlarm asilanmayanlardan daha fazla karoten icerdigi saptanmistir.
Tim as1 kombinasyonlar1 ve asilanmayan karpuzlar arasinda askorbik asit miktar1
bakimindan onemli bir farklilik bulunamamistir. Tiim kombinasyonlarda su miktari,
lezzet, canli doku, olgunluk ve tohum sayis1 bakimindan 6nemli bir farklilik
saptanmamustir. Arastiricilar Jiangjun ve Chaofeng F1’in Zaajia karpuzuyla asilama i¢in
uygun anaglar oldugunu ve asilanmayan bitkilere gore daha 1yi kalite ve bitki gelisimini
sagladigini bildirmislerdir.

Asilamanin karpuzlarda yetistiricilik agisindan avantajlarinin yani sira meyvenin
likopen ve seker icerigi, meyve eti sertligi gibi kalite 6zeliklerine de olumlu etkileri
oldugu bildirilmistir (Yetisir ve ark., 2003; Koren ve Edelstein, 2004; Roberts ve ark.,
2005). Asilamanin ve anag-kalem kombinasyonlarinin meyvenin pH’s1, aroma, seker,
renk, besin igerigi ve tekstiir gibi 6zelliklerine farkli etkilerinin olabilecegi belirtilmistir
(Davis ve ark., 2008). Yetisir ve ark., (2003)’nin farkli anaglar {izerine agili Crimson
Tide cesidinde yaptiklar1 ¢aligmada; biitliin ana¢ x kalem kombinasyonlarinin kontrol

bitkilerine (as1s1z) gore daha yiiksek meyve eti sertligi sagladig: bildirilmistir.
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Yapilan diger bir calismada, farkli anaglarin ve karpuzun degisik sicakliklarda
cikis performanslar1 ve hipokotil morfolojisinin asi1 tutma oranina ve bitki gelisimine
etkileri aragtirilmig ve karpuzda asilama uygulamalarinda anaglarin o6zellikle as1
tutumunu ve bitki gelismesini etkiledigi belirtilmistir (Yetisir ve Sar1, 2004).

Ispanya’da yapilan ve sekiz yil siireyle (1993-2000) vyiiriitiilen bir ¢alismada,
karpuz C. maxima x C. moschata melezleri ve C. moschata {izerine asilanmistir.
Melezler iizerine asilanmamis olan bitkilerin daha biiyilk meyveler ve daha yiiksek
verimlere sahip oldugu, asili karpuz fideleri ile Fusarium solgunluguna kars1 daha ucuz
ve daha giivenli bir sekilde miicadele edilebilecegi bildirilmistir (Miguel ve ark., 2004).

Yapilan diger bir ¢alismada, farkli anaglarin ve karpuzun degisik sicakliklarda
¢ikis performanslar1 ve hipokotil morfolojisinin as1 tutma oranma ve bitki gelisimine
etkileri ¢aligilmistir. Anag olarak; C. moschata, C. maxima (Arican), Strong Tosa (C.
maxima x C. moschata), P360 (C. maxima x C. moschata), Luffa. cylindrica, B. hispida,
L. siceraria, Skopje ve 2 adet Lagenaria melezi kullanilirken, kalem olarak Crimson
Tide karpuz gesidi kullanilmistir. Cikis testleri 14, 18 ve 25°C’lerde biitiin anaglar ve
kalem i¢in yapilmistir. Cucurbita grubuna giren anaglar diisiik sicakliklarda diger
anaglardan ve kalemden daha iyi ¢ikis performansi gOstermistir. B. hispida, L.
Cylindrica, diger su kabagi anaglar1 ve Crimson Tide karpuz gesidi ¢ikis gostermemis
ve yapilan incelemede tohumlarm c¢ilirimis oldugu gorilmiistiir. Cucurbita grubu
anaclar, 18°C’de de en erken ¢ikan anaglar olurken, B. hispida ve L. cylindrica, en geg
cikan anaclar olmuslardir. 25°C’de anaglar ve kalem arasinda ¢ikis bakimindan énemli
bir fark bulunamamustir. B. hispida ve L. cylindrica en ince ve en kisa hipokotillere
sahip olmuslar ve bu oOzellikleri as1 yapimmi giiclestirmistir. Ana¢ ve kalemin
arasindaki ¢ap farki biiyiidiikce as1 tutma basarisi diismektedir. Ayni1 zamanda as1 tutma
orani anaglardan da 6dnemli oranda etkilenmistir. Hipokotillerdeki iletim demeti sayist
as1 tutma oram lizerine etkili olmazken, bitki gelisimi lizerinde etkili olmustur. Genel
olarak bakildiginda Lagenaria cinsine giren anaglar daha yiiksek as1 tutma orani
gdstermistir. Cucurbita grubu anaglarda kakma (koltuk) asida as1 tutma orani Ingiliz
dilcikli asidan daha diisiik bulunmustur. Biitliin as1 kombinasyonlar1 CT/LCY harig
kontrol bitkilerinden daha yliksek biyomas degerlerine sahip olmustur. Calisma
sonuglar1 gostermistir ki, karpuzda asilama uygulamalarinda anacglarin 6zellikleri as1

tutumunu ve bitki gelismesini etkilemektedir (Yetisir ve Sar1, 2004).



15

Roberts ve ark. (2005), su kabagi1 ve yazlik kabak iizerine asili baz1 karpuz
cesitleri ile yaptiklar1 ¢alismada, asili karpuzlarin likopen ve seker iceriginin daha
yiiksek ve daha sert meyveler olusturduklarini saptamislardir.

Serinletici bir yaz meyvesi olarak bilinen ve tiiketiciler tarafindan tercih edilen
karpuz, yiikksek oranda seker (Chisholm ve Picha, 1986; Vural ve ark., 2000) ve
antioksidan bir bilesik olan likopen igerigi (Perkins-Veazie ve ark., 2003; Perkins-
Veazie ve Collins, 2006) ile insan beslenmesi yoniinden 6nem arz etmektedir. Karpuz
meyvelerinin seker icerigi ¢esitlere gore degismekle birlikte %7-10’dur (Chisholm ve
Picha, 1986; Vural ve ark., 2000). Karpuz meyvelerinin likopen igerigi ise gesitlere gore
36-120 ug/g arasinda degismektedir (Perkins-Veazie ve ark., 2001; Perkins-Veazie ve
ark., 2006). Yetistiricilik sirasinda ¢evre (1s1k yogunlugu ve sicaklik) ve yetistirme
kosullar1 (sulama, anag¢ vb.) gibi faktorler karpuz cesitlerinin likopen igerigine énemli
Olgtide etki etmektedir (Perkins-Veazie ve ark., 2001; Leskovar ve ark., 2004; Roberts
ve ark., 2005).

Karpuz meyvesinde depolama i¢in uygun sicaklik araligmimn 10-15°C oldugu
bildirilmistir (Rushing ve ark., 2001; Rushing, 2004; Suslow, 2006). Kisa siireli
depolama (<7 giin) ve uzak mesafelere tasima igin tavsiye edilen sicakligmm 7°C ve
oransal nemin %85-90 oldugu ve bu kosullarda ¢esitlere gore degismek tizere 21 giin
depolanabilecegi ve 15°C sicaklikta ise 14 giinliik bir depo Omriiniin s6z konusu
olabilecegi bildirilmistir (Suslow, 2006).

Ulkemizde yapilan bir calismada, su kabagi {izerine asili olan karpuz
bitkilerinden hasat edilen meyvelerde tat ve aroma farklilasmasinin oldugu ve Lagenaria
anacglar1 tlizerine asili olanlarda kalite parametrelerinin C.maxima X C. moschata
melezleri ve kontrol bitkilerinden daha diisiik oldugu bildirilmistir (Atasayar, 2006).

Colla ve ark. (2006)‘nin Macis ve Ercole anaclar1 iizerine asiladiklar1 Tex
karpuz ¢esidini topraksiz kiiltiirde yetistirmisler ve bitkisel geligim, triin kalitesi, gaz
degisimi ve mineral madde igerigi belirlenmeye ¢alisilmistir. Besleyici ¢ozeltideki fazla
tuz toplam iriinii azaltmistir. Kontrole kiyasla tuz uygulanan bitkilerdeki toplam {iriin
azalmasi her bitkideki meyve sayisinda degil meyvelerde meydana gelen agirlik
kaybindan dolay1 olmustur. Asilanmis bitkilerde verim asilanmamis olanlara gére %81
daha fazla olmustur. Asilanmis bitkilere gore, asilanmamis bitkilerde meyve agirlig1 ve

meyve suyu miktart azalmistir. Tuzluluk orani; kuru madde, glikoz, fruktoz, sakkaroz
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ve SCKM oranini arttirarak tiim as1 kombinasyonlarimda meyve kalitesini arttrmigtir.
Kuru madde, glikoz, fruktoz, sakkaroz ve SCKM oran1 asili ve asisiz karpuzlarda bir
farklilik gdstermemistir. Tiim as1 kombinasyonlarinda karbondioksitin ag asimilasyonu
ve yaprak dokusundaki sodyum ile klor arasinda karsilikli negatif iletigimi
kaydedilerek, asilama ile yapraktaki sodyum yogunlugu azalmig ama klor
yogunlugunda azalma olmamistir. Asilanmis ve asilanmamis bitkiler arasinda tuz
oranina duyarlilik benzerlik géstermistir.

Yiiksek sicakliklarda ise kabuk ve sap dibi cliriimeleri (Leupeschen, 1961;
Suslow, 2006) ve seker iceriginde azalma (Chisholm ve Picha, 1986) ile meyve
tiiketilebilirligini kaybederek, pazarlanabilir meyve orani azalmaktadir.

Derim sonrasinda meyvelerin uzun siireli diisiik veya yiiksek sicakliklara maruz
kalmasi likopen igeriginde dolayisiyla meyve etinin kirmizi renginde azalmalara yol
acarak, besin icerigini ve albenisini olumsuz yonde etkilemektedir. Diisiik sicakliklarda
(2-10°C) 7 giinden fazla depolama, likopen igeriginin azalmasiyla, meyve etinde
kirmizi rengin kaybma yol a¢gmaktadir. Yiiksek sicakliklarda (22-33°C) 7-10 giin
stireyle bekletmenin meyve eti kirmizi rengini arttirdigi, 10 giinden fazla siire bekletme
durumunda ise meyve et renginin turuncuya doniistiigii ancak karotenoid pigmentlerinin
Olgtilemedigi bildirilmistir (Showalter, 1960; Perkins-Veazie ve Collins, 2006).

Ulkemizde vyapilan bir calismada, su kabagi iizerine asili olan karpuz
bitkilerinden hasat edilen meyvelerde tat ve aroma farklilasmasimin oldugu ve Lagenaria
anacglar1 iizerine asili olanlarda kalite parametrelerinin C. maxima x C. moschata
melezleri ve kontrol bitkilerinden daha diisiik oldugu belirtilmistir (Atasayar, 2006).

Son yillarda sebzelerdeki zengin koruyucu f{iriinlere (karotenoidler, fenolik
bilesikler gibi, v.b.) ve onlarin kronik hastaliklar1 dnlemedeki rollerine karsi gittikge
artan bir ilgi vardir. Likopenin yaninda, P-karoten ve lutein karotenoidleri insan
viicudunun antioksidant savunma sisteminde énemli bir rol oynar. Likopen antioksidant
ozellikleri olan bir karotenoidtir. Baz1 meyve ve sebzelere kirmizi rengi verir (Kusvuran
ve Samil, 20006).

Yetigir ve ark. (2006), farkl su kabaklar1 iizerine agili Crimson Tide karpuzlari
iizerine yaptiklar1 bir calismada asili Crimson Tide karpuzlarinin asisiz meyvelere gore
daha kalin govde gapma sahip olduklarmi saptamiglardir. Ana gévde uzunlugu, yaprak

sayis1, yaprak alani, kok taze ve kuru agirhigi ile toprak listli organlar taze ve kuru
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agirhigr bakimdan asili bitkiler kontrol bitkilerine oranla daha yiliksek degerlere sahip
olmuslardir. Ayrica asili karpuzlarin meyveleri kontrol bitkilerinin meyvelerine gére 2
veya 3 kat daha fazla meyve agirligma ulagsmislardir.

Yapilan bir ¢alismada, elverisli anaglar tlizerine asilama ile kavun bitkisinin
makro ve mikro besin elementlerinin aliminda, asil1 bitkilerin asisiz bitkilere gére daha
avantajli oldugu belirtilmistir (Yarsi ve Sar1, 2006).

Charleston Gray ve Jubilee karpuz gesitlerinde yapilan bir ¢alismada, 0°C’de 19
giin depolama sirasinda SCKM, seker ve organik asit igeriginde degisim olmadigi
ancak, daha yiiksek sicakliklarda (7°C, 23°C ve 27°C) ise seker igerigi ve asit kaybinin
az oldugu saptanmistir (Chisholm ve Picha, 1986). Karpuz meyvelerinde 20°C’de %85
oransal nemde 14 giinliik raf 6mrii sirasinda SCKM’nin %15 oraninda ve indirgen seker
iceriginin %46 oraninda azalmasi ile Onemli miktarda tat kaybi1 ve yumusama
saptanmustir (Radulovic ve ark., 2007).

Alexopoulos ve ark. (2007) Yunanistan’da yapmis olduklar1 bir ¢alismada;
Crimson Sweet Karpuz ¢esidini 4 anag lizerine asilamiglardir (Long Gourd, Early Max,
Max-2 ve F-14 Gourd). Asillamanin meyve boyutunu ve verimini arttirdigi tespit edilmis
ve agilanmis meyvelerde asilanmamis olanlara oranla, daha kalin meyve kabuguna ve
daha az SCKM miktarina sahip oldugu belirtilmistir. Ancak bu farkliliklarin ciddi
anlamda bir kalite eksikligi olusturmadig1 ve sonug olarak asilamanin avantaj sagladigi
bildirilmistir.

Ispanya’nin Almeria bdlgesinde yiiriitiilen bir ¢alismada, 4 farkli anag iizerine
asilanan triploid Reina de Corazones karpuz ¢esidi plastik serada yetistirilmistir. RS841
ve Shintoza iizerine asilanmis olan bitkilerde en yiiksek nematod zarari tespit edilirken,
en disik zarar PI-296341-FR (Citrullus lanatus var. citroides) lizerine asilanan
bitkilerde saptanmistir. Anaglara bagli olarak kalite parametrelerinde bir farklilasma
gozlemlenmemistir (Huitron ve ark., 2007).

Boughalleb ve ark. (2007), Fusarium kok ¢iiriikligi, F. solani f. sp. cucurbita,
(Fsc) ve Fon’a duyarli olan Sugar Pack karpuz cesidini 9 Cucurbita anaci iizerine
asilayarak bu iki hastaliga kars1 anaglarm dayanim durumunu arastirmislardir. Caligma
sonucunda, Strog toza, TZ 148, Emphasis, Achille ve Ercole anaglari tizerine asilanmis
olan Sugar Pack karpuz ¢esidini Fsc ve Fon’dan korudugu ve bu hastaliklarmn sorun

oldugu alanlarda bu anaglarin kullanilabilecegini bildirmislerdir.
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Yetisir ve ark. (2007), tarafindan yapilan ve TUBITAK tarafindan desteklenen
bir projede (TOVAG 3216) iilkemizin farkli bolgelerinden toplanmis olan su kabagi
genotiplerinin Fon’a dayaniklilik durumlar1 aragtirilmistir. Toplanmis olan su kabagi
genotipleri i¢inden segilen 72 adet genotip testlenmis ve su kabaklarmin hepsi Fon’a
kars1 dayanikli bulunmustur.

Kendi kokii {izerinde yetistirilen bitkilerle karsilastirildiklarinda asili bitkiler
genellikle daha fazla su ve mineral madde ¢ekerler. Asilama fosfor, azot, kalsiyum ve
magnezyum iyonlarinin madde akisi ve emilimini etkiler. Ayrica demir ve bor gibi
mikroelementlerin madde akis1 ve emilimi anaglar tarafindan etkilenir (Ertok ve Padem,
2007).

Izmir de yapilan bir arastirmada; karpuz yetistirme, meyve iiretimi ve kalitesi
hakkinda, erken, algak plastik tiinel altinda yapilan yetistiricilik ile geg, acikta
yetistiricilikte, asili ve asisiz karpuz bitkileri karsilastirilarak, farkli anaglari etkileri
incelenmistir. Asilamanin meyve kalitesine olumsuz bir etkisi olmadan bitki ve {iriin
gelisimini arttirdig1 belirtilmistir (Alan ve ark., 2007).

Fantasy F; karpuz ¢esidi 20°C sicaklik ve %85 oransal nemde 7 ve 14 giin
depolama sonunda agirlik kayiplariyla indirgenebilir sekerlerdeki azalma arasinda son
derece anlamli bir korelasyon bulunmus, indirgenebilir seker igerigi 7 giinliik muhafaza
sonunda %42,5 azalmis ve ilk hafta SCKM igeriginde istatistiksel bir fark goriilmezken,
ikinci hafta %15°1ik bir azalma olmustur. Ayrica ilk haftadan sonra en biiyiik degisiklik
tat kayb1 olurken, ikinci hafta sonundaki en onemli degisiklik meyve eti sertliginde
saptanmustir (Radulovig ve ark., 2007).

Asilamanin ve anag-kalem kombinasyonlarinin meyvenin pH’s1 {izerine farkli
etkilerinin olabilecegi bildirilmistir (Davis ve ark., 2008).

Beltran ve ark. (2008), Cucurbita anaglar1 tizerine asilanmis olan karpuzlarda
Monosporascus cannonballus hastaliginin etkinligini ¢alismislardir. Asisiz bitkilerde
ascospore bulasiklar1 ve sonrasinda dal oliimleri gozlemlenirken, asili bitkilerde M.
Cannonballus’dan dolayr bitki Oliimleri tespit edilmedigini, ayrica asili bitkilerin
yetistirildigi toprakta M. cannonballus sporlarinin yogunlugunun daha diisiik
bulundugunu, calisma sonunda Cucurbita anaglarinin koklerinin s6z konusu hastaliga

dayanikli oldugu ve hastalikla miicadelede kullanilabilecegini bildirmislerdir.
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Proietti ve ark. (2008) asili ve asisiz karpuzlarin kalitesini inceledikleri
calismada, asili karpuzlarin asisiz olanlara gére daha yliksek SCKM/asit orani, likopen
ve C vitamini igerigine sahip olduklarmi bildirmistir.

Cushman ve Huan, (2008) Amerika’da, Florida’nin giineyinde ticari sartlar
altinda yetistirilen asili ve asisiz karpuzlarin pazara tasinma yollarint karsilastirdiklar:
bir aragtirma sonucunda asili bitkilerin daha ¢ok meyve olusturmasina ragmen ortalama
meyve agirhiginda herhangi bir fark bulunmadigini bildirmislerdir.

Charleston Gray karpuz ¢esidi C. pepo, L. siceraria ve C. maxima x C.
mocshata anaglar1 tizerine farkli asilama yontemleri kullanilan bir ¢aligmada, asili
bitkilerin bitki gelisimini 6nemli derecede arttirdig: fakat verim ve kalite parametreleri
bakimindan asili bitkiler ile kontrol bitkileri arasinda onemli bir farkin olmadig:
saptanmugstir (Bekhradi ve ark., 2009).

Brutan ve ark. (2009)’nin ABD’de yapmis olduklar1 bir ¢aligmada agilamanin
karpuzun meyve kalite 6zelliklerine etkilerini incelemislerdir. C. maxima x C. moschata
ile C. ficifolia anaglar1 tizerine asili karpuzlarin asisiz karpuzlara gére daha yiiksek
meyve eti sertligi olusturdugunu belirtirken, likopen ve SCKM miktar1 {izerine olumlu
bir etkilerinin olmadigmi bildirmislerdir.

Ulkemiz, su kabaginm anavatani olmamasma ragmen, su kabaginin iilkemizin
cok farkli bolgelerinde farkli amaclarla yetistirilmesinden ve agik tozlanan bir tiir
olmasindan dolay1 zengin bir genetik ¢esitlilige sahip olmustur. Fakat son zamanlarda,
plastigin insan hayatina girmesi ile su kabagi1 kullanim alanlar1 daralmis ve su kabagina
olan ilgiyi azaltmis ve dolayis ile yetistiriciligi bazi bolgelerde azalmis bazi1 bolgelerde
ise hig yetistirilmemektedir (Yetisir ve ark., 2010).

Dervis ve ark., (2010a) yaptiklar1 bir ¢alismada, depolama sirasinda karpuzlada
clirlimelerde artis ile ¢esitli funguslardan kaynaklanan meyve yiizeyi ve i¢i ¢liriikliikler
saptanmustir. Botrytis cinerea, Alternaria cucumerina, Cladosporium cucumerinum,
Fusarium spp., Penicillium digitatum, P. italicum, Colletotrichum orbiculare ve
Stemphylium sp. en ¢ok ciiriimelere sebep olan funguslar olarak tanimlanmustir.

Dervis ve ark., (2010b) Crimson Tide karpuzlar1 ile yaptiklar1 calismada asisiz
karpuzlar Verticillium dahliae’den ciddi sekilde etkilenirken, su kabag tiirleri {izerine

asili karpuzlar tolerant bulunmustur. Ancak patojenin, anaclar lizerine asili karpuzlara
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da enfekte oldugu goriilmiis ve bunun sonucunda V. dahliae’ye karsi yalnizca anag
kullaniminin yeterli olmadig1 saptanmustir.

Candir ve Yetisir (2010), Akdeniz havzasindan toplanmis olan su kabagi
genotipleri lizerine asilanmig Crimson Tide karpuz meyvelerinin toplam ve bireysel
seker (fruktoz, glikoz, sakkaroz), organik asit (malik ve sitrik asit) ve karotenoid
(Likopen, p-karoten ve toplam Karotenoid) igeriklerinin belirlenmesi amaciyla
yaptiklar1 bir calismada elde ettikleri bulgulara gore, ¢esit/ana¢ kombinasyonunun suda
¢Oziinebilir toplam kuru madde igerigi ve titre edilebilir asitlik iizerine etkisi 6nemsiz
olurken, CT/20-02 kombinasyonunda kontrol ve diger anag¢ x kalem kombinasyonlarina
gore daha yiiksek fruktoz ve glikoz icerigi ile pH ve daha diisiik sakkaroz ve malik asit
icerigi belirlenmistir. B-karoten igeriginin bakimindan CT/01-17 kombinasyonundan ve
cis-Likopen, all-trans-Likopen, toplam likopen ve toplam karotenoid igerigi bakimindan
CT/09-01 kombinasyonlarinda daha yiiksek degerler elde edilmistir. En diisiik toplam
ve bireysel karotenoid icerigi CT/Macis ve CT/Argentario kombinasyonlarmda
saptanmustir. Su kabagi genotipleri ve ticari hibrit su kabaklar1 {izerine asili Crimson
Tide ¢esidinde kontrole (asisiz Crimson Tide) gore B-karoten igerigi yoniinden fark
saptanamazken, likopen icerigi yoniinden yaklasik 1,5 kat daha yliksek degerler elde
edilmistir.

Karaca (2010) 2008-2009 yillarinda Akdeniz Bolgesinin farkli illerinden
toplanmig 21 su kabagi genotipi ve 2 adet ticari su kabagi anaci (argentario ve macis
anaclari) lizerine Crimson Tide karpuz ¢esidi asilanarak toplanmis olan su kabaklarinin
verim ve kalite ag¢isindan karpuza anaglik potansiyelini arastirmistir. Su kabagi
genotiplerinden bazilarmin verim ve kalite agisindan ticari su kabagi anaglarindan daha
basarili oldugunu saptamistir.

Arslan (2010), Crisby karpuz ¢esidini 5 farkli anag {izerine asiladiktan sonra 0
ve 7°C’de muhafaza etmistir. Crisby meyvelerinde en uygun muhafaza siiresinin %85-
90 oransal nemde ve 7°C’de 15 giin oldugu ve raf dmrii siiresinin ise 15 giin + 7 giin
oldugunu saptamigtir.

Ozmen ve Kanber (2011), Cukurova kosullarinda yaptiklari bir caligmada
Jumbo anaci tizerine asili Crimson Tide karpuzlarinin, asisiz Crimson Tide karpuzlarina
gére meyve sayist ve verim bakimindan %35 oraninda daha avantajli oldugunu

saptamislardir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

Bu calisma, Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bah¢e Bitkileri
Bolimii ve Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii ile Grow Fide tesislerinde
yuritilmiistiir.

Calismanim yetistiricilik kismimnin yapildigi1 Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma
Enstitiisiiniin bulundugu Mersin ili Erdemli ilgesinin sicaklik ve oransal nem verileri

Sekil 3.1°de verilmistir.
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Sekil 3.1. Meteoroloji istasyonundan alman Mersin ili Erdemli ilgesinin sicaklik ve
oransal nem verileri

3.1. Materyal

Ana¢ olarak, iki adet ticari hibrit su kabagi anaci (Lagenaria siceraria)
[Agentario (Syngenta) ve Macis (Nunhems)] ve iki adet Cucurbita maxima C. moschata
melezi olan Ferro ve RS841 anaglar1 kullanilmistir (Sekil 3.2). Kalem olarak ise
Crimson Tide karpuz ¢esidi kullanilmistir. Asisiz Crimson Tide karpuz g¢esidi tanik

olarak kullanilmustir.
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C D

Sekil 3.2. Calismada kullanilan anaglarin meyvelerinden 6rnekler: A- RS841,
B- Ferro, C- Argentario, D- Macis (Aras, 2009)

Fidelerin dikilecegi arazide toprak analizi yapilarak giibreleme ve yabanci ot
ilac1 uygulamalar1 yapilmistir. Damla sulama sistemi hazirlanan seddeler siyah plastik
malg ile Ortiilmiis, fidelerin dikiminden sonra ilizerine algak plastik tiinel kurulmustur

(Sekil 3.3 ve 3.4).

3.2. Yontem

Grow Fide’nin asilayrp TUBITAK 108 O 391 nolu proje kapsaminda Alata
Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitlisiinde yetistirilen karpuzlarda meyve sapindaki
kulakg¢iklarin ve siiliigiin kurumasi ve saptaki tiiylerin dokiilmesi ile meyvelerin ¢eside
Ozgi iriligini almas1 gibi kriterlere gore derim yapilmistir. Derilen meyvelerde SCKM
icerigi en az %10 oldugunda ve meyve et renginin kirmiziya doniistigii (Suslow, 2006)
donem yakalanmaya calisilmistir. Ana¢ ve cesitlere bagli olarak farkli zamanda

olgunlasma s6z konusu oldugundan her ana¢ x kalem kombinasyonun, parselde



23

meyvelerin ¢ogunlugu (%70-75) bu kriterleri sagladiginda derimi yapilmistir (Cizelge
3.1).

# L t}

lizerine algak

Sekil 3.4. Deneme parselinde karpuz fidelerinin dikimi ve seddelerin
plastik tiinellerin kurulmasi
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Cizelge 3.1. 03 Haziran 2010°da karpuzlarda yapilan derim olum gézlemi sonuglar1

Anag Kulakgik ve siiliigii kurumus meyve oram (%)
Ferro %41,92
Agentario %39,77
RS841 %47,55
Macis %38,43
Tanik 246,80

Derilen karpuzlar, Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Derim Sonrasi Uygulamalar Laboratuarina getirilmistir. Burada hastaliksiz, yarasiz,
beresiz, eziksiz, ¢ceside 6zgii standart irilikte ve yaklasik ayni olgunlukta olan karpuzlar

depolamaya almmustir (Sekil 3.5).

il "H“

Sekil 3.5. Soguk hava depo {initesine gelen meyvelerin depoya transpaletlerle tasmmasi
ve depoda istiflenmesi
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Depolama c¢aligmalar1 kapsaminda yapilan uygulamalar ve kullanilan meyve

miktar1 Cizelge 3.2°de verilmistir. Her ana¢ x kalem kombinasyonuna ait meyveler 0 ve

7°C sicaklikta %85-90 oransal nemde 21 giin (0, 7, 14 ve 21 giin) depolanmistir. Ayrica

raf Omriinii belirlemek i¢in her 6rnek alma doneminde (0, 7, 14 ve 21 giin) meyveler

21°C sicaklik ve %7045 oransal nem kosullarinda yedi giin bekletilmistir. Bu uygulama

disinda, Ulkemizde yaygin olarak kullanilan sergen kosullari da dikkate almarak

derimden sonra meyveler 27°C’de %50+5 oransal nem kosullarinda yedi giin

bekletilmistir. Deneme, her yinelemesinde bes adet meyve olacak sekilde {i¢ yinelemeli

olarak kurulmustur.

Cizelge 3.2. Depolama ¢alismalarinda her bir ana¢ x kalem kombinasyonu i¢in gerekli

meyve sayisi

Depolama uygulamalar

Kullanilacak meyve sayisi

Baslangi¢

0°C 7 giin

0°C 7 giin +21°C 7giin
0O°C 14 giin

0°C 14 giint+21°C 7giin
0O°C 21 giin

0°C 21 giin +21°C 7 giin
7°C 7 glin

7°C 7 glin +21°C 7 giin
7°C 14 giin

7°C 14+21°C 7giin

3 tek x 5 meyve =15
3 tek x 5 meyve =15
3 tek x 5 meyve =15
3 tek x 5 meyve =15
3 tek x 5 meyve =15
3 tek x 5 meyve =15
3 tek x 5 meyve =15
3 tek x 5 meyve =15
3 tek x 5 meyve =15
3 tek x 5 meyve =15
3 tek x 5 meyve =15

7°C 21 glin 3tek x 5 meyve =15
7°C 21 glin +21°C 7 giin 3tek x 5 meyve =15
21°C 7 glin 3tek x 5 meyve =15
27°C 7 gilin 3 tek x 5 meyve =15
Toplam 225 adet meyve/anag
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Calismada; 5 anag X 225 meyve x 10-12 kg = 11.250-13.500 kg meyve

kullanilmistir.
Depolama ¢alismasi Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Boliimii’ne ait yaklasik dort ton kapasiteli, makineli, freon 12 ile dogrudan

sogutmalir soguk hava depolarinda yiiriitilmiistiir. Depolama sirasinda depo odasinin

sicaklik ve oransal nemi datalogger yardimiyla siirekli kontrol edilmistir.

3.2.2. incelenen Fiziksel ve Kimyasal Parametreler

Derimde, depolama ve raf omrii sirasinda (0, 7, 14 ve 21 giin) alinan meyve

orneklerinde asagida belirtilen fiziksel ve kimyasal parametreler incelenmistir.

3.2.2.1. Meyve Agirhg:

[P

Derim doneminde her anagtan alman 5’er meyve 6rnegi “g” olarak tartilarak

saptanmuistir.

3.2.2.2. Meyve Yiiksekligi

Derim doneminde her anacgtan alinan 5’er meyvede sap ¢ukuru ile ¢igek gukuru

arasi cetvelle “cm” olarak Olgiilerek hesaplanmustir (Sekil 3.6).

3.2.2.3. Meyve Cap1

Derim doneminde her anactan alinan 5’er meyvenin kabugu ekvator bolgesinden

karsilikli olarak cetvelle ‘‘cm’’ olarak 6l¢iim yapilarak hesaplanmistir (Sekil 3.6).
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3.2.2.4. Meyve Kabuk Kalnhgi

Her anactan alinan 5’er meyvenin kabugu ekvator bolgesinden kargilikli olarak 2

farkli yerinden kompas ile “mm” olarak 6l¢iim yapilarak hesaplanmistir (Sekil 3.6).

3.2.2.5. Agirhik Kayiplan

Depolama sirasinda meyveler 0.01 g’a duyarh teraziyle tartilmig, baslangic

agirhigiyla karsilastirilarak “%” olarak hesaplanmistir.

3.2.2.6. Suda Céziinebilir Toplam Kuru Madde I¢erigi

Suda ¢ozinebilir toplam kuru madde igerigi (SCKM) her yinelemedeki
meyvelerden elde edilen meyve suyundan Atago ATC-1E Model (Atago Co. Ltd.,

Tokyo, Japonya) el refraktometresi ile “%” olarak dl¢iilmiistiir.

3.2.2.7. Titre Edilebilir Asit icerigi

Titre edilebilir asit icerigi (TEA) potansiyometrik yontem ile 6lgiilmiis olup,
sonuglar “%” olarak verilmistir (Sadler, 1994). Elde edilen meyve suyundan 5 ml
alinmis ve bu saf suyla 100 ml’ye tamamlanmis ve pH 8,1°e gelinceye kadar yapilan
titrasyon sonucunda harcanan 0,1 N’lik NaOH miktar1 yardimiyla asitlik degeri, “%”
olarak asagidaki formiille hesaplanmustir. Titre edilebilir asit i¢erigi malik asit cinsinden

“g malik asit/100 ml usare’’ olarak saptanmustir.

NaOH Faktori x Harcanan NaOH Miktar1 x Malik Asit Sabiti
Asitlik (%) = x 100

Alman meyve suyu 6rnegi (5 ml)
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3.2.2.8. Meyve Suyu pH’s1

Meyve suyu pH degeri her meyvede Orion 5-Star model dijital pH metre
(Thermo Fisher Scientific Inc., MA, ABD) ile belirlenmistir.

Sekil 3.6. Laboratuvarda yapilan analizler; A- Meyve et rengi 6l¢iimii, B- Meyve kabuk
kalmligi 6l¢timii, C- Meyve yiiksekligi ve meyve ¢ap1 6l¢iimii, D- Duyusal analizler, E
ve F- HPLC 6lgtimleri
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3.2.2.9. Meyve Eti Sertligi

Meyve eti sertligi (MES) her meyvede 12 mm’lik konik ucu olan
penetrometreyle (Now FHR-5 Nippon Optical Works Co. Ltd. Tokyo, Japonya) “kg-k”

olarak Ol¢iilmiistiir.

3.2.2.10. Meyve Et Rengi

Meyve et rengi C.I.LE. L*a*b* skalasma gore Minolta CR-300 Chromometer
renk Ol¢iim cihazi ile Olgiilerek ve “L*, a* b*” degeriyle ifade edilmistir. Meyve et rengi
Olciimlerinde, her sicaklik ve her anag¢ lizerinde yetistirilen ¢eside ait meyvelerin her
yinelemesinde 5 adet meyve kullanilmis olup, Olgtimler ekvator bolgesinden ikiye
ayrildiktan sonra meyvenin 6z kisminda iki taraftan okuma seklinde yapilmistir (Sekil
3.6). Cihazin kalibrasyonunda Minolta beyaz renk standardi kullanilmistir. L* degeri
rengin parlakliginda meydana gelen degisimleri gostermektedir. L* degeri 100°e
yaklagtikca maksimum degerini almakta ve bu renge gonderilen 15183 %100’iiniin
yansimasi esasina dayanmaktadir. a* degeri yesilden kirmiziya, b* degeri ise maviden

sartya renk degisimini gostermektedir (Abbott, 1999).

3.2.2.11. Duyusal Analizler

Karpuzlarin tat ve goriintisii 10 kisiden olusan bir panelist grup tarafindan 1-9
hedonik skalaya gore degerlendirilmistir. Bu skalada 9 en iyi ve 1 en diisiik deger
olmustur. Skaladaki “5” pazarlanabilir kalitede olma sinirmi olusturmaktadir (Sekil

3.6).

3.2.2.12. Mantarsal bozulmalar

Depo ve raf dmrii sirasinda karpuzlar incelenmis ve meydana gelen mantarsal

kokenli bozulmalar 1-5 arasi skala yardimiyla belirlenmistir. Bu skalada; 1: Saglikli



30

meyve, 2: Hafif clirime (kabuk yiizeyinde ¢iirime %10’dan az), 3: Orta derecede
clirlime (kabuk yiizeyinde ¢lirlime %11-25 arasi), 4: Siddetli ¢iiriime (kabuk yiizeyinde
clirime %25-50 arasi) ve 5: Cok siddetli ¢iirimeyi (kabuk yiizeyinde ¢iiriime %50’den
fazla) ifade etmektedir.

3.2.2.13. Usiime Zaran

Depo ve raf 6mrii sirasinda karpuzlar incelenerek olusan iisime zarari Risse ve
ark. (1990)’na gore 1-5 arasi skala yardimiyla belirlenmistir. Bu skalada; 1: Saglikli
meyve, 2: Hafif tisiime (%10’dan az kabuk yiizeyi zararlanmis), 3: Orta derecede lisiime
(%11-25 kabuk vyiizeyi zararlanmig), 4: Siddetli lisime (%25-50 kabuk yiizeyi
zararlanmig) ve 5: Cok siddetli {istime zararmi (%50°den fazla kabuk yiizeyi

zararlanmig) ifade etmektedir.

3.2.2.14. Olgunluk Durumu

1-7 arasi1 skala yardimiyla belirlenmistir. [1: Ham meyve, 2: Pembe/Pembe-
kirmizi olum, 3: Olgun, 4: Hafif (%10°’dan az meyve etinde ve cekirdekler etrafinda
kumlulagsma), 5: Orta (%11-25 arasi meyve ectinde ve ¢ekirdekler etrafinda
kumlulagma), 6: Siddetli (%25-50 arasi meyve etinde ve c¢ekirdekler etrafinda
kumlulagma) ve 7: Asirt olgun (%50°den fazla meyve etinde ve ¢ekirdekler etrafinda

kumlulasma)].

3.2.2.15. Seker icerigi

Meyvelerin seker icerigi i¢in 6rnekler alinmis, -20°C’de muhafaza edilmis ve
Chisholm ve Picha (1986)’ya gére HPLC’de okunmustur (Sekil 3.6). Donmus karpuz
ornekleri Ultra-Turrax T25 model homojenizator ile (IKA-Labortechnik Staufen,
Almanya) ile homojenize edilmis ve elde edilen pulp, Whatman No:4 filtre kagidi

kullanilarak vakum altinda filtre edilmistir. Siiziintiiden 1 ml alinip, 10 mI’ye deiyonize
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su ile tamamlanmustir. Ornekler daha sonra 1 dakika vortekslenip, 0,45 pm sirmga
filtresi ile filtre edildikten sonra 20 pl‘lik hacim HPLC’ye enjekte edilmistir. Kullanilan
HPLC cihaz1 (Shimadzu, Japan) LC-10A model olup, LC-10AD pompa, in-line
degasser, CTO-10A kolon firini, SCL-10A sistem kontrolorii ve LC solution yazilimi
gibi kisimlardan olusmaktadir. Bireysel sekerler 25°C’de 2 ml/dk hizda EC
NUCLEOSIL Carbohydrate kolon 250 mm x 4 mm i.d. kolon (Macherey-Nagel, Diiren,
Almanya) ve asetonitril: deiyonize su, 80:20 karisimdan olusan mobil faz ile ayrilmistir
(Candur ve ark., 2009). Orneklerin konsantrasyonu refraktif indeks detektorii ile external
standart yontemi kullanilarak belirlenmistir (Sekil 3.7). Fruktoz, glikoz ve sakkaroz

icerikleri “%” olarak ifade edilmistir.

Chromatagram ‘iew

mi 101 Max Intensity : 513 497

{Detector A e T,

3.0-
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10]

0.5

0.0-: J . e

1.0 20 3.0 4.0 5.0 6.0 fin
=i [lsi

Sekil 3.7. Seker analiz kromotogram (f: fruktoz, g: glikoz, s: sakkaroz)
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3.2.2.16. Organik Asit I¢erigi

Meyvelerin organik asit i¢erigi HPLC ile Chisholm ve Picha (1986)’ya gore
belirlenmistir. Kisaca, donmus karpuz 6rnekleri Ultra-Turrax T25 model homojenizator
ile (IKA-Labortechnik Staufen, Almanya) ile homojenize edilmis ve elde edilen pulp,
Whatman No:4 filtre kagidi kullanilarak vakum altinda filtre edilmistir. Siiziintiiden 1
ml alinip, 10 ml’ye deiyonize su ile tamamlanmstir. Ornekler daha sonra 1 dakika
vortekslenip, 0,45um siringa filtresi ile filtre edildikten sonra 20 ul’lik hacim HPLC’ye
enjekte edilmistir. Kullanilan HPLC cihazi (Shimadzu, Japan) LC-10A model olup, LC-
10AD pompa, in-line degasser, CTO-10A kolon firini, SCL-10A sistem kontrolorii ve
LC solution yazilim1 gibi kisimlardan olusmaktadir. Bireysel organik asitler 65°C’de
0,4 ml/dk hizda Transgenomic'™ ICSep ION300 300 mm x 7,8 mm i.d. kolon
(Transgenomic, San Jose, CA, ABD) ve 0,0085 N siilfiirik asitten olugan mobil faz ile
ayrilmistir. Orneklerin konsantrasyonu fotodiyot array dedektorii (PDA) ile 210 nm’de
external standart yontemi kullanilarak belirlenmistir (Sekil 3.8). Organik asit icerikleri

sitrik ve malik asit cinsinden g/100 g taze agirlik olarak “%” ifade edilmistir.

Mz Intensity : 355,497

350_21Onm,4nm (1.00)

3001
2501
2001
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100
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_50_
00 25 50 75 100 125 180 175 200

Sekil 3.8. Organik asit analiz kromotogrami (C: sitrik asit, M: malik asit)
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3.2.2.17. Karotenoid Icerigi

Meyvelerin toplam ve bireysel karotenoid icerigi drnekler almmis, -20°C’de
muhafaza edilmis ve Perkins-Veazie ve Collins (2006)’e gore HPLC’de okunmustur.
Donmus karpuz Ornekleri model ile homojenize edilmis ve elde edilen pulptan 3 g
ornek 50 ml’lik santrifiij tiipiine tartilmistr. Uzerine 10 ml hekzan, 5 ml %0,05
Biitillendirilmis Hidroksi Toluen (BHT) igeren aseton ve 5 ml etil alkol ilave edilerek
calkalayicida (Heidolph Unimax 2010, Heidolph Instruments GmbH Co. KG
Schwabach, Almanya) 320 rpm’de 15 dk calkalanmistir. Uzerine 3 ml deiyonize saf su
eklenerek calkalayicida 320 rpm’de 10 dk daha c¢alkalanip iistte kalan hekzan tabakasi
almmis ve analize kadar buzdolabinda 1siktan etkilenmemesi i¢in 20 ml’lik kahverengi
sisede bekletilmistir. Elde edilen ekstraklar 0,45um siringa filtresi ile filtre edildikten
sonra 20 pl‘lik hacim HPLC’ye enjekte edilmistir. Kullanilan HPLC cihaz1 (Shimadzu,
Japan) LC-10A model olup, LC-10AD pompa, in-line degasser, CTO-10A kolon firma,
SCL-10A sistem kontrolorii ve LC solution yazilimi gibi kisimlardan olusmaktadir.
Bireysel karotenoidler 30°C’de 1,5 ml/dk hizda YMC carotenoid column, C30 250 mm
x4.6 mm id, 5 pm particle size kolon (YMC Europe GMBH, Dinslaken Almanya) ve
metanol: metil tersiyer biitil eter (MTBE): deiyonize saf su, 81:15:4 (A) ve metanol:
MTBE: 10:90 (B)’den olusan gradient mobil faz (0-16 dk %100 A, 16-60 dk %100 B)
ile ayrilmustir (Liu ve ark., 2009). Orneklerin konsantrasyonu PDA kullanilarak likopen
icin 473 nm’de, betakaroten igin 452 nm’de external standart yontemi ile belirlenmistir
(Sekil 3.9). Toplam Likopen ve toplam Karotenoid igerikleri (ug/g) taze agirlik olarak

ifade edilmistir.

3.2.2.18. Meyve Etinde Kopma (Hallow Heart) Durumu

1-5 aras1 skala yardimiyla belirlenmistir [1: Saghkli, 2: Hafif (%10’dan az
kopma), 3: Orta (%11-25 aras1 kopma), 4: Siddetli (%25-50 aras1 kopma) ve 5: Cok
siddetli (%50’den fazla kopma)].
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Sekil 3.9. Karotenoid analiz kromotogrami (B: betakaroten, L;: likopen, L,: likopen, Lj:
likopen)

3.3. istatistiksel Analizler

Denemenin depolama ve raf Omrii ¢alismalar1 faktoriyel diizende tesadiif

parselleri deneme desenine gore kurulmus (Bek, 1983; Diizgiines ve ark., 1987) ve elde

edilen sonuglarm istatistiksel analizi SAS programi Version V.8 (SAS Institute, Cary,

N.C., 1999) ile yapilmistir (Anonymous, 1999). F testi sonunda 6nemli bulunan

varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar Tukey testi ile karsilastirilmstur.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Incelenen Fiziksel ve Kimyasal Parametreler

Derimde, depolama ve raf omrii sirasinda (0, 7, 14 ve 21 giin) alinan meyve

orneklerinde asagida belirtilen fiziksel ve kimyasal parametreler incelenmistir.

4.1.1. Meyve Agirhgi

Derim doneminde her anagtan alman 5’er meyve Orne8i “g” olarak tartilarak
saptanmisir. Meyveler derildikten sonra yapilan tartimlarda meyve agirligit RS841 anaci
tizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda (7818,70 g) en yiiksek olmustur. En diisiik
meyve agirhgi 6609,60 g ile tanik (asisiz) Crimson Tide karpuzlarinda saptanmistir.
Meyve agirh@i bakimindan Argentario, Ferro ve Macis anaglar1 istatistiksel olarak
farklilik gostermezken, Macis anaci haricindekiler tanik (asisiz) meyvelerinden

istatistiksel olarak daha agir olmuslardir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Crimson Tide ¢esidinde derimden sonra saptanan meyve agirhigi (g),
meyve ¢ap1 (cm) ve meyve ylikseklikleri (cm)

Anaglar Meyve agirligi (g) Meyve yiksekligi (cm)  Meyve ¢api (cm)
Ferro 6925,40 b 22,71 a 27,14 a
Argentario 7183,80 b 22,15 a 26,16 a
RS841 7818,70 a 22,74 a 26,35 a
Macis 7028,10 bc 22,65 a 26,35 a
Tanik (Asisiz) 6609,60 ¢ 20,99 b 2450 b
Dys 534,33 0,78 1,14

Cushman ve Huan (2008), Amerika’da, Florida’nin giineyinde ticari sartlar
altinda yetistirilen asili ve asisiz karpuzlarin nakliyelerini karsilastirdiklar1 bir arastirma
sonucunda asili bitkilerin daha ¢ok meyve olusturmasina ragmen ortalama meyve
agirhginda herhangi bir fark bulunmadigini bildirmislerdir. Ispanya’da yapilan ve 8 yil
stireyle (1993-2000) yiiriitillen bir ¢aligmada, karpuz C. maxima Xx C. moschata


http://apps.isiknowledge.com/OneClickSearch.do?product=CABI&search_mode=OneClickSearch&doc=1&db_id=&SID=P19ln1oIkFLojIkiGg2&field=AU&value=Cushman,%20K.%20E.&ut=20083235305&pos=1
http://apps.isiknowledge.com/OneClickSearch.do?product=CABI&search_mode=OneClickSearch&doc=1&db_id=&SID=P19ln1oIkFLojIkiGg2&field=AU&value=Huan,%20J.&ut=20083235305&pos=1
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melezleri ve C. moschata iizerine asilanmistir. Melezler ilizerine asilanmamis olan
bitkilerin daha biiylik meyveler ve daha yiiksek verimlere sahip oldugu rapor edilmistir
(Miguel ve ark., 2004). Bulgularimiza benzer olarak Colla ve ark. (2006)‘nin Tex ¢esidi
karpuzda; yapilan sera deneyinde, iki farkli anag iizerinde (Macis ve Ercole) asilanmig
ve asilanmis bitkilerde verim agilanmamis olanlara gore %81 daha fazla olmustur.
Asilanmis bitkilere gore, asilanmamis bitkilerde meyve agirligi azalmistir. Benzer
sonuglar Maroto ve Miguel (1996) ve Alexopoulos ve ark. (2007) tarafindan da
saptanmugtir. Arslan (2010) asilanmis ve asilanmamig Crisby ¢esidi meyvelerinde

meyve agirligi en fazla Ferro anacinda saptamistir.

4.1.2. Meyve Yiiksekligi

Her anacgtan alinan 5’er meyvede sap ¢ukuru ile ¢igek burnu arasi cetvelle “cm”
olarak Olgiilerek hesaplanmistir. Yapilan 6lclim sonucunda meyve yiiksekligi asili
olanlarm hepsinde istatistiksel olarak asisiz (tanik) meyvelerinden daha fazla olmustur
(Cizelge 4.1).

Bulgularimiza benzer olarak, Alexopoulos ve ark. (2007) Yunanistan’da yapmis
olduklar1 bir calisma’da; Crimson Sweet Karpuz ¢esidini 4 anag iizerine asilamislardir
(Long Gourd, Early Max, Max-2 ve F-14 Gourd). Asilamanm meyve boyutunu ve
verimini arttirdig1 tespit edilmistir. Ancak bu farkliliklar ciddi anlamda bir kalite
eksikligi olusturmamistir. Sonu¢ olarak asilamanin avantaj sagladigi bildirilmistir.
SangGyu ve ark. (1998)’nin Dolgona karpuzunda gelisimi, kaliteyi ve etilen tiretimini
arttrmak i¢in degisik anacglar kullandiklar1 bir ¢alismada; uzunluk 6lctimlerinde ¢ok
onemli bir farklilik olmamasina ragmen, asilanmis bitkilerin meyveleri asilanmamis
bitkilere gore daha uzun oldugu saptanmistir. Bulgularimizda farkli olarak, Arslan

(2010) anaglarin meyve yiiksekligine etkisinin 6nemsiz oldugunu bildirmistir.

4.1.3. Meyve Capi

Her anagtan 5’er meyve dikine kesilmis ve meyvenin ekvator bdlgesi cetvelle

“cm” olarak oOlgtilerek saptanmistir. Meyve yiiksekliginde oldugu gibi asili olanlarin


http://apps.isiknowledge.com/OneClickSearch.do?product=CABI&search_mode=OneClickSearch&doc=76&db_id=&SID=P19ln1oIkFLojIkiGg2&field=AU&value=Lee%20SangGyu&ut=19980309761&pos=1
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hepsinde meyve capi istatistiksel olarak tanik (asisiz) meyvelerden daha fazla olmustur
(Cizelge 4.1).

Yaptigimiz calisma sonucunda anaglar tizerine agilanmis Crimson Tide
karpuzlarmin asisiz karpuzlara gore daha fazla meyve agirligi, meyve ¢api ve meyve
yiiksekligine sahip olduklar1 saptanmistir. Bulgularimiz ile daha oOnceki yapilan
arastirmalarla benzerlikler bulunmaktadir (SangGyu ve ark., 1998). Ancak Alexopoulos
ve ark. (2007) asilamanin meyve boyutunu arttirdigi ama bu artisin ciddi anlamda bir
kalite eksikligi olusturmadigmi bildirmiglerdir. Bununla birlikte Maroto ve Miguel
(1996) ve Miguel ve ark. (2004) tarafindan asili meyvelerin asisiz meyvelerinden daha

biiyiik ve meyve iriliginin daha fazla oldugu belirtilmistir.

4.1.4. Meyve Kabuk Kahnhg

Her anactan alinan 5’er meyvenin kabugu ekvator bolgesinden karsilikli olarak 2
farkli yerinden dijital kompas ile “mm” olarak 6lgiim yapilarak hesaplanmuisir.

Meyve kabuk kalmligi tizerine farkli muhafaza sicakliklarin etkisini saptamak
icin yapilan Sl¢iimler neticesinde 0°C’de ortalama kabuk kalinligir 14,09 mm olurken,
7°C’de 12,95 mm olmustur. Crimson Tide karpuzlarinda meyve kabuk kalinlig1 izerine
muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (Cizelge
4.2).

Meyve kabuk kalinlig1 iizerine anaglarin etkisini saptamak i¢in yapilan
Olciimlerde anaglarin etkisi istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.2).

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda kabuk kalmhigi ilizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak O6nemli bulunmustur. Muhafazanin baglangicinda
15,62 mm olan meyve kabuk kalinligi1 3 haftalik muhafaza sonunda 12,30 mm’ye
diismiistiir. 1., 2. ve 3. haftalarin meyve kabuk kalinlig1 iizerine etkileri istatistiksel
olarak farkli bulunmustur (Cizelge 4.2).

Crimson Tide ¢esidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf dmrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde meyve kabuk
kalinlig1 iizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur (Cizelge 4.3).
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Cizelge 4.2. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
meyve kabuk kalinliklarma etkileri (mm)

Anaglar Muhafaza Siiresi Ortalama Ortalama
Sicaklik (Hafta) (Sicaklik) (Anag)
(°C) Baslangic 1 2 3 ¢
Ferro 16,67 | 14,63 | 14,62 | 12,35 Ferro
Argentario| 15,98 | 14,20 | 12,57 | 14,66 14,01
0 14,09
RS841 14,92 | 14,09 | 12,83 | 12,49 . Argentario
Macis 16,73 | 14,08 | 13,16 | 13,39 13,55
Tanik 13,80 | 13,26 | 15,93 | 11,47 RS841
Ferro 16,67 | 13,80 | 11,86 | 11,46 13,35
Argentario| 15,98 | 11,22 | 11,21 | 12,61 Macis
12,95
7 RS841 14,92 | 1339 | 11,75 | 12,43 . 13,38
Macis 16,73 11,09 | 11,17 | 10,68 Tanik (Asis1z)
Tanik 13,80 | 11,69 | 15,07 | 11,44 13,31
Ortalama 15,62 | 13,15 | 13,02 | 12,30
(Muhafaza Siiresi) a b cb c

Dots (Muhafaza siresi) - 0,74 Dos (sicaklik) 0,40 Dus (anag) : O.D.

O.D: Onemli degil

Crimson Tide ¢esidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde meyve kabuk
kallig1 iizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.3).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin meyve
kabuk kalinlig1 iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Raf dmrii i¢in her
hafta 7 giin bekletilen karpuzlarda muhafazanin baslangicinda 15,44 mm olan meyve
kabuk kalinlig1 3 haftalik muhafaza sonunda 12,82 mm’ye diismiistiir (Cizelge 4.3).

Crimson Tide g¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve kabuk kalinligina
anaclarin ve muhafaza siiresinin etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur
(Cizelge 4.4).

Yaptigimiz ¢aligma ile ana¢ kullaniminin meyve kabuk kalinlig1 lizerine 6nemli
bir etkisi olmazken, muhafaza siiresi ile birlikte meyve kabuk kalinligmmm azaldigi

saptanmuigtir.
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Cizelge 4.3. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
meyve kabuk kalinliklarma etkileri (mm)

Sicaklik (°C)| Anaglar Muhafaza Stirest (Raf Omri) Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 giin)
Baslangic 1 5 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 14,72 12,78 | 11,44 | 13,54 Ferro
Argentario| 15,91 12,37 | 12,56 | 14,75 13,80
0 RS841 16,02 14,74 | 12,15 | 14,47 13,74 Argentario
Macis 15,84 14,21 |1 12,05 | 13,88 13,97
Tanik 14,73 13,79 | 13,03 | 11,88 RS841
Ferro 14,72 | 15,59 | 15,68 | 11,93 14,37
Argentario| 15,91 [ 13,69 | 14,64 | 11,92 Macis
7 RS841 16,02 14,83 | 14,79 | 11,97 14,14 13,85
Macis 15,84 | 12,37 | 15,05 | 11,53 Tanik (Asisiz)
Tanik 14,73 | 14,32 | 14,92 | 12,32 13,72
Ortalama 15,44 | 13,87 | 13,63 | 12,82
(Muhafaza Siiresi) b cb c

D%5 (Muhafaza siiresi) . 0’90

O.D: Onemli degil

Dyss (sicakiik) : O.D.

D%5 (Anag) - OD

Cizelge 4.4. Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gore meyve kabuk kalinliginda saptanan degisimler (mm)

Muhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Sicaklik(°C) Anagclar
Baglangig 1. Hafta

Ferro 16,67 14,95 15,81

Argentario 15,98 13,10 14,54
27 RS841 14,92 16,21 15,57

Macis 16,73 13,69 15,21

Tanik 13,80 15,00 14,40

Ortalama
) 15,62 14,59

(Muhafaza Siiresi)

D%S (Muhafaza siiresi) - O.D.

D%5 (Anag) - OD

O.D: Onemli degil
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Karpuzlarda kabugun incelmesi olgunluk gostergelerindendir (Corey ve
Schlimme, 1988). Davis ve Perkins-Veazie, 2005 ve Alexopoulos ve ark. (2007)
asilanmig meyvelerde asilanmamis olanlara oranla, daha kalin meyve kabuguna sahip
oldugu belirtilmistir. Bulgularimiza gére anaglarin etkisi istatistiksel olarak onemsiz
bulunmustur. Anaglarin meyve kabuk kalmnlhigina etkisinin 6nemsiz oldugunu Arslan
(2010) tarafindan da bildirilmistir. Bulgularimiza benzer olarak Perkins-Veazie ve

Collins (2006) de muhafaza siiresi uzadikg¢a kabuk kalmligi azaldigini bildirmistir.

4.1.5. Agirhk Kayiplan

Depolama sirasinda meyveler 0.01 g’a duyarh teraziyle tartilmis, baslangic
agirhigiyla karsilastirilarak “%” olarak hesaplanmistir.

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda agirlik kayiplar1 orani {izerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Agirlik kayiplar
7°C’de depolanan karpuzlarda (%0,30) 0°C’de depolanan meyvelerden (%0,25) daha
yiiksek olmustur (Cizelge 4.5).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda agirlik kayiplar1 oran {izerine anaglarn
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafaza sirasinda en fazla agirlik kaybi
RS841 ve Macis anaci iizerine asili karpuzlarda (%0,31) saptanirken, en az agirlik kayb1
as1s1z (tanik) Crimson Tide meyvelerinde (%0,22) saptanmustir (Cizelge 4.5).

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda agirhik kayiplar1 lizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Agirlhik kaybi muhafaza
stiresince artmis ve 3. haftanin sonunda %0,61 olmustur (Cizelge 4.5).

Crimson Tide ¢esidinde 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf dmrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde agirlik
kayiplar1 orani iizerine muhafaza sicakliklar1 ve anaclar arasindaki farklar istatistiksel
olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.6).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde agirlik kayb1 orani {izerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Agirlik kayb1 orani,

muhafaza siiresince artmis ve {igiincii hafta sonunda %0,33 olarak saptanmistir (Cizelge

4.6).
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Cizelge 4.5. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
agirhik kayiplari orani iizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)|  Anag Ortalama | Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Bagslangi¢ 1 2 3
Ferro 0,00 0,20 | 0,34 | 0,62 Ferro
Argentario| 0,00 0,15 | 0,26 [ 0,50 0,30 ba
0 RS841 0,00 0,17 | 0,33 | 0,62 0’55 Argentario
Macis 0,00 0,17 | 0,31 | 0,57 0,24 bc
Tanik 0,00 0,11 0,26 | 0,44 RS841
Ferro 0,00 0,17 | 0,38 | 0,66 0,31a
Argentario| 0,00 0,14 | 0,27 | 0,59 Macis
7 RS841 0,00 | 015 | 046 | 0,74 030 0,3la
Macis 0,00 0,14 | 0,50 | 0,78 | Tanik (Asisiz)
Tanik 0,00 0,11 | 0,27 | 0,57 0,22 ¢
Ortalama 0 0,15 | 0,34 | 0,61
(Muhafaza Stiresi) d c b a

Dots (Muhafaza siresi) - 0,09 Dots (sicaklik) = 0,03 Dots (Anag) - 0,06

Crimson Tide ¢esidi karpuzlarin 27°C’de bekletilmesi sonucu, agirhk kaybi
orani lizerine anaclarin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Crimson Tide
¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde agirlik kayiplar1 orani iizerine muhafaza siiresinin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Agirlik kayb1 muhafaza siiresince artmis
ve 1. haftanin sonunda %0,33 olmustur (Cizelge 4.7).

Yaptigimiz ¢alismada muhafaza sirasinda anaglar iizerine asilanmis Crimson
Tide karpuzlarinin asisiz karpuzlara gore agiwrlik kaybi agisindan daha avantajli
olmustur. 7°C’de depolanan karpuzlarda 0°C’de depolanan karpuzlara gore daha fazla
agirhk kaybit olmustur. Raf omrii ve sergen kosullarda anaglarin ve muhafaza
sicakliklarinin agirlik kaybi iizerine 6nemli bir etkisi goriilmezken, muhafaza siiresi
boyunca agiwrlik kayiplarinda artiglar oldugu saptanmistir. Bununla birlikte agirhik

kayiplar1 kabul edilebilir seviyelerde kalmis ve % 1’1 agsmamustir.
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Cizelge 4.6. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
agirhik kayiplari orani iizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C) | Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 giin)
Baslangic 1 5 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 0,41 0,12 | 0,47 | 0,34 Ferro
Argentario| 0,41 0,24 | 0,41 | 0,36 0,38
0 RS841 0,45 0,16 | 0,49 | 0,37 0,36 Argentario
Macis 0,40 0,13 | 0,29 | 0,28 0,33
Tanik 0,38 0,19 | 0,78 | 0,45 RS841
Ferro 0,41 0,31 | 0,65 | 0,29 0,38
Argentario| 0,41 0,14 | 0,37 | 0,32 Macis
7 RS841 0,45 0,34 | 053 | 0,25 0,36 0,32
Macis 0,40 0,15 | 0,52 | 0,35 Tanik (As1s1z)
Tanik 0,38 0,13 | 0,49 | 0,32 0,39
Ortalama 0,41 0,19 | 0,50 | 0,33
(Muhafaza Siiresi) b d a c

I?%S (M}Jhafaza stiresi) 0,07
O.D: Onemli degil

Dyss (sicakiik) - O.D.

Doss (Anag) - OD

Cizelge 4.7 Crimson Tide g¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gore agirlik kayiplari (%)

Mubhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Sicaklik(°C) Anagclar
Baglangig 1. Hafta
Ferro 0,00 0,33 0,17
Argentario 0,00 0,29 0,15
RS841 0,00 0,36 0,18
! Macis 0,00 0,31 0,16
Tanik 0,00 0,37 0,19
Ortalama 0,00 0,33
(Muhafaza Siiresi) b a

D%S (Muhafaza siiresi) . 0,06

D%5 (Anag) + OD

O.D: Onemli degil
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Bulgularimiza benzer olarak, Perkins-Veazie ve Collins (2006) ve Arslan (2010)

da agirlik kayiplarm %]1’in altinda oldugunu bildirmistir. Emam ve Ibrahim (2005) ve

Colla ve ark. (2006)’da depolama siiresince meyvelerde agirlik kayiplart oldugunu

bildirmistir. Neto ve ark. (2000) ise bulgularimizdan olduk¢a fazla (%3,79) agirlik kabi

saptamuglardir.

4.1.6. Suda Céziinebilir Toplam Kuru Madde Icerigi

Her yinelemedeki meyvelerden elde edilen meyve suyundan el refraktometresi

ile “%” olarak Ol¢iilmiistiir. Crimson Tide cesidinin muhafazasinda suda ¢6ziinebilir

toplam kuru madde igerigi (SCKM) iizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar

istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
SCKM icerigi lizerine etkileri (%)

Mubhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta) Ortalama | - Ortalama
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 11,13 12,07 | 12,07 | 11,60 Ferro
Argentario| 10,73 11,53 | 10,60 | 10,33 1151 a
0 RS841 11,73 12,60 | 11,67 | 10,93 | 11,32 Argentario
Macis 11,00 11,67 | 11,33 | 9,93 10,97 b
Tanik 11,13 11,87 | 11,47 | 10,93 RS841
Ferro 11,13 11,60 | 11,87 | 10,60 11,79 a
Argentario| 10,73 10,80 | 11,07 | 12,00 Macis
7 RS841 11,73 12,13 |1 11,73 111,80 | 11,36 10,96 b
Macis 11,00 11,47 | 10,67 | 10,60 Tanik (Asisiz)
Tanik 11,13 11,87 | 11,93 | 11,40 11,47 a
Ortalama 11,14 11,76 | 11,44 | 11,01
(Muhafaza Siiresi) bc a ba c

I?%S (M}lhafaza stiresi) . 0135
0O.D: Onemli degil

Dos (sicakiik) : O.D.

D%S (Anag) : 0141
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Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda SCKM miktar1 {izerine anaglarin etkisi
istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. SCKM miktar1 istatistiksel olarak RS841
(%11,79), Ferro (%11,51) anaglar1 tlizerine asili karpuzlarda ve tanik (asisiz)
meyvelerinde (%11,47) en yiiksek olurken, Macis (%10,96) ve Argentario (%210,97)
anaci lizerine agili karpuzlarda ise en diigiik olmustur (Cizelge 4.8).

Crimson Tide g¢esidinin muhafazasinda SCKM miktar1 iizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafazanin baglangicinda
%11,14 olan SCKM miktar1 artiglar ve azaliglar gostermis ve 3. haftanin sonunda
%11,01 olmustur (Cizelge 4.8).

Crimson Tide ¢esidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazasindan sonra her hafta raf
omri i¢in 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde SCKM
miktar1 lizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. Crimson Tide gesidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
SCKM miktar1 lizerine etkileri (%)

Sicaklik (°C)| Anaglar Muhafaza Siiresi (Raf Omr) Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 giin)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 12,00 | 10,67 | 10,93 | 11,60 Ferro
Argentario| 10,27 | 10,67 | 10,33 | 11,53 11,63 ba
0 RS841 1193 | 1253 | 11,47 ] 12,33 | 11,31 Argentario
Macis 10,80 | 11,40 | 10,67 | 11,53 10,71 ¢
Tanik 11,73 | 11,20 | 10,80 | 11,80 RS841
Ferro 12,00 | 11,73 | 11,73 | 12,40 11,94 a
Argentario| 10,27 | 10,73 | 10,47 | 11,40 Macis
7 RS841 11,93 | 11,67 | 11,563 | 12,13 | 11,38 10,98 ¢
Macis 10,80 | 10,80 | 10,53 | 11,27 Tanik (Asisiz)
Tanik 11,73 | 11,53 | 11,07 | 11,87 11,47b
Ortalama 11,35 | 11,29 | 10,95 | 11,79
(Muhafaza Siiresi) b b c a

Dots (Muhafaza siresi) - 0,30 Dots sicaktik) : O.D. Dugs (Anag) : 0,35 O.D.  Onemli degil
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0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii icin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide meyvelerinde SCKM iizerine
anaglarin etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf omrii sirrasinda SCKM
miktar1 RS841 anaci iizerine asili karpuzlarda (%11,94) en yiiksek olurken, Argentario
(%10,71) ve Macis (%10,98) anaglari tizerine asili Crimson Tide meyvelerinde ise en
diisiik olmustur (Cizelge 4.9).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin
SCKM miktar1 iizerine etkisi istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. Raf Omrii
sirasinda muhafazanin baslangicinda %11,35 olan SCKM miktarinda artiglar gézlenmis
ve 3 haftanin sonunda %11,79’a ulasmstir (Cizelge 4.9).

Crimson Tide c¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde SCKM miktar1 iizerine
anaclarin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. En yliksek SCKM igerigi
%11,87 ile RS841 anaci iizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda bulunurken, en diisiik
SCKM igerigi %10,53 ile Argentario ve %10,77 ile Macis anaglar1 lizerine asili
Crimson Tide karpuzlarinda saptanmistir (Cizelge 4.10).

Crimson Tide c¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde SCKM miktar1 {iizerine

muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.10. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gére SCKM (%)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik(°C) Anaclar Ortalama (Anag)
Baglangig 1. Hafta
Ferro 11,13 11,33 11,23 ab
Argentario 10,73 10,33 10,53 b
27 RS841 11,73 12,00 11,87 a
Macis 11,00 10,53 10,77 b
Tanik 11,13 11,53 11,33 ab
Ortalama
) 11,14 11,14
(Muhafaza Siiresi)

Doss (Muhafaza siiresi) - O.D. Doss (Anag) - 0,93 O.D: Onemli degil.
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Yaptigimiz ¢alismaya gore muhafaza sicakliklarinin  karpuzlarm SCKM
icerikleri lizerine 6nemli bir etkisi olmadig1 saptanmistir. RS841 anaci iizerine asili
Crimson Tide karpuzlarinin, diger anaclar iizerine asili ve asisiz karpuzlara gore daha
yiikksek SCKM ig¢erigine sahip olduklar1 saptanmustur.

Bulgularimizdan farkli olarak Yetisir ve ark. (2003), Radulovic ve ark. (2007),
Brutan ve ark. (2009) ve Candir ve Yetisir (2010)’in yapmis olduklar1 ¢alismalarda asil
ve asis1z karpuzlarin SCKM igerikleri yoniinden bir farkliliklar1 bulunmamistir. Ayrica,
Risse ve ark. (1990) ve Maynard (1991) SCKM igeriginin diisiikk sicaklikta depolamada
(1°C), yiiksek sicaklikta (10°C) depolamaya gore daha yiiksek oldugu bildirmislerdir.
Yapilan bir baska ¢alismada da 0°C ve 7°C’nin SCKM icerigine etkileri 6nemli derece
farkli bulunurken, bulgularimiza benzer olarak Charleston Gray ve Jubilee karpuz
cesitlerinde yapilan bir ¢alismada, 0°C’de 19 giin depolama sirasinda SCKM igeriginde
degisim olmadig1 saptanmistir (Chisholm ve Picha, 1986). Ancak, bazi arastirmalarda
asilama ile meyvelerin SCKM igeriklerinin arttig1 ve asisiz tanik meyvelerine gore daha
yiiksek oranda SCKM igerigi elde edildigi saptanmistir (SangGyu ve ark., 1998; Neto
ve ark., 2000; Fengming ve ark., 2002; Cushman ve Huan, 2008 ve Proietti ve ark.,
2008; Arslan, 2010). Bazi arastirmalarda ise, Davis ve Perkins-Veazie, 2005 ve
Alexopoulos ve ark. (2007) asilanmis meyvelerin asilanmamis olanlara oranla daha az
SCKM igerigine sahip oldugu bildirilmistir. Bulgularimiza benzer olarak Perkins-
Veazie ve Collins (2006) de cesitlere gore degismekle birlikte muhafaza siiresince
SCKM igeriginin istatistiksel olarak onemsiz oldugunu veya azaldigimi bildirmistir.
Radulovic ve ark. (2007)’nin yaptig1 bir ¢alismada karpuz meyvelerinde 20°C’de %85
oransal nemde 14 giinliik raf dmrii srrasinda SCKM’nin %15 oraninda ve indirgen seker
iceriginin %46 oraninda azalmasi ile d6nemli miktarda tat kayb1 ve yumusama saptandigi
halde yaptigimiz raf omrii calismasinda SCKM icerigi muhafaza siiresince artislar

gostermistir.

4.1.7. Titre Edilebilir Asit icerigi

Titre edilebilir asit (TEA) igerigi malik asit cinsinden “g malik asit/100 ml

usare’’ olarak saptanmig ve potansiyometrik yontem ile 6lgiilmiis olup, sonuglar “%”
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olarak verilmistir. Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda TEA igerigi iizerine muhafaza

sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11. Farkl anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
titre edilebilir asit i¢erigi lizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 0,21 0,25 | 0,22 | 0,21 Ferro
Argentario| 0,17 0,20 |1 0,18 | 0,18 0,22 a
0 RS841 0,25 0,23 | 0,22 | 0,19 0,20 Argentario
Macis 0,17 0,18 | 0,17 | 0,16 0,18 ¢
Tanik 0,19 0,21 10,19 | 0,17 RS841
Ferro 0,21 0,22 | 0,23 | 0,20 0,22 a
Argentario| 0,17 0,20 | 0,17 | 0,18 Macis
7 RS841 0,25 0,24 | 0,19 | 0,20 0,20 0,19 cb
Macis 0,17 0,21 | 0,22 | 0,19 Tanik (Asi1siz)
Tanik 0,19 0,24 | 0,22 | 0,16 0,20c
Ortalama 0,20 0,22 | 0,20 | 0,18
(Muhafaza Stiresi) b a b c
Dots (Muhafaza siresi) :0,01 Dots (sicaktik) : O.D. Duos (anag) : 0,01

O.D: Onemli degil

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda TEA igerigi iizerine anaclarin etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. TEA icerigi RS841 ve Ferro anaglari {izerine
asil karpuzlarda en yiiksek (%0,22) olurken, Argentario anaci iizerine asili karpuzlarda
(%0,18) ve tanik (as1s1z) meyvelerinde (%0,20) en diisiik olmustur (Cizelge 4.11).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda TEA igerigi lizerine muhafaza siiresinin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafazanin baslangicinda %0,20 olan
TEA igerigi azalarak 3. haftanin sonunda %0,18’e diismiistiir (Cizelge 4.11).

Crimson Tide ¢esidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazasindan sonra her hafta raf

omrii i¢in 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde TEA
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icerigi lizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda titre
edilebilir asit i¢erigi lizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 g))
(Sicaklik) (Anag)
Baglangic| 1 2 3
Ferro 0,19 0,19 | 0,20 | 0,18 Ferro
Argentario| 0,18 0,19 | 0,17 | 0,17 0,20 a
0 RS841 0,20 0,21 | 0,21 | 0,23 0,19 Argentario
Macis 0,17 0,18 | 0,18 | 0,18 0,18 b
Tanik 0,18 0,19 | 0,19 | 0,19 RS841
Ferro 0,19 0,22 | 0,21 | 0,19 0,20 a
Argentario| 0,19 0,21 | 0,18 | 0,18 Macis
7 RS841 0,19 0,21 | 0,19 | 0,19 0,19 0,18 b
Macis 0,18 0,20 | 0,17 | 0,19 Tanik (As1s1z)
Tanik 0,19 0,21 | 0,20 | 0,20 0,19 ab
Ortalama
0,19 0,20 | 0,19 | 0,19
(Muhafaza Stiresi)
Dots (Muhafaza siresi) :O.D. Dots (sicaktik) : O.D. Duos (anag) : 0,01

O.D: Onemli degil

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide meyvelerinde TEA igerigi lizerine
anaglarm etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda TEA igerigi
RS841 ve Ferro anaclar1 ilizerine asili karpuzlarda en yiiksek (%0,20) olurken,
Argentario ve Macis anaglar1 lizerine asili Crimson Tide meyvelerinde ise en diisiik
(%0,18) olmustur (Cizelge 4.12).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf dmrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin TEA

icerigi lizerine etkisi istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.12).
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Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde TEA igerigi lizerine anaglarin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. En yiiksek TEA icerigi %0,23 ile RS841
anaci iizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda bulunurken, en diisik TEA igerigi
%0,16 ile Macis anaci1 lizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda saptanmistir (Cizelge
4.13).

Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde TEA igerigi lizerine muhafaza

stiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.13).

Cizelge 4.13. Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki titre edilebilir asit igeriginde saptanan
degisimler (%)

Sicaklik (°C) Anaglar Mubhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Baslangi¢ 1. Hafta

Ferro 0,21 0,20 0,21 ab
Argentario 0,17 0,18 0,18 dc

27 RS841 0,25 0,20 0,23 a
Macis 0,17 0,15 0,16 d
Tanik 0,19 0,20 0,20 bc

Ortalama
) 0,20 0,19
(Muhafaza Stiresi)
Dos (Muhafaza siiresi) - OD Doss (Anag) - 0,03 OD Onemh degll

O.D: Onemli degil

Yaptigimiz ¢alismaya gore muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklarin
karpuzlarm TEA igerigi lizerine 6nemli bir etkisi olmazken, anaglar iizerine asili
Crimson Tide karpuzlarinin asisiz karpuzlara gore genel olarak daha yiiksek TEA asit
icerigine sahip olduklar1 saptanmaistir.

Bulgularimizdan farkl olarak, Candir ve Yetisir (2010), Akdeniz havzasindan
toplanmis olan su kabagi genotipleri tiizerine asilanmig Crimson Tide karpuz
meyveleriyle yaptiklar1 bir ¢aligmada gesit/ana¢ kombinasyonunun TEA iizerine etkisi
onemsiz bulunmustur. Yine bulgularimizdan farkli olarak, yiiksek sicakliklarda (7°C,
23°C ve 27°C) asit igeriginin azaldig: bildirilmistir (Chisholm ve Picha, 1986; Emam ve
Ibrahim (2005). Ayrica, Proietti ve ark. (2008) karpuz meyvesinde asilamanin TEA
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icerigini artirdigini bildirmistir. Bulgularimiza gére de Ferro ve RS841 anaglar tizerine
asili karpuzlarda TEA igerigi daha fazla olurken, Macis anaci lizerine asili karpuzlarda

ve agisiz tanik meyvelerinde daha diisiik olmustur.

4.1.8. Meyve Suyu pH’s1

Meyve suyu pH degeri, pH metre ile belirlenmistir. Crimson Tide ¢esidinin
muhafazasinda meyve suyu pH’s1 iizerine muhafaza sicakliklari1 arasindaki farklar

istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.14).

Cizelge 4.14. Farkh anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
pH degeri iizerine etkileri

Sicaklik (°C)| Anaglar Muhafaza Siresi Ortalama | Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 5,59 5,38 | 5,47 [ 5,35 Ferro
Argentario| 5,59 547 | 5,53 | 5,59 545b
0 RS841 5,60 548 | 5,39 [ 545 5,95 Argentario
Macis 5,56 553 | 5,62 | 5,67 5,48 b
Tanik 5,75 559 | 565 [ 5,78 RS841
Ferro 5,59 543 | 535 [ 5,40 5,45 b
Argentario| 5,59 538 | 5,36 | 5,34 Macis
7 RS841 5,60 541 | 538 | 5,32 5,45 551b
Macis 5,56 542 | 530 | 5,39 Tanik(As1s1z)
Tanik 5,75 540 | 554 | 541 5,61a
Ortalama 5,62 545 | 5,46 | 547
(Muhafaza Siiresi) a b b b
Dots (Muhafaza siiresi) - 0,06 Doys (sicakiik) - O.D. Dus (anag) = 0,07

O.D: Onemli degil

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda meyve suyu pH’si iizerine anaglarin

etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Meyve suyu pH degeri en yliksek asisiz
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(tanik) Crimson Tide meyvelerinde (5,61) olurken, asililarin arasindaki farklar benzer
olmustur (Cizelge 4.14). Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda pH degeri {izerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Baslangigta 5,62 olan
pH degeri muhafaza ile beraber azalarak 3. hafta sonunda 5,47’ye diismiistiir (Cizelge
4.14).

Crimson Tide gesidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde pH degeri
iizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.15. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda pH
degeri lizerine etkileri

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 giin)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 5,58 5,32 | 546 | 5,54 Ferro
Argentario| 5,47 537 | 548 | 5,65 547b
0 RS841 5,51 541 | 542 | 5,52 5,49 Argentario
Macis 5,43 552 | 539 | 5,60 5,46 b
Tanik 5,62 549 [ 552 | 552 RS841
Ferro 5,58 5,34 | 546 | 5,50 5,45 b
Argentario| 5,47 532 | 545 | 5,49 Macis
7 RS841 5,51 543 | 546 | 5,37 5,47 547 b
Macis 5,43 538 | 550 | 5,50 Tanik(As1s1z)
Tanik 5,62 546 | 560 | 5,54 5,55a
Ortalama 5,52 540 | 547 | 5,52
(Muhafaza Siiresi) a b a a
Dos (Muhafaza siiresi) - 0,06 Doys (sicakiik) : O:D. Dus (anag) = 0,07

O.D: Onemli degil

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii

icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin meyve suyu pH




52

degeri iizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda
pH degeri en fazla asisiz (tanik) Crimson Tide meyvelerinde (5,55) olurken, en az asili
meyvelerde olmus ve aralarindaki farklar 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.15).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin pH
degeri tizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Baslangigta 5,52 olan pH
degeri azalis ve artiglar gostermis ve muhafaza siiresi sonunda baglangic degeri
korunmustur (Cizelge 4.15).

Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde pH degeri lizerine anaglarin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. En diisiik pH degeri 5,43 ile Ferro anaci
tizerine agili Crimson Tide karpuzlarinda saptanirken, en yiiksek pH degeri ise 5,82 ile
asisiz (tanik) Crimson Tide karpuzlarinda saptanmistir (Cizelge 4.16).

Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde pH degeri iizerine muhafaza

stiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.16).

Cizelge 4.16. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gore pH degerleri

Sicaklik (°C) Anaglar Mubhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Baslangi¢ 1. Hafta

Ferro 5,59 5,27 543D
Argentario 5,59 5,58 5,59 ba

27 RS841 5,60 5,67 5,64 ba
Macis 5,56 5,66 5,61 ba
Tanik 5,75 5,88 5,82a

Ortalama
5,62 5,61
(Muhafaza Siiresi)
Doss (Muhafaza siiresi) - O.D. Doss (Anag) - 0,24 O.D: Onemli degil

Asilamanin ve anag-kalem kombinasyonlarinin meyvenin pH’s1 iizerine farkli
etkilerinin olabilecegi bildirilmistir (Davis ve ark., 2008). Arslan (2010)’mn Crisby
karpuzlarinda elde ettigi bulgulara benzer olarak, yaptigimiz ¢alismada anaglar lizerine

astlanmis Crimson Tide karpuzlarinin asisiz karpuzlara gore daha diisiik pH degerlerine
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sahip olduklar1 saptanmistir. Bulgularimizda farkli olarak, Neto ve ark. (2000), Crimson
Sweet karpuzlarinin 12 gilinliik muhafazasi sirasinda pH’nin arttigini bildirmislerdir.
Yine bulgularimizda farkli olarak Candir ve Yetisir (2010), Akdeniz havzasindan
toplanmis olan su kabagi genotipleri {iizerine asilanmis Crimson Tide karpuz
meyveleriyle yaptiklar1 bir ¢alismada asilanmis Crimson Tide karpuz meyvelerinin

tanik meyvelerine gore daha yliksek pH degeri belirlenmistir.

4.1.9. Meyve Eti Sertligi

Meyve eti sertligi (MES) 12 mm’lik ucu olan penetrometreyle “kg-k” olarak
Ol¢tilmistir. Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda MES {izerine muhafaza sicakliklari

arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.17).

Cizelge 4.17. Farkl anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
meyve eti sertligi tizerine etkileri (kg-k)

Mubhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta) Ortalama | Ortalama
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 0,79 0,79 | 0,80 | 0,67 Ferro
Argentario| 0,75 0,76 | 0,69 | 0,57 0,79 a
0 RS841 0,73 0,68 | 0,77 | 0,68 0,73 Argentario
Macis 0,70 0,71 | 0,65 | 0,57 0,72 cb
Tanik 0,58 0,68 | 0,73 | 0,58 RS841
Ferro 0,79 0,80 | 0,81 | 0,63 0,74 b
Argentario| 0,75 0,73 | 0,72 | 0,61 Macis
7 RS841 0,73 0,74 | 0,75 | 0,64 0,72 0,70 cd
Macis 0,70 0,66 | 0,70 | 0,58 Tanik(As1s1z)
Tanik 0,77 0,65 | 0,65 | 0,55 0,67 d
Ortalama 0,84 0,72 | 0,73 | 0,61
(Muhafaza Siiresi) a b b c
Dos (Muhafaza siiresiy : 0,03 Dos (sicaktik) : O.D. Dos (anag) : 0,04

O.D: Onemli degil
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Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda MES {izerine anaglarin etkisi istatistiksel
olarak farkli bulunmustur. MES degeri, Ferro anaci {izerine asili Crimson Tide
meyvelerinde en yiiksek (0,79 kg-k) olurken, asisiz (tanik) Crimson Tide meyvelerinde
en disiik (0,67 kg-k) bulunmustur (Cizelge 4.17).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda MES degeri lizerine muhafaza siiresinin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafazanin baglangicinda 0,84 kg-k
olan MES degeri, 3 haftalik muhafaza sonunda 0,61 kg-k’ye diismiistiir (Cizelge 4.17).

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omri
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin MES degeri
arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz

uzerine muhafaza sicakliklari

bulunmustur (Cizelge 4.18).

Cizelge 4.18. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
meyve eti sertligi (MES) tizerine etkileri (kg-k)

Sicaklik (°C)| Anaglar Muhafaza Siiresi (Raf Omr) Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 giin)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 0,79 0,76 | 0,68 | 0,74 Ferro
Argentario| 0,75 0,68 | 0,54 | 0,57 0,76 a
0 RS841 0,73 0,73 | 0,67 | 0,72 0,66 Argentario
Macis 0,70 0,62 | 0,57 | 0,60 0,64 c
Tanik 0,58 0,78 | 0,44 | 0,56 RS841
Ferro 0,79 0,88 | 0,71 | 0,72 0,71b
Argentario| 0,75 0,68 | 0,61 | 0,57 Macis
7 RS841 0,73 0,69 | 0,66 [ 0,73 0,65 0,61 dc
Macis 0,70 0,66 | 0,53 | 0,47 Tanik(As1s1z)
Tanik 0,58 0,61 | 0,44 | 0,49 0,56 d
Ortalama 0,71 0,71 | 0,59 | 0,62
(Muhafaza Siiresi) a a b b

I?%S (M}lhafaza stiresi) . 0104
0O.D: Onemli degil

Dots (sicakiik) : O:D.

D5 (Anag) - 0,05
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Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde MES {izerine
anaclarin etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda MES degeri
en yiiksek Ferro anaci tizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda (0,76 kg-k) bulunurken,
en distk asisiz (tanik) Crimson Tide meyvelerinde (0,56 kg-k) bulunmustur (Cizelge
4.18).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza stiresinin MES
degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Baslangigta 0,71 kg-k olan
MES degeri muhafaza sonunda 0,62 kg-k’ a diismiistiir (Cizelge 4.18).

Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde MES degeri tizerine anaglarin
etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. MES degeri, asili meyvelerin tiimiinde
tanik (asisiz) meyvelerinden yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.19).

Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde MES degeri {izerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Baslangicta 0,84 kg-k olan MES

degeri 1. hafta sonunda 0,70 kg-k’a diismiistiir (Cizelge 4.19).

Cizelge 4.19. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gére meyve eti sertligi (MES) (kg-K)

Sicaklik(°C) Anagclar Muhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Baslangi¢ 1. Hafta

Ferro 0,90 0,77 0,84 a
Argentario 0,83 0,72 0,78 a

27 RS841 0,84 0,80 0,82 a
Macis 0,88 0,69 0,79 a
Tanik 0,77 0,53 0,65 b

Ortalama 0,84 0,70
(Muhafaza Siiresi) a b
Dots (Muhafaza siresi) - 0,04 Dos (Anag) : 0,09

Yaptigimiz ¢alismaya gore muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklarm

karpuzlarin meyve eti sertligi ilizerine onemli bir etkisi olmamis, muhafaza siiresi
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ilerledikce meyve eti sertliginde diislisler goriilmiistiir. Ayrica, anaglar lizerine asili
Crimson Tide karpuzlari, asisiz karpuzlara gére daha yiliksek meyve eti sertligine sahip
olmuslardir.

Asilamanin karpuzlarda yetistiricilik acisindan avantajlarinin yani sira meyvenin
meyve eti sertligi gibi kalite 6zeliklerine olumlu etkileri oldugu bildirilmistir (Yetisir ve
ark., 2003; Koren ve Edelstein, 2004; Roberts ve ark., 2005; Brutan ve ark., 2009).
Yetisir ve ark. (2003)’nin farkli anaclar lizerine asili Crimson Tide ¢esidinde yaptiklar
calismada, biitiin ana¢ x kalem kombinasyonlarmin kontrol bitkilerine (asis1z) gére daha
yiksek MES sagladigi bildirilmistir. Roberts ve ark. (2005), su kabag1 ve yazlik kabak
iizerine asilt bazi karpuz cesitleri ile yaptiklar1 ¢calismada, asili karpuzlarin daha sert
meyve eti olusturduklarin1 saptamislardir. Bulgularimizda farkli olarak, depolama
stiresince MES’nin korundugu bildirilmistir (Risse ve ark., 1990). Muhafaza siiresince
MES’nin azaldig1 diger arastiricilar tarafindan da bildirilmistir (Emam ve Ibrahim,

2005; Arslan, 2010).

4.1.10. Meyve Et Rengi

Renk, sebze kalitesini etkileyen en Onemli gostergelerden biridir ve bir¢ok
durumda fizyolojik olgunlugun, olgunlasmanin, senesensin ve ayni zamanda fiziksel
veya patolojik zararlarm bir gostergesidir. Renk firiiniin fizyolojik durumunun bir
gostergesi oldugu icin derimden tiiketime kadar her asamada arastirmaciya yardimci
olur. Renk genelde tiiketici bazinda da en ¢ok tercih edilen kalite 6zelligidir (Ergun,
2006).

Meyve et rengi C.ILE. L*a*b* skalasma gore Minolta CR-300 Chromometer

renk 6l¢lim cihazi ile 6l¢iilmiis ve L* a* b* degeriyle ifade edilmistir.

4.1.10.1. Meyve Et Rengi L* Degeri

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi L* degeri {izerine

muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Meyve
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et rengi L* degeri 0°C’de depolanan karpuzlarda 44,07 olurken, 7°C’de depolanan
karpuzlarda ise 43,15 olmustur (Cizelge 4.20).

Crimson Tide g¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi L* degeri lizerine
anaclarin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.20).

Crimson Tide cesidinin muhafazasinda meyve et rengi L* degeri iizerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak énemli bulunmustur. Meyve et rengi L*
degeri muhafazanin baglangicinda 42,82 iken, artarak 3. hafta sonunda 47,22’ye
ulagmistir (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.20. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
meyve et rengi L* degeri lizerine etkileri

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 40,86 | 42,91 | 44,96 | 45,22 Ferro
Argentario| 41,55 | 42,15 |42,76 | 49,69 43,16
44,07
0 RS841 43,87 | 42,41 | 40,95 | 47,86 Argentario
a

Macis 46,08 | 45,07 | 44,06 | 46,33 43,24

Tanik 41,72 | 42,48 | 43,24 | 47,26 RS841

Ferro 40,86 | 41,22 | 41,58 | 47,69 43,62

Argentario| 4155 | 41,17 | 40,79 | 46,24 1315 Macis

7 RS841 43,87 | 42,36 | 40,85 | 46,78 l; 44,71
Macis 46,08 | 42,69 | 39,29 | 48,11 Tanik(As1s1z)

Tanik 41,72 | 41,65 | 41,58 | 47,01 43,33

Ortalama 42,82 | 42,41 | 42,01 | 47,22
(Muhafaza Siiresi) b b b a
Dots (Muhafaza siresi) - 1,49 Dos (sicaklik) = 0,80 D5 (Anag) : O.D.

O.D: Onemli degil

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin meyve et rengi
L* degeri iizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz

bulunmustur (Cizelge 4.21).
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Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde meyve et rengi
L* degeri lizerine anaclarin etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf omri
sirasinda meyve et rengi L* degeri en diisiik Argentario anaci tizerinde asili karpuzlarda
(42,75) olmustur. Diger anaglar lizerine asili ve asisiz (tanik) meyvelerde en yiiksek
olmus ve benzer degerler bulunmustur (Cizelge 4.21).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin meyve
et rengi L* degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Baslangicta
43,81 olan meyve et rengi L* degeri, muhafaza sonunda yiikselerek 44,09 olmustur
(Cizelge 4.21).

Cizelge 4.21. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
Meyve et rengi L* degeri lizerine etkileri

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 giin)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 44,05 | 44,57 | 44,79 | 45,00 Ferro
Argentario| 43,68 | 40,91 | 42,75 | 44,59 44,63 a
0 RS841 4534 | 42,39 | 45,03 | 47,66 | 43,91 Argentario
Macis 46,08 | 43,35 | 43,80 | 44,26 42,75 b
Tanik 41,72 | 41,93 | 42,71 | 43,49 RS841
Ferro 44,05 | 44,93 | 44,87 | 44,80 44,21 a
Argentario| 41,55 | 41,27 | 42,84 | 44,41 Macis
7 RS841 43,87 | 42,18 | 43,13 | 44,07 | 43,47 44,79 a
Macis 46,08 | 42,14 | 44,92 | 47,71 Tanik(As1s1z)
Tanik 41,72 | 41,45 | 42,69 | 43,92 42,45 a
Ortalama 43,81 | 42,51 | 43,75 | 44,09
(Muhafaza Siiresi) a b a a
Dots (Muhafaza siresi) - 1,18 Dus (sicakiik) - O.D Doss (Anag) © 1,40

O.D: Onemli degil
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Crimson Tide c¢esidinin 27°C’ de beklietilmesinde meyve et rengi L* degeri
lizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.22).

Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafazasinda meyve et rengi L* degeri
iizerine muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Meyve et
rengi L* degeri muhafazanin baslangicinda 42,82 iken artarak 1. hafta sonunda
44,97ye ulasmustir (Cizelge 4.22).

Cizelge 4.22. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gére meyve et rengi L* degerleri

Sicaklik (°C) Anagclar Mubhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Baslangic 1. Hafta

Ferro 40,86 43,81 42,34
Argentario 41,55 42,43 41,99

27 RS841 43,87 45,59 44,73
Macis 46,08 45,67 45,88
Tanik 41,72 47,36 44,54

Ortalama 42,82 44,97
(Muhafaza Stiresi) b a

Dy (Muhafaza siiresi) 1,82 Dyss (Anag) - O.D. 0O.D: Onemli degil

Yaptigimiz calismaya gore muhafaza sirasinda 7°C’de depolanan karpuzlarin
0°C’de depolanan karpuzlara gore daha yliksek meyve et rengi L* degerine sahip
olduklari, raf 6mriinde ve sergen kosullarda ise muhafaza sicakliklarinin meyve et rengi
L* degeri lizerine 6nemli bir etkisi olmadig1 saptanmistir. Muhafazanin ilerlemesiyle

meyve et rengi L* degerinde dnemli artiglar meydana geldigi belirlenmistir.

4.1.10.2. Meyve Et Rengi a* Degeri

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi a* degeri {izerine
muhafaza sicakliklarinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.23).
Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi a* degeri iizerine

anaglarm etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Meyve et rengi a* degeri en
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yiiksek Ferro (25,90) ve Argentario (25,90) anaglari iizerine asili karpuzlarda olurken,

en diisiik asisiz (tanik) meyvelerinde (23,50) olmustur (Cizelge 4.23).

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi a* degeri iizerine

muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Meyve et rengi a*

degeri muhafazanin baslangicinda 27,09 iken azalarak, 3. haftanin sonunda 22,97’ye

diismiistiir (Cizelge 4.23).

Cizelge 4.23. Farkl anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
meyve et rengi a* degeri tizerine etkileri

Sicaklik (°C)| Anaglar Muhafaza Siresi Ortalama | Ortalama
(Hafta)
Baslangic 1 5 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 26,25 | 26,18 | 26,10 | 24,74 Ferro
Argentario| 28,33 | 26,48 | 24,62 | 24,07 25,90 a
0 RS841 25,78 | 25,83 | 25,89 | 24,64 | 25,13 Argentario
Macis 27,11 | 25,19 | 23,27 | 22,24 25,90 a
Tanik 27,96 | 25,18 | 22,39 | 20,36 RS841
Ferro 26,25 | 26,39 | 26,52 | 24,73 25,25 ba
Argentario| 28,33 | 26,71 | 25,09 | 23,56 Macis
7 RS841 25,78 | 25,04 | 24,31 | 24,69 | 24,89 24,50 bc
Macis 27,11 | 25,94 | 24,77 | 20,40 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 27,96 | 23,94 | 19,92 | 20,28 23,50 ¢
Ortalama 27,09 | 25,69 | 24,29 | 22,97
(Muhafaza Siiresi) a b c d

Dos (Muhafaza siiresi) = 0,96
O.D: Onemli degil

Dyss (sicakiik) : O.D.

Dos (Anag) : 1,15

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf dmrii

icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin meyve et rengi

a* degeri lizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz

bulunmustur. (Cizelge 4.24).

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii

icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde meyve et rengi
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a* degeri lizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf omrii
sirasinda meyve et rengi a* degeri en yiiksek Ferro (24,70), Argentario (24,74) ve
Macis (24,58) anaci iizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda bulunurken, en diisiik
Tanik (asis1z) Crimson Tide karpuzlarinda (22,01) bulunmustur (Cizelge 4.24).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin meyve
et rengi a* degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Baslangicta
25,49 olan meyve et rengi a* degeri, muhafaza sonunda azalarak 21,99’a diismiistiir

(Cizelge 4.24).

Cizelge 4.24. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
meyve et rengi a* degeri lizerine etkileri

Sicaklik (°C)| Anaglar Muhataza Siiresi (Raf Omr) Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 giin)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 26,25 | 24,51 | 23,96 | 23,41 Ferro
Argentario| 27,30 | 27,69 | 24,52 | 21,35 24,70 a
0 RS841 25,78 | 25,20 | 23,61 | 22,02 | 23,93 Argentario
Macis 25,12 | 25,83 | 23,39 | 20,94 24,74 a
Tanik 22,99 | 22,17 | 21,59 | 21,01 RS841
Ferro 26,25 | 25,77 | 24,40 | 23,02 24,58 a
Argentario| 27,30 | 24,57 | 23,25 | 21,93 Macis
7 RS841 25,78 | 24,26 | 24,74 | 25,22 | 23,79 23,28 b
Macis 25,12 | 24,07 | 21,95 | 19,84 Tanik(As1s1z)
Tanik 22,99 | 22,40 | 21,77 | 21,14 22,01 c
Ortalama 25,49 | 24,65 | 23,32 | 21,99
(Muhafaza Siiresi) a b c Cc

Dos (Muhafaza siresi) - 0,84 Dots (sicakiik) - O-D. Duss (anag) : 1,00 O.D: Onemli degil

Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve et rengi a* degeri
lizerine anaglarin ve muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur

(Cizelge 4.25).
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Yaptigimiz ¢aligmaya gore muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin
karpuzlarin meyve et rengi a* degeri lizerine énemli bir etkisi olmamistir. Anaglar
iizerine asili Crimson Tide karpuzlarinin, asisiz karpuzlara gore daha diisiik meyve et
rengi a* degerine sahip olduklar1 ve muhafazanin ilerlemesi ile birlikte meyve et rengi
a* degerinde Onemli azalmalarin meydana geldigi saptanmistir. Karpuzlarm sergen
kosullarda 1 haftalik bekletilmesinin meyve et rengi a* degeri ilizerine istatistiksel

olarak bir etkisi olmazken, az da olsa artis meydana getirdigi belirlenmistir.

Cizelge 4.25. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gore meyve et rengi a* degeri saptanan degisimler

Sicaklik (°C) Anagclar Muhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Baslangic 1. Hafta

Ferro 26,25 27,62 26,94
Argentario 28,33 28,52 28,43

27 RS841 25,78 28,26 27,02
Macis 27,11 27,09 27,10
Tanik 27,96 24,66 26,31

Ortalama
) 27,09 27,23
(Muhafaza Stiresi)
Dy (Muhafaza siiresi) - O.D. Dyss (Anag) - O.D. 0O.D: Onemli degil

4.1.10.3. Meyve Et Rengi b* Degeri

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi b* degeri lizerine
muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur
(Cizelge 4.26).

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi b* degeri iizerine
anaglarm etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Meyve et rengi b* degeri en
yiiksek Argentario anaci tizerine asili karpuzlarda (21,91) olurken, en diisiik asisiz
(tanik) meyvelerinde (19,98) olmustur (Cizelge 4.26).

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi b* degeri lizerine

muhafaza siliresinin etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Meyve et rengi b*
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degeri muhafazanin baslangicinda 21,60 iken, azalarak 3. hafta sonunda 20,68’¢

diismiistiir (Cizelge 4.26).

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii

icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin meyve et rengi

b* degeri lizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur (Cizelge 4.27).

Cizelge 4.26. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
meyve et rengi b* degeri lizerine etkileri

Sicaklik (°C)| Anaglar Muhataza Siiresi (Hafta) Ortalama Ortalama
Baslangi¢ 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 20,25 21,40 122,56 20,41 Ferro
Argentario| 22,64 21,76 [20,88| 22,06 21,10 ba
0 RS841 21,75 21,77 (21,79 21,45 21,11 Argentario
Macis 22,02 21,09 (20,17 18,64 2191 a
Tanik 21,33 20,58 (19,82 19,77 RS841
Ferro 20,25 21,05 (21,86( 21,04 21,23 ba
Argentario| 22,64 22,44 22,25 20,60 Macis
7 RS841 21,75 20,38 (19,00 21,91 20,86 20,71 bc
Macis 22,02 20,67 (19,33 21,75 Tanik(Asisi1z)
Tanik 21,33 19,70 |18,08| 19,21 19,98 ¢
Ortalama 21,60 21,08 (20,57 20,68
(Muhafaza Siiresi) a ba" b ba
Dots (Muhafaza siresi) - 0,93 Dos (sicakiik) : O.D. Dos (anag) - 1,11

O.D: Onemli degil

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf dmrii

icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde meyve et rengi

b* degeri lizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmugtur. Raf omrii

sirasinda meyve et rengi b* degeri en yiiksek Argentario (22,45) ve Macis (22,46) anaci

tizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda bulunurken, en diisiikk Tanik (agisiz) Crimson

Tide karpuzlarinda (19,96) bulunmustur (Cizelge 4.27).
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0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin meyve
et rengi b* degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Baslangicta
22,80 olan meyve et rengi b* degeri azalarak muhafaza sonunda 21,39’a diismiistiir

(Cizelge 4.27).

Cizelge 4.27. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
meyve et rengi b* degeri lizerine etkileri

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 giin)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 22,08 [ 19,35 20,85 | 22,35 Ferro
Argentario| 22,56 24,72 | 23,18 | 21,64 21,33 b
0 RS841 23,38 [ 18,93 ] 20,05 | 21,16 | 21,64 Argentario
Macis 25,12 | 24,60 | 22,71 | 20,82 22,45 a
Tanik 21,75 | 18,27 | 19,18 | 20,09 RS841
Ferro 20,25 [ 21,05 ] 21,93 | 22,80 21,03 b
Argentario| 22,64 | 21,03 | 21,61 | 22,19 Macis
7 RS841 23,38 | 19,67 | 20,46 | 21,24 | 21,25 22,46 a
Macis 25,12 | 20,06 | 20,43 | 20,80 Tanik(Asis1z)
Tanik 21,75 | 18,30 | 19,54 | 20,77 19,96 ¢
Ortalama 22,80 | 20,60 | 20,99 | 21,39
(Muhafaza Siiresi) a c c b
Dots (Muhafaza siresi) - 0,88 Dots (sicaklik) : O.D D5 (Anag) : 1,04

O.D: Onemli degil

Crimson Tide g¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve et rengi b*degeri
lizerine anaglarm ve muhafaza siresinin etkileri istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.28).

Yiiksek sicakliklarda (22-33°C) 7-10 giin siireyle bekletmenin meyve eti kirmizi
rengini arttirdigl, 10 giinden fazla siire bekletme durumunda ise meyve eti renginin

turuncuya doniistiigii bildirilmistir (Showalter, 1960; Perkins-Veazie ve Collins, 2006).




65

Karpuzlarda depo ve raf dmriinii sinirlayan faktorler diisiik sicakliklarda (<7°C) meyve
et renginin soluklagmasidir (Showalter, 1960; Dow ve ark., 1979; Chisholm ve Picha,
1986; Perkins-Veazie ve Collins, 2004; Suslow, 2006).

Cizelge 4.28. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gére meyve et rengi b* degerleri

Sicaklik (°C) Anagclar Muhafaza Siiresi Ortalama(Anag)
Baslangic 1. Hafta

Ferro 20,25 22,28 21,27
Argentario 22,64 23,23 22,94

27 RS841 21,75 22,38 22,07
Macis 22,02 21,34 21,68
Tanik 21,33 21,14 21,24

Ortalama
) 21,60 22,07
(Muhafaza Stiresi)
D5 (Muhafaza siiresi) OD Doss (Anag) - OD OD Onemh degll

Yaptigimiz calismaya gore muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin
karpuzlarin meyve et rengi b* degeri lizerine onemli bir etkisi olmamistir. Anaglar
iizerine asili Crimson Tide karpuzlarinin, asisiz karpuzlara gére daha diisiik meyve et
rengi b* degerine sahip olduklar1 ve muhafazanm ilerlemesi ile birlikte meyve et rengi
b* degerinde Oonemli azalmalarmm meydana geldigi saptanmistir. Karpuzlarin sergen
kosullarda 1 haftalik bekletilmesinin meyve et rengi b* degeri lizerine istatistiksel
olarak bir etkisi olmazken, az da olsa artis meydana getirdigi belirlenmistir.

Bulgularimiza benzer olarak, diisiik sicakliklarda (2°C - 10°C) 7 giinden fazla
depolama meyve etinde kirmizi rengin kaybmna (Showalter, 1960; Dow ve ark., 1979;
Chisholm ve Picha, 1986; Perkins-Veazie ve Collins, 2004; Suslow, 2011) ve yiiksek
sicakliklarda (22°C - 33°C) 7 - 10 giin siireyle bekletmenin meyve eti kirmiz1 rengini
arttirdigi, 10 giinden fazla siire bekletme durumunda ise meyve eti renginin turuncuya
dontistiigii  belirtilmistir  (Showalter, 1960; Perkins-Veazie ve Collins, 2006).
Bulgularimizdan farkli olarak Perkins-Veazie ve Collins (2006) de muhafaza siiresi

uzadikca meyve eti L* degerinin cesitlere gore degismekle birlikte azaldigimi ve b*




66

degerininde istatistiksel olarak 6nemsiz oldugunu veya korundugunu bildirmistir. Yine

ayni1 aragtiricilar bulgularimiza benzer olarak a* degerinin azaldigini bildirmistir.

4.1.11. Duyusal Analizler

Karpuzlarin tat ve goriiniisii 10 kisiden olusan bir panelist grup tarafindan 1-9

hedonik skalaya gore degerlendirilmistir. Bu skalada 9 en yiiksek ve 1 en diisiik deger

olmustur. Bu degerde 5 pazarlanabilir kalitede olma sinir1 olugturmustur.

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda duyusal analiz degeri {izerine muhafaza

sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.29).

Cizelge 4.29. Farkl anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
tat ve goriiniisii tizerine etkileri (1-9)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 8,59 8,35 | 8,18 [ 8,05 Ferro
Argentario| 8,33 8,42 | 7,65 | 7,18 8,32 a
0 RS841 8,49 842 | 789 [ 8§21 7,94 Argentario
Macis 7,93 8,15 | 7,08 | 7,16 7,95 b
Tanik 8,12 7,63 | 7,58 | 7,31 RS841
Ferro 8,59 8,90 | 8,00 [ 7,86 8,24 a
Argentario| 8,33 855 | 7,85 | 7,28 Macis
7 RS841 8,49 8,63 | 7,77 | 8,00 8,02 7,67cC
Macis 7,93 8,40 | 7,60 | 7,07 Tanik(As1s1z)
Tanik 8,12 8,40 | 7,40 [ 7,18 7,72 cb
Ortalama 8,29 839 | 7,70 | 7,53
(Muhafaza Siiresi) a a b b
Dots (Muhafaza siresi) - 0,21 Dos (sicaktik) : O.D. Dos (anag) : 0,25

O.D: Onemli degil
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Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda tat ve goriiniis {izerine anaglarin etkisi
istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Duyusal analiz sonuglarina gore en yliksek degeri
Ferro (8,32) ve RS841 (8,24) anaclari lizerine asili Crimson Tide karpuzlar1 alirken, en
diisiik degeri Macis (7,67) anaci lizerine asili Crimson Tide karpuzlar1 almistir (Cizelge
4.29).

Crimson Tide cesidinin muhafazasinda tat ve gorilinlis ilizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafazanin baslangicinda 8,29
olan duyusal analiz puani 3 haftalik muhafaza sonunda 7,53’¢ diismiistiir (Cizelge 4.29).

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin tat ve goriiniisii
arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz

uzerine muhafaza sicakliklari

bulunmustur (Cizelge 4.30).

Cizelge 4.30. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda tat
ve goriiniis lizerine etkileri (1-9)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 giin) Ortalama | Ortalama
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 8,49 7,10 | 7,52 | 7,48 Ferro
Argentario| 8,38 7,62 | 7,47 | 6,46 7,80 a
0 RS841 8,34 7,70 | 7,39 | 6,92 7,37 Argentario
Macis 8,00 762 | 6,88 | 6,37 7,39 bc
Tanik 7,60 7,10 | 6,47 | 6,53 RS841
Ferro 8,49 8,03 | 8,17 | 7,13 7,62 ab
Argentario| 8,38 7,33 | 7,03 | 6,47 Macis
7 RS841 8,34 7,70 | 7,25 | 7,30 7,45 7,15¢
Macis 8,00 7,47 | 7,22 | 5,62 Tanik(As1s1z)
Tanik 7,60 753 | 7,47 | 6,54 711c
Ortalama 8,16 752 | 7,29 | 6,68
(Muhafaza Siiresi) a b b Cc

I?%S (M}lhafaza stiresi) . 0124
0O.D: Onemli degil

Dots (sicakii) : O.D.

D%S (Anag) : 0128
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Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin tat ve goriiniis
lizerine anaglarmn etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf dmrii sirasinda 1-9
degerlendirmesine gore duyusal analiz sonuglaria gore en yiiksek degeri 7,80 ile Ferro
ve 7,62 ile RS841 anaglar1 iizerine asili Crimson Tide karpuzlar1 alirken, en diisiik
degeri agisiz (tanik) (7,11) ve Macis 7,15 anaci lizerine asili Crimson Tide karpuzlari
almistir (Cizelge 4.30).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide meyvelerinde muhafaza siiresinin tat
ve goriiniis lizerine etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda
muhafazanin baslangicinda 8,16 olan duyusal analiz puani1 3 haftalik muhafaza sonunda
6,68’e diismiistiir (Cizelge 4.30).

Crimson Tide c¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde duyusal analiz degerleri
iizerine anaglarm etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. En diisiik duyusal analiz
puanini 7,95 ile asisiz (tanik) Crimson Tide karpuzlarinda goriiliirken, diger meyveler
daha yiiksek (8,29 - 8,60) olmus ve birbirine benzer puanlar almislardir (Cizelge 4.31).

Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde duyusal analiz degerleri
tizerine muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge

4.31).

Cizelge 4.31. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gore meyve tat ve goriiniislerinde saptanan degisimler (1-9)

Muhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Sicaklik (°C) Anagclar
Baglangig 1. Hafta
Ferro 8,59 8,60 8,60 a
Argentario 8,33 8,36 8,35a
27 RS841 8,49 8,39 8,44 a
Macis 7,93 8,65 8,29 a
Tanik 8,12 7,78 7,95 b
Ortalama
8,29 8,36
(Muhafaza Siiresi)

Dyss (Muhafaza siiresi) - O.D. Dos (Anag) - 0,34 0O.D: Onemli degll




69

Ulkemizde yapilan bir calismada, su kabagi iizerine asili olan karpuz
bitkilerinden hasat edilen meyvelerde tat ve aroma farklilagmasinin oldugu ve Lagenaria
anacglar1 iizerine asili olanlarda kalite parametrelerinin C. maxima x C. moschata
melezleri ve kontrol bitkilerinden daha diisiik oldugu belirtilmistir (Atasayar, 2006).
Bizim yaptigimiz ¢aligma sonucunda gerek muhafaza gerekse raf omrii analizlerinde
anaclar tizerine asili Crisby karpuzlar1 asisiz tanik Crisby karpuzlarindan daha yiiksek
duyusal analiz puani almislardir. Benzer sekilde Karaca (2010) yaptig1 calismada su
kabagi anaclarmin duyusal puanlarinin 8-9 oldugunu ve Arslan (2010)’da asili
karpuzlarda tadin daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

Yiiksek sicakliklarda seker igeriginin azalmasiyla meydana gelen tad kaybinin
karpuzlarda depo ve raf Oomriinii sinirlayan en 6nemli faktorlerdendir (Chisholm ve
Picha, 1986). Yaptgimiz caligmaya gore muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin
duyusal analiz degeri iizerine Oonemli bir etkisi goriilmemistir. Muhafaza siiresinin
ilerlemesi ile birlikte duyusal analiz puanlarinda azalmalar olmustur. Anaclar {izerine
asili Crimson Tide karpuzlarmin duyusal analiz puanlar1 her kosulda asisiz karpuzlara
gore daha yiiksek olmustur. Bulgularimizdan farkli olarak, diisiik sicakliklarda (2°C -
10°C) 7 giinden fazla depolamada daha fazla tad kaybi oldugu degisik arastiricilarda
bildirmistir (Showalter, 1960; Dow ve ark., 1979; Perkins-Veazie ve Collins, 2004;
Suslow, 2011). Ayrica Huiltron ve ark. (2007) ve Bekhradi ve ark. (2009) da asili
meyvelerle asisizlar arasinda kalite parametreleri bakimindan fark olmadigini

bildirmislerdir.

4.1.12. Mantarsal Bozulmalar

Depo ve raf omrii sirasinda karpuzlar incelenerek meydana gelen mantarsal
kokenli bozulmalar belirlenmis ve hazirlanan skalayla c¢ilirik meyve orani
hesaplanmuigtir.

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda mantarsal bozulma degeri {izerine
muhafaza sicakliklari, anaclar ve muhafaza siiresi arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.32).

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii

icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 gilin bekletilen meyvelerinin mantarsal
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bozulmalar {izerine anaglarin ve muhafaza sicakliklarmin etkisi istatistiksel olarak

onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.33).

Cizelge 4.32. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinda
mantarsal bozulma iizerine etkileri (1-5)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama [ Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Bagslangi¢ 1 2 3
Ferro 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 Ferro
Argentario| 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,00
0 RS841 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,00 Argentario
Macis 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,00
Tanik 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 RS841
Ferro 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,00
Argentario| 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 Macis
7 RS841 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,00 1,00
Macis 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 Tanik(As1s1z)
Tanik 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,00
Ortalama
) 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00
(Muhafaza Stiresi)
Dots (Muhafaza siresi) : O.D. Dots (sicaklik) : O.D. Duos (anag) : O.D.

O.D: Onemli degil

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide c¢esidinde muhafaza siiresinin
mantarsal bozulma iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Raf omri
sirasinda muhafaza siliresince mantarsal bozulmalar 3. hafta sonunda 1-5
degerlendirmesine gore 1,22 olmustur (Cizelge 4.33).

Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de muhafazasinda mantarsal bozulma {izerine
anaglarm ve muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge
4.34).

Karpuzlarda depo ve raf dmriinii sinirlayan faktorler diisiik sicakliklarda (<7°C)

meydana gelen ¢iiriime ve yiiksek sicakliklarda ise ciiriimeler ve seker kaybidir
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(Chisholm ve Picha, 1986). Diisiik sicakliklarda meyve eti renginin soluklastigi, bozuk
tad ve aroma ile ¢ilirlimeye duyarliligin arttigi bildirilmistir (Showalter, 1960; Dow ve
ark., 1979; Perkins-Veazie ve Collins, 2004; Suslow, 2006). Yiiksek sicakliklarda ise
kabuk ve sap dibi ¢liriimeleri (Leupeschen, 1961; Suslow, 2006) ve seker igeriginde
1986)
pazarlanabilir meyve orani azalmaktadir. Maynard (1991) 10°C’de yapilan depolamada

azalma (Chisholm ve Picha, ile meyve tiiketilebilirligini kaybederek,
1°C’ye gore pazarlanabilen meyve oram1 daha yiliksek oldugunu, fakat c¢iiriime
belirtisinin de daha fazla oldugunu ve karpuzlarda yapilan ge¢ derimde daha fazla

¢liriime oldugu bildirmislerdir.

Cizelge 4.33. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin muhafaza sirasinda
mantarsal bozulma {izerine etkileri (1-5)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 g)) Ortalama | Ortalama
(Sicaklik) (Anag)
Baslangi¢ 1 2 3
Ferro 1,00 1,17 | 1,00 | 1,40 Ferro
Argentario 1,00 1,00 | 1,33 | 1,27 1,09
0 RS841 1,00 1,00 | 1,00 | 1,07 1,09 Argentario
Macis 1,00 1,08 | 1,00 | 1,27 1,08
Tanik 1,00 1,00 | 1,17 | 1,07 RS841
Ferro 1,00 1,00 | 1,00 | 1,13 1,11
Argentario| 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 Macis
7 RS841 1,00 1,00 | 1,00 | 1,80 1,05 1,05
Macis 1,00 1,00 | 1,00 | 1,07 Tanik(As1s1z)
Tanik 1,00 1,00 | 1,00 | 1,07 1,04
Ortalama 1,00 1,03 | 1,05 | 1,22
(Muhafaza Siiresi) a c c b

I;_)%S (M}lhafaza stiresi) . 0!08
0O.D: Onemli degil

Dos (sicakiik) : O.D.

Do (Anag) - OD

Dervis ve ark., (2010a) yaptiklar1 bir ¢aligmada, depolama sirasinda karpuzlada

clirimelerde artis ile ¢esitli funguslardan kaynaklanan meyve yiizeyi ve i¢i ¢lirtikliikler
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saptanmustir.  Arastiricilar tarafindan Botrytis cinerea, Alternaria cucumerina,
Cladosporium cucumerinum, Fusarium spp., Penicillium digitatum, P. italicum,
Colletotrichum orbiculare ve Stemphylium sp. en ¢ok ¢iiriimelere sebep olan funguslar

olarak tanimlanmaistir.

Cizelge 4.34. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gore mantarsal bozulmalarda saptanan degisimler (1-5)

Sicaklik (°C) Anagclar Muhafaza Siiresi Ortalama
Baslangic 1. Hafta (Anag)
Ferro 1,00 1,00 1,00
Argentario 1,00 1,00 1,00
27 RS841 1,00 1,00 1,00

Macis 1,00 1,00 1,00
Tanik 1,00 1,00 1,00

Ortalama

(Muhafaza Stiresi) " l.,‘OO _ 1,09

Dots (Muhafaza siresi) : O.D. Dots (Anag) : O.D. 0O.D: Onemli degil

Yaptigimiz calismada muhafaza ve sergen kosullarda mantarsal bozulma
goriilmemistir. Raf omrii sirasinda anaglarin ve muhafaza sicakliklarinin mantarsal
bozulmaya etkisi Onemsiz bulunurken, muhafaza siiresi ilerledikce mantarsal

bozulmalarda da artiglar olmustur (Sekil 4.1).

4.1.13. Usiime Zaran

Depo ve raf 6mrii sirasinda karpuzlar incelenerek olusan iisiime zarar1 Risse ve
ark., (1990)’na gore 1-5 arasi skala yardimiyla belirlenmistir. 1: Saghkli, 2: Hafif
(%10’dan az kabuk yiizeyi zararlanmis), 3: Orta (%11-25 kabuk yiizeyi zararlanmais), 4:
Siddetli (%25-50 kabuk yiizeyi zararlanmig) ve 5: Cok siddetli (%50°den fazla kabuk
yiizeyi zararlanmig) olarak puanlandirilmistir.

Karpuzlarda depo ve raf Omrilinii smirlayan faktorlerin basinda disiik

sicakliklarda (<7°C) meydan gelen iisiime zarar1 gelmektedir (Dow ve ark., 1979).
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Usiime zarar1 belirtileri kabukta kahverengi beneklenme ve cokiintiiler, ciiriimelere
duyarlilik, sulu goriiniislii lezyonlar ile kendini gostermektedir (Dow ve ark., 1979;

Picha, 1986; Risse ve ark., 1990).

Sekil 4.1. Crimson Tide Karpuzlarda muhafaza sirasinda goriilen mantarsal bozulmalar

Usiime zararinm etkisi iiriiniin diisiik sicakliga maruz kalma siiresine baglh
olarak degismektedir. Ayrica gesit, lirliniin yetistiriciligi sirasindaki ¢evre kosullari ve
lsiime sonrast yapilan uygulamalara gore de belirtilerin siddeti farkliliklar
gostermektedir. Usiime zarar1, kiimiilatif 6zelliktedir. Bu nedenle iiriiniin derim dncesi

ve derim sonrast maruz kaldigi sicakliklarin kombinasyonu, iiriinde toplam iisiime
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zararint ortaya cikarmaktadir (Salveit, 1989). Ayrica iirlinlerin olgunluk durumlar1
arttikca, lisiime zararina dayanimlar1 da artmaktadir.

Sebzelerde sirik fasiilye, hiyar, patlican, kavun, bamya, biber, patates, kabak,
tatl patates ve karpuz tisiime zararma duyarl tiirlerdir (Kader ve ark., 1985).

Maynard ve Elmstrom (1994)’e gore, Halloran ve ark. (1996)’nin da ifade ettigi
sekilde karpuzlarda iisiime zarar1 igin kritik sicaklik 4,5°C*dir. Usiime zararma maruz
kalan karpuzlarda; yiizeyde beneklesme ve cukurlagma, bu kisimda yiiksek sicakliga
alminca kuruma, kabugun i¢ kisminda kirmizimsi-kahverengi renk degisimi ve tatta
bozulma goriilmektedir.

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda {isime zarar1 tlizerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. 7°C’de depolanan
karpuzlarda iisiime zarar1 goriilmezken, 0°C’de depolanan karpuzlarda iisiime zarari

gOriilmiis ve 1-5 skalasina gore 1,10 olmustur (Cizelge 4.35).

Cizelge 4.35. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarmin
tistime zarar1 lizerine etkileri (1-5)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 1,00 1,00 | 1,08 | 1,58 Ferro
Argentario 1,00 1,00 | 1,00 | 1,17 110 1,08
0 RS841 1,00 1,00 | 1,22 | 1,25 ’ Argentario
a
Macis 1,00 1,00 | 1,08 | 1,44 1,02
Tanik 1,00 1,00 | 1,08 | 1,07 RS841
Ferro 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,06
Argentario| 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 100 Macis
7 RS841 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 ’b 1,07
Macis 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 Tanik (Asi1s1z)
Tanik 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,02
Ortalama 1,00 1,00 | 1,05 | 1,15
(Muhafaza Siiresi) b b b a
Dos (Muhafaza siiresi) - 0,06 Dots sicaktik) - 0,03 Dugs (Anag) : O.D.

O.D: Onemli degil
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Yapilan incelemeler neticesinde farkli ana¢ kombinasyonlarinin iigiime zarari
1,02 ile 1,08 arasinda saptanmustir. Istatistiksel olarak uygulamalar arasinda énemli bir
farklilik saptanmamustir (Cizelge 4.35). Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda tistime
zarar1 iizerine muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak énemli bulunmustur. Usiime
zarar1 ilk hafta goriilmemis olup, 2. hafta 1-5 degerlendirmesine gore 1,05 olurken, 3.
hafta ise 1,15 olmustur (Cizelge 4.35).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii icin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda tisiime
zarar1 lzerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur. Raf 6mrii i¢in 7°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletilen karpuzlarda tistime zarar1 goriilmezken, 0°C’de depolandiktan
sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen karpuzlarda iisiime zarar1

goriilmiis ve 1-5 skalasina gore 1,43 olmustur (Cizelge 4.36).

Cizelge 4.36. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
tistime zarar1 lizerine etkileri (1-5)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 g)) Ortalama | Ortalama
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 1,00 1,25 | 1,25 | 2,67 Ferro
Argentario| 1,00 1,00 | 1,25 | 1,87 1,27 ab
0 RS841 1,00 1251 1,25 | 2,80 143 Argentario
Macis 1,00 1,08 | 1,33 | 1,93 : 1,14c
Tanik 1,00 1,00 | 1,58 [ 2,07 RS841
Ferro 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,29 a
Argentario| 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 Macis
7 RS841 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1’;)0 1,17 bc
Macis 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 Tanik (As1s1z)
Tanik 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,21 abc
Ortalama 1,00 1,06 | 1,17 | 1,63
(Muhafaza Siiresi) C C b a

Dots (Muhafaza siiresiy : 0,09 Doys (sicakiik) - 0,05 Doss (anag) - 0,10
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Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin iisiime zarari
lizerine anaclarin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Raf émrii sirasinda
iislime zarar1 biitiin anaglarda goriilmiis ve 1-5 degerlendirmesine gore en fazla RS841
anaci iizerine asili karpuzlarda (1,29) goriilmiis, en az ise Argentario anaci iizerine asil
karpuzlarda (1,14) goriilmiistiir (Cizelge 4. 36).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin iisiime
zarar1 lizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Raf dmrii sirasinda tisiime
zarar1 artmis ve 1-5 degerlendirmesine gore 3. haftada 1,63 olmustur (Cizelge 4.36).

Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de muhafazasinda {isiime zarari iizerine anaglarin

ve muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.37).

Cizelge 4.37. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anacglara ve
muhafaza siirelerine gére meyvelerdeki tisiime zararinda saptanan degisimler (1-5)

Sicaklik (°C) Anaclar Muhafaza Siiresi Ortalama
Baslangi¢ 1. Hafta (Anag)

Ferro 1,00 1,00 1,00
Argentario 1,00 1,00 1,00

27 RS841 1,00 1,00 1,00
Macis 1,00 1,00 1,00
Tanik 1,00 1,00 1,00

Ortalama
1,00 1,00
(Muhafaza Siiresi)
D%s (Muhafaza siiresi) - OD D%5 (Anag) - OD OD Onemh degll

Charleston Gray, Crimson Sweet ve Jubilee karpuz ¢esitlerinde yapilan bir
calismada, 0°C’de 4 giin bekletmeden sonra kabukta kahverengi lekeler ve benekleme
seklinde beliren lislime zararinin meydan geldigi saptanmigtir (Chisholm ve Picha,
1986). Meyveler 0°C’ye almmadan 4 giin 26°C tutuldugunda {istime zararnin azaldig:
ve meyvelerin 0°C’de 12 giin lislime zarar1 meydana gelmeksizin depolanabildigi
bildirilmistir (Picha, 1986). Maynard ve ark. (1991) yapmis olduklar1 bir ¢alisma

sonucunda; Biitiin kiiltiir gesitleri; 1°C’lik depolama esnasinda ilislime zararina karsi
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direngsiz oldugu saptanmustir. Risse ve ark. (1990) Mckylee, Minilee, Baby Fun ve
Sugar Baby c¢esitlerini, 1-21°C’de 4 hafta ve ek olarak 21°C’de 1 hafta depolamiglardir.
2 yil siiren ¢alisma sonucunda, biitlin ¢esitlerin 7°C‘nin altinda iislime zararma karsi
direngsiz olduklari tespit edilmistir. Sadece Minilee ¢esidi digerlerine gore daha direngli
oldugu goriilmiistiir. Usiime zarar1 depolama uzunlugu ile artnustir.

Yaptigimiz c¢aligmada 7°C’de depolanan Crimson Tide karpuzlarinda {isiime
zarar1 ortaya c¢ikmazken, 0°C’de depolanan karpuzlarda iislime zararmin etkileri
goriilmiistiir (Sekil 4.2). Muhafaza siiresinin ilerlemesiyle birlikte karpuzlarda tisiime

zararinda artiglar meydana gelmistir.

Sekil 4.2. Karpuzlarda muhafaza sirasinda ortaya ¢ikan iisiime zarar1 belirtileri

4.1.14. Olgunluk Durumu

Olgunluk durumu 1-7 arasi skalas1 [1: Ham meyve, 2. Pembe/Pembe-kirmizi
olum, 3: Olgun, 4: Hafif (%10’dan az meyve etinde ve c¢ekirdekler etrafinda
kumlulagma), 5: Orta (%11-25 arasi meyve etinde ve ¢ekirdekler etrafinda
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kumlulagsma), 6: Siddetli (%25-50 aras1 meyve etinde ve g¢ekirdekler etrafinda
kumlulagsma) ve 7: Asirt olgun (%50°den fazla meyve etinde ve g¢ekirdekler etrafinda
kumlulagma)] yardimiyla belirlenmistir.

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda olgunluk durumu iizerine muhafaza
sicakliklar arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.38).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda olgunluk durumu iizerine anaglarin etkisi
istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Olgunluk durumu tanik (asisiz) meyvelerinde
en yiiksek (3,93) olurken, Ferro anaci iizerine asili Crimson Tide karpuzlarimda en
diistik (3,40) olmustur (Cizelge 4.38).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda olgunluk durumu iizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Olgunluk durumu baslangigta
3,28 iken, muhafaza ile birlikte artarak 3. haftanin sonunda 3,92’ye ulagsmustir (Cizelge
4.38).

Cizelge 4.38. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
olgunluk durumu tizerine etkileri (1-7)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 3,27 3,33 | 3,33 | 3,75 Ferro
Argentario| 3,20 3,25 | 3,67 | 3,92 3,40c
0 RS841 3,27 3,42 | 3,73 | 3,83 3,63 Argentario
Macis 3,20 3,92 | 3,92 | 419 3,49 bc
Tanik 3,47 4,08 | 4,00 | 3,87 RS841
Ferro 3,27 3,25 | 3,50 | 3,50 3,61 bc
Argentario| 3,20 3,42 | 3,67 | 3,58 Macis
7 RS841 3,27 3,36 | 3,83 | 4,17 3,62 3,70 ba
Macis 3,20 3,58 | 3,33 | 4,22 Tanik (Asi1s1z)
Tanik 3,47 4,17 | 4,17 | 4,17 3,93 a
Ortalama 3,28 3,58 | 3,72 | 3,92
(Muhafaza Siiresi) C b b a
Dots (Muhafaza siresi) - 0,20 Dots (sicaklik) - O.D D5 (Anag) : 0,24

O.D: Onemli degil
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0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 gilin bekletilen Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda olgunluk
durumu iizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Gnemli
bulunmustur. Raf émrii i¢in 7°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletilen karpuzlarda olgunluk durumu 4,04 olurken, 0°C’de
depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen karpuzlarda
olgunluk durumu 3,93 olmustur (Cizelge 4.39).

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin olgunluk
durumu tizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. Olgunluk

durumu, tanik (asisiz) meyvelerinde en fazla (4,42) olurken, Ferro anaci lizerine (3,67)

asili karpuzlarda en diisiik olmustur (Cizelge 4. 39).

Cizelge 4.39. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
olgunluk durumu tizerine etkileri (1-7)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 g) Ortalama | Ortalama
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 3,33 3,40 | 3,56 | 4,00 Ferro
Argentario| 3,33 3,50 | 3,96 | 4,67 3,69 c
0 RS841 3,42 3,74 | 3,90 | 4,20 3’53 Argentario
Macis 3,77 4,00 | 3,91 | 4,33 3,90 cb
Tanik 4,90 3,67 | 463 | 4,47 RS841
Ferro 3,33 3,57 | 4,02 | 4,33 3,87 cb
Argentario| 3,33 4,12 | 3,94 | 4,33 Macis
7 RS841 3,42 3,99 | 3,98 | 4,27 4,04 4,07 b
Macis 3,77 4,06 | 4,17 | 4,53 | Tanik (Asi1s1z)
Tanik 4,90 4,05 | 4,37 | 4,33 4,42 a
Ortalama 3,75 3,81 | 4,04 | 4,35
(Muhafaza Siiresi) C Cc b a

D%S (Muhafaza siiresi) . 0119

Dus (sicakiik) - 0,10

D%S (Anag) : 0123
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0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin
olgunluk durumu iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Baslangicta
3,75 olan olgunluk durumu, raf émrii sirasinda artmis ve 1-7 degerlendirmesine gore 3.
haftada 4,35 olmustur (Cizelge 4.39).

Crimson Tide c¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde olgunluk durumu {izerine
anaclarin etkisi istatistiksel olarak 6dnemli bulunmustur. En yiiksek olgunluk durumu
4,25 ile asisiz (tanik) Crimson Tide karpuzlarinda goriiliirken, diger meyveler daha
diisiik (3,27-3,63) olmus ve birbirine benzer puanlar almislardir (Cizelge 4.40).

Crimson Tide cesidinde 27°C’de bekletilmesinde olgunluk durumu {iizerine
muhafaza stliresinin etkisi istatistiksel olarak ©Onemli bulunmustur. Muhafazanin
baslangicinda 3,28 olan olgunluk durumu bir haftalik muhafaza sonunda artarak 3,94

olmustur (Cizelge 4.40).

Cizelge 4.40. Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gére meyvelerdeki olgunluk durumunda saptanan degisimler (1-7)

Sicaklik (°C) Anaclar Muhafaza Siiresi Ortalama
Baslangi¢ 1. Hafta (Anag)
Ferro 3,27 3,27 3,27 Db
Argentario 3,20 3,46 3,33b
27 RS841 3,27 4,00 3,63 b
Macis 3,20 3,94 3,57 b
Tanik 3,47 5,04 4,25 a
Ortalama
) 3,28 b 3,94 a
(Muhafaza Siiresi)
Dots (Muhafaza siresi) - 0,25 Dots (Anag) - 0,56

Yaptigimiz ¢aligmaya gore anaglar iizerine asili Crimson Tide karpuzlari asisiz
karpuzlara gore olgunluk durumu bakimindan daha diisiik puanlar almislardir.

Muhafaza siiresi ilerledik¢e olgunluk durumu puanlarinda artiglar olmustur.
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Seker igerigi fruktoz, glikoz ve sakkaroz olarak belirlenmis ve bu sekerlerin

icerikleri “%” olarak ifade edilmistir.

4.1.15.1. Fruktoz Icerigi

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda fruktoz icerigi {lizerine muhafaza

sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.41).

Cizelge 4.41. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
fruktoz igerigi tizerine etkileri (%)

Sicaklik (°C)| Anaglar Muhafaza Stresi Ortalama | Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 3,77 3,63 | 401 | 3,59 Ferro
Argentario| 3,52 3,49 | 405 | 3,73 3,59 a
0 RS841 3,73 3,60 | 3,99 | 3,31 3,42 Argentario
Macis 3,05 3,10 | 3,54 | 2,31 3,58 a
Tanik 2,92 297 | 2,88 | 3,16 RS841
Ferro 3,77 3,20 | 3,31 | 3,43 3,63 a
Argentario| 3,52 3,05 | 3,37 | 3,93 Macis
7 RS841 3,73 3,17 | 3,35 | 4,18 3,43 3,26 b
Macis 3,05 2,88 | 4,16 | 4,02 Tanik (Asi1s1z)
Tanik 2,92 2,97 | 3,03 | 3,64 3,06 b
Ortalama 3,40 3,21 | 3,57 | 3,53
(Muhafaza Siiresi) ab b a a

I;_)%S (1\/_I.uhafaza stiresi) . 0124
0O.D: Onemli degil

Dots (sicakiiy : O.D

D5 (Anag) : 0,28

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda fruktoz igerigi lizerine anaclarin etkisi

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Fruktoz icerigi, RS841 (%3,63), Ferro (%3,59)
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ve Argentario (%3,58) anacglar1 lizerine asilt Crimson Tide karpuzlarinda en iiksek
olurken, Macis anaci tizerine asili karpuzlarda (%3,26) ve tanik (asisiz) karpuzlarda
(%3,06) en diisiik olmustur (Cizelge 4.41).

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda fruktoz igerigi iizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Fruktoz igerigi, baslangicta
%?3,40 iken, muhafaza ile birlikte artarak 3. haftanin sonunda %3,53 olmustur (Cizelge
4.41).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf dmrii icin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda fruktoz
icerigi lzerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Gnemsiz

bulunmustur (Cizelge 4.42).

Cizelge 4.42. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
fruktoz icerigi tlizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 g))
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 3,21 3,07 | 3,97 | 3,17 Ferro
Argentario| 3,20 3,55 | 3,34 | 3,24 3,46 a
0 RS841 2,91 3,17 | 3,22 | 3,82 3,22 Argentario
Macis 2,59 3,33 | 2,94 | 3,45 341a
Tanik 2,27 3,05 | 3,21 | 3,77 RS841
Ferro 3,21 435 | 3,32 | 3,39 3,26 ab
Argentario| 3,20 3,92 | 3,93 | 2,88 Macis
7 RS841 2,91 345 | 3,39 | 3,19 3,15 2,92 bc
Macis 2,59 2,80 | 3,02 | 2,61 Tanik (Asi1s1z)
Tanik 2,27 2,74 | 2,96 | 2,94 2,90 ¢c
Ortalama 2,84 3,34 | 3,33 | 3,25
(Muhafaza Siiresi) b a a a
Dots (Muhafaza siresi) - 0,30 Dus (sicakiik) - O.D D5 (Anag) : 0,35

O.D: Onemli degil
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Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin fruktoz icerigi
iizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Fruktoz icerigi, Ferro
anaci (%3,46) ve Argentario anaci (%3,41) lizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda en
yiikksek olurken, Macis anaci iizerine asili karpuzlarda (%292) ve tanik (asisiz)
karpuzlarda (%2,90) en diisiik olmustur (Cizelge 4. 42).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin
fruktoz icerigi lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Baslangigta %2,84
olan fruktoz icerigi artarak, muhafaza sonunda %3,25’e ulagsmistir (Cizelge 4.42).

Crimson Tide c¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde fruktoz igerigi {izerine
anaclarin etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. En yiiksek fruktoz igerigi Ferro,
Argentario ve RS841 anaclar1 iizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda goriilmiis ve
benzer puanlar (%3,25 - %3,35) almislardir. En diisiik fruktoz igerigi ise %2,62 ile tanik
(as1s1z) Crimson Tide karpuzlarinda goriilmistiir (Cizelge 4.43).

Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde fruktoz igerigi iizerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur Muhafazanin
baslangicinda %3,40 olan fruktoz i¢erigi, bir haftalik muhafaza sonunda azalarak %2,82
olmustur (Cizelge 4.43).

Cizelge 4.43. Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gére meyvelerdeki fruktoz iceriginde saptanan degisimler (%)

Sicaklik (°C) Anaglar Mubhafaza Siiresi Ortalama
Baglangig 1. Hafta (Anag)
Ferro 3,77 2,90 3,34a
Argentario 3,52 3,18 3,35a
27 RS841 3,73 2,78 3,25a
Macis 3,05 2,91 2,98 ba
Tanik 2,92 2,32 2,62 b
Ortalama 3,40 2,82
(Muhafaza Siiresi) a b

D%S (Muhafaza siiresi) : 0121 D%5 (Anag) : 0147
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Yaptigimiz ¢aligmaya gore muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin
Crimson Tide karpuzlarinin fruktoz igerigi ilizerine Onemli bir etkisi olmamustir.
Muhafaza siiresi ilerledik¢e fruktoz igeriginde artiglar olmustur. Anaglar iizerine asili
Crimson Tide karpuzlarmin fruktoz igeriginin asisiz karpuzlardan daha yiiksek oldugu
saptanmistir. Bulgularimiza benzer olarak, Candir ve Yetisir (2010), Akdeniz
havzasindan toplanmis olan su kabagi genotipleri {izerine asilanmis Crimson Tide
karpuz meyveleriyle yaptiklar1 bir ¢alismada asilanmis Crimson Tide karpuz

meyvelerinin tanik meyvelerine gore daha yiiksek fruktoz igerigi belirlenmistir.

4.1.15.2. Glikoz I¢erigi

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda glikoz igerigi iizerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.44).

Crimson Tide cesidinin muhafazasinda glikoz igerigi {izerine anaglarin etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Glikoz igerigi, Ferro anac1 (%2,37) ve RS841
anaci (%2,32) lizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda en yiiksek olurken, Macis ve
Argentario anaci tizerine asili karpuzlarda ve tanik (asisiz) karpuzlarda en diisiik olmus
ve benzer degerler (%1,98 - 1,76) goriilmiistiir (Cizelge 4.44).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda glikoz igerigi tizerine muhafaza siiresinin
etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Glikoz igerigi, baslangigcta %2,18 iken,
azalis ve artislar gostermis ve 3. haftanin sonunda %2,05 olmustur (Cizelge 4.44).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda glikoz
icerigi iizerine muhafaza sicakliklari arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.45).

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin glikoz igerigi
iizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Glikoz igerigi, Ferro
anact tizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda (%1,83) en yiiksek olurken, Macis anaci
(%1,54) tizerine agili ve tanik (asisiz) (%1,51) karpuzlarda en diisikk olmustur (Cizelge
4.45).
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Cizelge 4.44. Farkl anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
glikoz icerigi iizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baglangic| 1 2 3
Ferro 2,52 2,45 | 2,62 | 2,18 Ferro
Argentario| 2,05 2,02 | 2,19 | 1,98 2,37 a
0 RS841 2,54 2,39 | 2,55 | 2,01 2,07 Argentario
Macis 2,04 193 | 2,07 | 1,13 1,98 Db
Tanik 1,77 1,74 | 158 | 1,72 RS841
Ferro 2,52 2,06 | 2,07 | 2,39 2,32a
Argentario| 2,05 1,58 | 1,87 | 2,07 Macis
7 RS841 2,54 1,89 | 1,98 | 2,62 2,06 1,94 Db
Macis 2,04 152 | 2,32 | 2,46 Tanik(Asisiz)
Tanik 1,77 1,77 | 1,76 | 1,96 1,76 b
Ortalama 2,18 1,94 | 2,10 | 2,05
(Muhafaza Siiresi) a b ba a
Dots (Muhafaza siresi) - 0,20 Dos (sicakiik) : O.D Dots (Anag) © 0,23

O.D: Onemli degil

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin glikoz
icerigi lizerine etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Baslangicta %1,50 olan
glikoz igerigi artiglar gostermis ve muhafaza sonunda %1,63 olmustur (Cizelge 4.45).

Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde glikoz icerigi lizerine anaglarin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. En yiiksek glikoz icerigi Ferro anaci
(%2,17) ve RS841 anaci (%2,18) iizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda goriiliirken,
en diistik glikoz igerigi ise tanik (asisiz) meyvelerinde (%1,48) goriilmiistiir (Cizelge
4.46).

Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde glikoz igerigi Tlizerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak ©Onemli bulunmustur Muhafazanin
baslangicinda %2,18 olan glikoz igerigi azalarak, bir haftalik muhafaza sonunda

%1,56’ya diismiistiir (Cizelge 4.46).
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Cizelge 4.45. Crimson Tide g¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
glikoz icerigi iizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 q))
(Sicaklik) (Anag)
Baglangic| 1 2 3
Ferro 1,80 164 | 1,86 | 1,64 Ferro
Argentario| 1,55 1,88 | 1,51 | 1,58 1,83a
0 RS841 1,58 2,11 | 1,60 | 2,06 1,69 Argentario
Macis 1,36 1,89 | 1,46 | 1,92 1,66 ab
Tanik 1,23 1,88 | 1,57 | 1,68 RS841
Ferro 1,80 253 | 1,61 | 1,74 1,76 ab
Argentario| 1,55 208 | 1,79 | 1,31 Macis
7 RS841 1,58 1,82 | 1,67 | 1,69 1,63 1,54 Db
Macis 1,36 153 | 1,51 | 1,28 Tanik(Asis1z)
Tanik 1,23 144 | 161 | 1,40 151b
Ortalama 1,50 1,88 | 1,62 | 1,63
(Muhafaza Stiresi) b a b b

Dots (Muhafaza siiresi) - 0,21 Dus (sicakik) - O.D Dots (Anag) : 0,25

O.D: Onemli degil

Cizelge 4.46. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gére meyvelerdeki glikoz iceriginde saptanan degisimler (%)

Sicaklik (°C) Anaglar Muhafaza Siiresi Ortalama
Baglangig 1. Hafta (Anag)
Ferro 2,52 1,81 2,17a
Argentario 2,05 1,78 1,92 ba
27 RS841 2,54 1,82 2,18 a
Macis 2,04 1,21 1,62 ba
Tanik 1,77 1,19 1,48 b
Ortalama 2,18 1,56
(Muhafaza Siiresi) a b

D%S (Muhafaza siiresi) : 0127 D%5 (Anag) : 0161
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Yaptigimiz ¢aligmaya goére muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkhiliklarin
Crimson Tide karpuzlarmin glikoz igerigi tizerine dnemli bir etkisi olmamistir. Sergen
kosullarda 1 hafta bekletilen karpuzlarda glikoz iceriginde azalmalar goriiliirken, sergen
kosullarda anaglar iizerine asili karpuzlarin glikoz icerigi asisiz karpuzlardan daha
yiksek olmustur. Bulgularimiza benzer olarak, Candir ve Yetisir (2010), Akdeniz
havzasindan toplanmis olan su kabagi genotipleri {izerine asilanmigs Crimson Tide
karpuz meyveleriyle yaptiklar1 bir g¢alismada asilanmis Crimson Tide karpuz

meyvelerinin tanik meyvelerine gore daha yiiksek glikoz igerigi belirlenmistir.

4.1.15.3. Sakkaroz I¢erigi

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda sakkaroz igerigi tiizerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.47).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda sakkaroz igerigi iizerine anaglarin etkisi
istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Sakkaroz icerigi en yiiksek %5,86 ile tanik
(as1s1z) meyvelerinde olurken, Argentario (%5,12) anaci {izerine asili karpuzlarda en
diistik olmustur (Cizelge 4.47).

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda sakkaroz igerigi tiizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Sakkaroz igerigi, baslangicta
%5,57 iken, 3. haftanin sonunda %5,35 olmustur (Cizelge 4.47).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda sakkaroz
icerigi lizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak ©Onemli
bulunmustur. Raf émrii i¢in 0°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal
nemde 7 giin bekletilen karpuzlarda sakkaroz igerigi %6,11 olurken, 7°C’de
depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen karpuzlarda
sakkaroz icerigi %5,79 olmustur (Cizelge 4.48).

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin sakkaroz igerigi
iizerine anaclarin etkisi istatistiksel olarak oOnemli bulunmustur. Sakkaroz igerigi

Argentario anaci iizerine asili karpuzlarda 95,37 ile en diisiikk olurken, tanik (asisiz)
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meyveleri ve diger asili karpuzlarda Argentario anaci iizerine asili karpuzlardan yiiksek

ama istatistiksel olarak birbirine benzer olmustur (Cizelge 4. 48).

Cizelge 4.47. Farkl anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
sakkaroz icerigi iizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta) Ortalama Ortalama
Baslangic| 1 5 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 5,39 5,07 | 7,00 | 5,47 Ferro
Argentario| 4,98 4,76 | 514 | 5,26 5,38 ab
0 RS841 5,81 4,74 | 5,33 | 5,28 5,46 Argentario
Macis 5,70 5,29 | 4,87 | 5,99 512D
Tanik 5,97 568 | 6,12 | 531 RS841
Ferro 5,39 558 | 4,89 | 4,27 5,48 ab
Argentario| 4,98 4,96 | 5,53 | 5,36 Macis
7 RS841 5,81 546 | 548 | 5,89 5,48 5,51 ab
Macis 5,70 535 | 559 | 557 Tanik (Asi1siz)
Tanik 5,97 550 | 7,22 | 5,09 5,86 a
Ortalama 5,57 524 | 5,72 | 5,35
(Muhafaza Stiresi) ab b a ab

Dows (Muhafaza siiresi) 0,47 Dus (sicakiik) - O.D Dots (Anag) - 0,56
0O.D: Onemli degil

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin
sakkaroz igerigi iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.48).

Crimson Tide c¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde sakkaroz igerigi iizerine
anaglarm etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. En yiiksek sakkaroz igerigi
%6,33 ile tanik (asisiz) meyvelerinde goriiliirken, en diisiik %4,94 ile Argentario anaci
izerine asili karpuzlarda goriilmiistiir (Cizelge 4.49).

Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde sakkaroz igerigi iizerine

muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak Onemli bulunmustur Muhafazanin
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baslangicinda %35,46 olan sakkaroz igerigi, bir haftalik muhafaza sonunda artarak

%S35,69 olmustur (Cizelge 4.49).

Cizelge 4.48. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 gilin bekletme sirasinda
sakkaroz icerigi iizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 g))
(Sicaklik) (Anag)
Baglangic| 1 2 3
Ferro 6,06 4,79 | 6,90 | 575 Ferro
Argentario| 4,83 4,45 | 6,06 | 6,07 6 5,94 a
11
0 RS841 6,00 6,43 | 5,06 | 7,06 Argentario
a

Macis 5,34 6,72 | 6,02 | 7,31 537b

Tanik 7,21 6,41 | 7,01 | 6,80 RS841

Ferro 6,06 6,87 | 6,00 | 5,05 5,99a

Argentario| 4,83 6,46 | 4,91 | 532 5 79 Macis

7 RS841 6,00 6,70 | 5,58 | 5,10 ’b 599 a
Macis 5,34 560 | 587 | 573 Tanik (As1s1z)

Tanik 7,21 576 | 6,46 | 4,91 6,47 a

Ortalama 5,89 6,02 | 5,99 | 591
(Muhafaza Stiresi)
Dots (Muhafaza siresi) - O.D. Dots (sicaklik) = 0,25 Dots (Anag) - 0,95

O.D: Onemli degil

Bulgularimiza goére muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin Crimson Tide
karpuzlarmin sakkaroz icerigi lizerine dnemli bir etkisi olmamistir. Muhafaza siiresi
ilerledikce sakkaroz iceriginde artiglar olmustur. Tanik (asisiz) meyvelerinin sakaroz
icerigi, anaglar iizerine asili karpuzlara gore daha yiiksek bulunmustur. Bulgularimizla
uyumlu olarak, dnceki caligmalarda karpuz meyvesinde en fazla bulunan sekerlerin
fruktoz ve sakkarozun oldugu, glikozun ise daha az miktarda bulundugu bildirilmistir
(Chisholm ve Picha, 1986; Motsenbocker ve Picha, 1996; Perkins-Veazie ve Collins,
2006). Bulgularimizdan farkli olarak, Candir ve Yetisir (2010), Akdeniz havzasindan

toplanmis olan su kabagi genotipleri tiizerine asilanmig Crimson Tide karpuz
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meyveleriyle yaptiklar1 bir ¢alismada asilanmis Crimson Tide karpuz meyvelerinin

tanik meyvelerine gore daha diisiik sakkaroz igerigi belirlenmistir.

Cizelge 4.49. Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gére meyvelerdeki sakkaroz i¢eriginde saptanan degisimler (%)

Sicaklik (°C) Anaglar Mubhafaza Siiresi Ortalama
Baslangic 1. Hafta (Anag)
Ferro 5,39 5,57 548b
Argentario 4,98 4,89 4,94 c
27 RS841 5,71 5,07 5,39 cb
Macis 5,70 5,81 5,76 b
Tanik 5,54 7,12 6,33 a
Ortalama 5,46 5,69
(Muhafaza Siiresi) b a
Dos (Muhafaza siresi) - 0,21 Dos (Anac) : 0,48

4.1.16. Organik Asit Icerigi

Organik asit igerikleri sitrik ve malik asit cinsinden g/100 g taze agirlik olarak

“%> ifade edilmistir.

4.1.16.1. Sitrik Asit Icerigi

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda sitrik asit icerigi iizerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.50).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda sitrik asit icerigi iizerine anaclarin etkisi
istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Sitrik asit igerigi, Ferro ve RS841 anaglari
iizerine asili ve tanik (asisiz) Crimson Tide karpuzlarinda en yiiksek olmus ve benzer

degerler (%0,18-%0,19) goriilmiistiir. Sitrik asit icerigi, Argentario anaci (%0,16) ve
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Macis anact (%0,13) tizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda ise en diisiik olmustur
(Cizelge 4.50).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda sitrik asit icerigi iizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak 6dnemli bulunmustur. Sitrik asit i¢erigi baslangicta
%0,16 iken azalis ve artiglar gostermis ve 3. haftanin sonunda %0,17 olmustur (Cizelge

4.50).

Cizelge 4.50. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
sitrik asit igerigi tizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 0,19 0,17 | 0,25 | 0,16 Ferro
Argentario| 0,15 0,14 | 0,17 | 0,13 0,19 a
0 RS841 0,18 0,16 | 0,26 | 0,17 0,17 Argentario
Macis 0,10 0,09 | 0,16 | 0,12 0,16 b
Tanik 0,18 0,17 | 0,22 | 0,17 RS841
Ferro 0,19 0,19 | 0,18 | 0,17 0,19 a
Argentario| 0,15 0,12 | 0,18 | 0,20 Macis
7 RS841 0,18 0,20 | 0,18 | 0,22 0,17 0,13 b
Macis 0,10 0,12 | 0,18 | 0,17 Tanik (As1s1z)
Tanik 0,18 0,17 | 0,21 | 0,16 0,18 a
Ortalama 0,16 0,15 | 0,20 | 0,17
(Muhafaza Siiresi) b b a b
Dots (Muhafaza siiresi) - 0,02 Dots (sicaklik) : O.D D5 (Anag) - 0,03

O.D: Onemli degil

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf dmrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda sitrik asit
icerigi lizerine muhafaza sicakliklari arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.51).

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii

icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin sitrik asit
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icerigi lizerine anaglarm etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Sitrik asit igerigi
icerigi, Ferro ve RS841 anaglar1 lizerinde asili ve tanik (asisiz) meyvelerinde en yiiksek
olmus ve benzer degerler (%0,16-%0,18) goriilmiistiir. Sitrik asit igerigi Argentario
anaci (%0,13) ve Macis anaci (%0,12) tizerine asili karpuzlarda ise en diisiik olmustur
(Cizelge 4.51).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin sitrik
asit igerigi iizerine etkisi istatistiksel olarak 6dnemli bulunmustur. Baslangicta %0,16
olan sitrik asit igerigi artiglar ve azaliglar gostermis ve muhafaza sonunda azalarak

%0,12 olmustur (Cizelge 4.51).

Cizelge 4.51. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda sitrik
asit icerigi lizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 g))
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 0,19 0,12 | 0,15 | 0,12 Ferro
Argentario 0,15 0,15 | 0,13 | 0,12 0,16 a
0 RS841 0,17 0,26 | 0,12 | 0,15 0,15 Argentario
Macis 0,13 0,20 | 0,08 | 0,14 0,13 b
Tanik 0,17 0,22 | 0,13 | 0,18 RS841
Ferro 0,19 0,27 | 0,15 | 0,12 0,17 a
Argentario| 0,15 0,20 | 0,07 | 0,07 Macis
7 RS841 0,17 0,24 | 0,10 | 0,15 0,15 0,12 b
Macis 0,13 0,13 | 0,07 | 0,07 Tanik(As1s1z)
Tanik 0,17 0,22 | 0,23 | 0,10 0,18 a
Ortalama 0,16 0,20 | 0,12 | 0,12
(Muhafaza Siiresi) b a c Cc
Dots (Muhafaza siresi) - 0,02 Dos (sicakiik) - O.D D5 (Anag) - 0,03

O.D: Onemli degil

Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde sitrik asit icerigi ilizerine

anaclarm etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. En yiiksek sitrik asit igerigi
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Ferro (%0,16), Argentario (%0,17), ve RS841 (%0,21) anaglar1 iizerine asili Crimson
Tide karpuzlarinda goriiliirken, en diisiik sitrik asit igerigi igerigi ise %0,11 ile Macis

anaci1 lizerine agilt Crimson Tide karpuzlarinda goriilmistiir (Cizelge 4.52).

Cizelge 4.52. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anacglara ve
muhafaza siirelerine gére meyvelerdeki sitrik asit igceriginde saptanan degisimler (%)

Sicaklik (°C) Anaglar Muhafaza Siiresi Ortalama
Baslangic 1. Hafta (Anag)
Ferro 0,19 0,14 0,16 a
Argentario 0,15 0,20 0,17 a
27 RS841 0,18 0,23 0,21 a
Macis 0,10 0,11 0,11 b
Tanik 0,18 0,13 0,15 ba
Ortalama
) 0,16 0,16
(Muhafaza Stiresi)
Dos (Muhafaza siiresi) OD Doss (Anag) - 0,06 OD Onemh degll

Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde sitrik asit icerigi iizerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.52).

Yaptigimiz calismaya goére muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarm
Crimson Tide karpuzlarmin sitrik asit igerigi izerine 6nemli bir etkisi olmamistir. Genel
olarak Argentario ve Macis anaglari lizerine asili Crimson Tide karpuzlarinin sitrik asit
icerikleri diger anaglar iizerine asili ve tanik (asisiz) karpuzlara gore daha diisiik

bulunmustur.

4.1.16.2. Malik Asit Icerigi

Crimson Tide c¢esidinin muhafazasinda malik asit igerigi ilizerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemli bulunmugtur. 0°C’de depolanan
karpuzlarda malik asit igerigi %0,51 olurken, 7°C’de depolanan karpuzlarda %0,49
olmustur (Cizelge 4.53).
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Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda malik asit i¢erigi lizerine anaglarin etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Malik asit igerigi, %0,57 ile Ferro ve RS841
anacglar1 {izerine asili Crimson Tide karpuzlarinda en yiiksek olurken, Macis anaci
tizerine asili karpuzlarda (%0,41) ve tanik (asisiz) meyvelerinde (%0,45) ise en diisiik
olmustur (Cizelge 4.53).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda malik asit igerigi iizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Malik asit icerigi baslangicta

90,49 iken artarak, 3. haftanin sonunda %0,54 olmustur (Cizelge 4.53).

Cizelge 4.53. Farkl anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
malik asit igerigi lizerine etkileri (%)

Sicaklik (°C)| Anaglar Muhafaza Siresi Ortalama Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baglangic| 1 2 3
Ferro 0,59 0,57 | 0,62 | 0,60 Ferro
Argentario| 0,49 0,47 | 0,61 | 0,59 0,57 a
0 RS841 0,55 0,53 | 0,67 | 0,60 0ot Argentario
Macis 0,38 0,37 | 0,47 | 0,36 | 0,52 b
Tanik 0,43 0,42 | 0,47 | 0,48 RS841
Ferro 0,59 0,48 | 0,49 | 0,61 0,57 a
Argentario| 0,49 0,42 | 0,47 | 0,58 Macis
7 RS841 0,55 0,48 | 0,49 | 0,65 0,39 0,41c
Macis 0,38 0,34 | 0,54 | 0,47 Tanik (Asi1s1z)
Tanik 0,43 0,41 | 0,46 | 0,50 0,45¢
Ortalama 0,49 0,45 | 0,53 | 0,54
(Muhafaza Siiresi) b Cc ba a

Dots (Muhafaza siresi) - 0,04 Dos (sicaklik) : 0,02 D5 (Anag) - 0,05

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf dmrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda malik asit
icerigi lizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz

bulunmustur (Cizelge 4.54).
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Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin malik asit
icerigi iizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Malik asit
icerigi, en yliksek %0,56 ile Ferro anaci iizerinde asili Crimson Tide karpuzlarinda
gortliirken, en diisiik %0,42 ile Macis anaci lizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda

gorilmistiir (Cizelge 4.54).

Cizelge 4.54. Crimson Tide g¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
malik asit igerigi lizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 g)) Ortalama | Ortalama
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 0,49 0,49 | 0,65 | 0,46 Ferro
Argentario| 0,45 0,53 | 0,51 | 0,44 0,56 a
0 RS841 0,47 0,63 | 0,50 | 0,59 0,49 Argentario
Macis 0,36 0,56 | 0,38 | 0,44 0,50 bc
Tanik 0,36 0,60 | 0,43 | 0,53 RS841
Ferro 0,49 0,82 | 0,56 | 0,51 0,55 ba
Argentario| 0,45 0,71 | 0,53 | 0,41 Macis
7 RS841 0,47 0,68 | 0,51 | 0,52 0,50 0,42 d
Macis 0,36 0,47 | 0,42 | 0,38 Tanik (Asisiz)
Tanik 0,36 0,51 | 0,46 | 0,44 0,46 dc
Ortalama 0,43 0,60 | 0,50 | 0,47
(Muhafaza Siiresi) Cc a b b

Dots (Muhafaza siresi) - 0,04 Dus (sicakiik) - O.D D5 (Anag) - 0,05

O.D: Onemli degil

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin malik
asit igerigi iizerine etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Baglangicta %0,43
olan malik asit igerigi, sitrik asit i¢eriginde oldugu gibi artislar ve azaliglar gdstermis ve

muhafaza sonunda %0,47 olmustur (Cizelge 4.54).
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Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde malik asit igerigi iizerine
anacglarin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. En yiksek malik asit igerigi
Ferro (%0,50), Argentario (%0,49), ve RS841 (%0,51) anaglar1 iizerine asili
karpuzlarda goriiliirken, en diisiik ise Macis anaci iizerine asili karpuzlarda (%0,38) ve
tanik (asisiz) meyvelerinde (%0,39) goriilmiistiir (Cizelge 4.55).

Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde malik asit igerigi lizerine
muhafaza siliresinin etkisi istatistiksel olarak ©Onemli bulunmustur. Muhafazanin
baslangicinda %0,49 olan malik asit i¢erigi azalarak, bir haftalik muhafaza sonunda
%0,42 olmustur (Cizelge 4.55).

Cizelge 4.55. Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki malik asit iceriginde saptanan degisimler (%)

Sicaklik (°C) Anaglar Muhafaza Siiresi Ortalama
Baslangic 1. Hafta (Anag)
Ferro 0,59 0,42 0,50 a
Argentario 0,49 0,48 0,49 a
27 RS841 0,55 0,46 0,51a
Macis 0,38 0,37 0,38 b
Tanik 0,43 0,35 0,39 b
Ortalama
, 0,49 a 0,42 b
(Muhafaza Stiresi)
Does (Muhafaza siiresi) - 0,02 Dots (Anag) - 0,05

Yaptigimiz ¢alismaya gore genel olarak Ferro ve RS841 anaglari lizerine asili
Crimson Tide karpuzlarmm malik asit i¢eriklerinin diger anaglar {izerine asili ve tanik

(as1s1z) karpuzlara gore daha yiliksek oldugu saptanmastir.

4.1.17. Karotenoid I¢erigi

Toplam Likopen ve toplam Karotenoid igerikleri “pg/g” taze agirlik olarak ifade

edilmistir.
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4.1.17.1. Toplam Karotenoid Icerigi

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda toplam Kkarotenoid igerigi iizerine
muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur
(Cizelge 4.56).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda toplam Kkarotenoid igerigi iizerine
anacglarin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Toplam karotenoid igerigi,
Ferro, Argentario ve RS841 anaglar1 tizerine asili karpuzlarda en yiiksek olmus ve
benzer degerler (49,69 - 50,97 pg/g) gorilmiistiir. Toplam karotenoid igerigi, Macis
anac1 lzerine asili karpuzlarda (41,34 pg/g) ve tanik (asisiz) karpuzlarda (39,75 ng/g)
en diisiik olmustur (Cizelge 4.56).

Cizelge 4.56. Farkl anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
toplam karotenoid icerigi lizerine etkileri (ng/g)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 47,22 | 45,23 | 50,20 | 47,43 Ferro
Argentario| 60,97 | 58,34 | 42,29 | 45,65 49,69 a
0 RS841 55,70 |[52,49 52,92 | 46,04 [ 45,60 Argentario
Macis 41,59 | 37,94 | 41,23 | 29,28 50,97 a
Tanik 50,12 |[42,48 | 26,42 | 38,43 RS841
Ferro 47,22 | 63,27 | 53,30 | 43,62 50,56 a
Argentario| 60,97 | 54,96 | 42,04 | 42,53 Macis
7 RS841 55,70 | 58,74 | 40,03 | 42,86 | 47,32 41,34 b
Macis 41,59 | 56,54 47,68 | 34,86 Tanik (Asi1s1z)
Tanik 50,12 | 50,89 | 26,35 | 33,19 39,75b
Ortalama 51,12 [ 52,09 | 42,25 | 40,39
(Muhafaza Siiresi) a a b b
Dots (Muhafaza siiresi) = 3,79 Dos (sicakiik) - O.D D5 (Anag) : 4,46

O.D: Onemli degil
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Crimson Tide g¢esidinin muhafazasinda toplam karotenoid igerigi {izerine
muhafaza siliresinin etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Toplam karotenoid
icerigi baslangigta 51,12 pg/g iken azalarak, 3. haftanin sonunda 40,39 pg/g’a
diismiistiir (Cizelge 4.56).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda toplam
karotenoid icerigi lizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak

onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.57).

Cizelge 4.57. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
toplam karotenoid icerigi lizerine etkileri (nug/g)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 g)) Ortalama | Ortalama
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 55,88 [42,85 | 50,52 | 54,80 Ferro
Argentario| 59,27 | 39,56 | 38,19 | 47,92 51,73 a
0 RS841 47,97 |46,34 | 54,87 | 53,77 | 46,73 Argentario
Macis 45,09 | 39,85 36,61 | 44,72 49,23 a
Tanik 49,29 |39,98 | 39,77 | 47,34 RS841
Ferro 55,88 [ 59,69 | 47,87 | 46,34 49,89 a
Argentario| 59,27 | 56,30 | 50,93 | 42,40 Macis
7 RS841 4797 |47,25|43,40 | 57,56 | 47,70 41,88 b
Macis 45,09 | 49,97 (42,79 | 30,90 Tanik(As1s1z)
Tanik 49,29 |53,36 | 33,79 | 34,01 43,35b
Ortalama 51,50 |[47,52 (43,87 | 45,98
(Muhafaza Siiresi) a ba b b

Dots (sicaklik) - O.D D5 (Anag) © 9,91

I;_)%S (1\/_I.uhafaza stiresi) . 4,63
0O.D: Onemli degil
Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii

icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin toplam

karotenoid igerigi lizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.



99

Toplam karotenoid igerigi igerigi, Ferro, Argentario ve RS841 anaglari tizerinde asili
Crimson Tide karpuzlarinda en yiiksek olumus ve benzer degerler (49,23 - 51,73 ug/g)
gorilmiistiir. Toplam karotenoid igerigi Macis anaci iizerine asili karpuzlarda (41,88
ng/g) ve tanik (asisiz) karpuzlarda (43,35 pg/g) en diisikk olmustur (Cizelge 4.57).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin
toplam karotenoid icerigi tizerine etkisi istatistiksel olarak Onemli bulunmustur.
Baslangigta 51,50 pg/g olan toplam karotenoid icerigi azalarak, muhafaza sonunda
45,98 ng/g olmustur (Cizelge 4.57).

Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde toplam karotenoid igerigi
lizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. En yiiksek toplam
karotenoid igerigi Ferro anaci (56,87 pg/g) ve Argentario anaci (62,06 ug/g) iizerine
asil karpuzlarda goriiliirken, en diisiik toplam karotenoid igerigi icerigi ise Macis anaci
tizerine asili (42,69 pg/g) ve tanik (asisiz) meyvelerinde (42,52 pg/g) gorilmiistiir
(Cizelge 4.58).

Crimson Tide g¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde toplam karotenoid igerigi
iizerine muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak Oonemsiz bulunmustur (Cizelge

4.58).

Cizelge 4.58. Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki toplam karotenoid igeriginde saptanan

degisimler (ng/g)

Sicaklik (°C) Anagclar Muhafaza Siiresi Ortalama
Baglangig 1. Hafta (Anag)
Ferro 47,22 66,52 56,87 a
Argentario 60,97 63,14 62,06 a
27 RS841 55,70 56,85 56,28 ba
Macis 41,59 43,80 42,69 b
Tanik 50,12 34,92 42,52 b
Ortalama
(Muhafaza Siiresi) PL12 >3.05

Dyss (Muhafaza siiresi) - 0.D Dos (Anag) - 14,13 O.D: Onemli degll
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Bulgularimiza goére muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin Crimson Tide
karpuzlarinin toplam karotenoid igerigi lizerine onemli bir etkisi olmamistir. Genel
olarak muhafaza siiresi ilerledikge toplam karotenoid igeriginde azalmalar olmustur.
Ayrica, Macis anaci lizerine asili ve tanik (asisiz) meyvelerin toplam karotenoid

icerikleri, diger anaglar {izerine agili karpuzlara gore daha diisiik bulunmustur.

4.1.17.2. Toplam Likopen Icerigi

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda toplam likopen igerigi lizerine muhafaza

sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.59).

Cizelge 4.59. Farkl anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
toplam likopen icerigi lizerine etkileri (ng/g)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 46,98 | 45,00 | 50,06 | 47,36 Ferro
Argentario| 60,75 | 58,13 | 42,07 | 45,51 49,53 a
0 RS841 55,58 |[52,40]52,89 4599 | 4543 Argentario
Macis 41,37 |37,79 | 41,03 | 29,08 50,78 a
Tanik 49,92 | 42,32 | 26,15 | 38,29 RS841
Ferro 46,98 | 63,07 | 53,24 | 43,51 50,48 a
Argentario| 60,75 |54,73 (41,91 | 42,38 Macis
7 RS841 55,58 |[58,61]39,95(42,82| 47,17 41,18 b
Macis 41,37 | 56,43 | 47,59 | 34,78 Tanik (Asi1s1z)
Tanik 49,92 |50,67 | 26,12 | 33,07 39,56 b
Ortalama 50,92 [ 51,92 42,10 | 40,28
(Muhafaza Siiresi) a a b b
Dots (Muhafaza siiresi) - 3,7 7 Dus (sicakiik) - O.D D5 (Anag) : 4,48

O.D: Onemli degil
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Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda toplam likopen igerigi tizerine anaglarin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Toplam likopen igerigi, Ferro, Argentario
ve RS841 anaglari iizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda en yiiksek olmus ve benzer
degerler (49,53 — 50,78 ng/g) gorilmiistiir. Toplam likopen igerigi, Macis anaci iizerine
asili karpuzlarda (41,18 pg/g) ve tanik (asisiz) karpuzlarinda (39,56 pg/g) en diisiik
olmustur (Cizelge 4.59).

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda toplam likopen igerigi lizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. Toplam likopen igerigi
baslangigta 50,92 ng/g iken azalarak, 3. haftanin sonunda 40,28 pg/g olmustur (Cizelge
4.59).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢cin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda toplam
likopen igerigi iizerine muhafaza sicakliklari arasindaki farklar istatistiksel olarak
onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.60).

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin toplam likopen
icerigi lizerine anaclarin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Toplam likopen
icerigi igerigi, Ferro, Argentario ve RS841 anaglar1 tizerinde asili Crimson Tide
karpuzlarinda en yiiksek olmus ve benzer degerler (49,09 ng/g-51,64 png/g)
goriilmiistiir. Toplam likopen igerigi Macis anaci tizerine asili karpuzlarda (41,69 pg/g)
ve tanik (as1s1z) karpuzlarinda (43,18 pg/g) en diisiik olmustur (Cizelge 4.60).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinde muhafaza siiresinin
toplam likopen igerigi {lizerine etkisi istatistiksel olarak Onemli bulunmustur.
Baslangicta 51,32 pg/g olan toplam likopen igerigi azalarak, muhafaza sonunda 45,85
pg/g’a diismiistiir (Cizelge 4.60).

Crimson Tide ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde toplam likopen igerigi lizerine
anaglarm etkisi istatistiksel olarak 6dnemli bulunmustur. En yiiksek toplam karotenoid
icerigi 61,79 ng/g ile Argentario anaci lizerine asili karpuzlarda goriiliirken, en diisiik
toplam karotenoid igerigi igerigi ise 42,23 pg/g ile tamk (asisiz) karpuzlarmda
goriilmiistiir (Cizelge 4.61).
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Cizelge 4.60. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
toplam likopen icerigi tizerine etkileri (ng/g)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 q))
(Sicaklik) (Anag)
Baglangic| 1 2 3
Ferro 55,79 | 42,77 | 50,36 | 54,70 Ferro
Argentario| 59,15 | 39,36 | 38,02 | 47,83 51,64 a
0 RS841 47,78 | 46,22 | 54,77 | 53,61 | 46,58 Argentario
Macis 4483 |39,72 | 36,44 | 44,49 49,09 a
Tanik 49,06 | 39,84 39,59 (47,23 RS841
Ferro 55,79 | 59,65 | 47,78 | 46,29 49,75 a
Argentario| 59,15 [ 56,17 [ 50,79 | 42,25 Macis
7 RS841 47,78 | 47,07 | 43,28 |1 57,50 | 47,56 41,69 b
Macis 44,83 | 49,83 | 42,66 | 30,73 Tanik (Asisiz)
Tanik 49,06 | 53,15 33,61 | 33,90 43,18 b
Ortalama 51,32 | 47,38 | 43,73 | 45,85
(Muhafaza Stiresi) a ba b b

D%5 (Muhafaza siiresi) : 4,66

Dos (sicakiik) © O.D.

Doss (Anag) - 5,55 OD Onemh degll

Cizelge 4.61. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anacglara ve
muhafaza siirelerine gore meyvelerdeki toplam likopen iceriginde saptanan degisimler

(ng/g)

Sicaklik (°C) Anaglar Muhafaza Siiresi Ortalama

Baglangig 1. Hafta (Anag)

Ferro 46,98 66,18 56,58 ba

Argentario 60,75 62,82 61,79 a
27 RS841 55,58 56,59 56,08 bac

Macis 41,37 43,55 42,46 bc

Tanik 49,92 34,53 42,23 ¢

Ortalama
(Muhafaza Siiresi) 2092 2213

D%S (Muhafaza siiresi) :0.D

Dyys (Anag) - 14,22

O.D: Onemli degil.
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Crimson Tide ¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde toplam likopen igerigi lizerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.61).

Elde ettigimiz bulgulara gore muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin
Crimson Tide karpuzlarinin toplam likopen icerigi {izerine 6nemli bir etkisi olmamuistir.
Mubhafaza siiresi ilerledik¢e toplam likopen igeriginde azalmalar olmustur. Genel olarak
Macis anaci lzerine asili ve tanik (asisiz) Crimson Tide karpuzlarmin toplam
karotenoid igerikleri, diger anaglar {izerine asili karpuzlara gore daha distlik
bulunmustur.

Asilamanin karpuzlarda yetistiricilik agisindan avantajlarinin yani sira meyvenin
likopen igerigine olumlu etkileri oldugu bildirilmistir (Yetisir ve ark., 2003; Koren ve
Edelstein, 2004; Roberts ve ark., 2005; Bruton ve ark., 2009). Bulgularimiza benzer
olarak, Candir ve Yetisir (2010), Akdeniz havzasindan toplanmis olan su kabagi
genotipleri lizerine asilanmig Crimson Tide karpuz meyveleriyle yaptiklar1 bir
calismada bazi genotipleri iizerine asilanmis Crimson Tide karpuz meyveleri tanik
meyvelerine gore daha yliksek toplam likopen icerigine sahip olmustur. Karpuz
meyvelerin likopen igerigi ise ¢esitlere gore 36 - 120 ug/g (Perkins-Veazie ve ark.,
2001; Perkins-Veazie ve ark., 2006), kirmizi meyve etli 11 karpuz ¢esidinde likopen
iceriginin 39,1 - 63,0 ug/g (Fish ve ark., 2002) ve diploid hibrit ¢esitlerde likopen
iceriginin 39,9 ile 97,1 ug/g (Perkins-Veazie ve Davis, 2004) arasinda degistigi
bildirilmistir. Perkins-Veazie ve Collins (2003) Black Diamond, Summer Flavor 800 ve
Sugar Shack karpuz cesitleriyle yaptiklar1 calismada, Likopen igeriginin 34-58 pg/g
arasinda degistigini bildirmislerdir. Perkins-Veazie ve Collins (2006) Black Diamond,
Summer Flavor 800 ve Sugar Shack karpuz ¢esitlerinde yaptiklar: ¢alismada toplam
likopen igeriginin 32,6 - 55,7 ug/g arasinda degistigini bildirmistir. Asisiz diploid hibrit
Crimson Tide ¢esidinde toplam likopen igerigi swrasiyla 20,1 - 44,5 ug/g arasinda
degismistir (Candir ve Yetisir, 2010). Toplam Likopen iceriginde goriilen farkliliklara
cevre (1s1k yogunlugu ve sicaklik) ve yetistirme kosullari (sulama, ana¢ vb.) gibi
faktorler etkili olmaktadir (Perkins-Veazie ve ark., 2001; Leskovar ve ark., 2004;
Roberts ve ark., 2005). Bulgularimiza benzer olarak diisiik sicakliklarda (2°C - 10°C) 7
giinden fazla depolama, likopen igeriginin azalmasmma neden oldugu bildirilmistir

(Showalter, 1960; Dow ve ark., 1979; Perkins-Veazie ve Collins, 2004; Suslow, 2011).
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Perkins-Veazie ve Collins (2006) de muhafaza siiresi uzadik¢a toplam likopen

iceriginin azaldigini ama 21°C’de arttigini bildirmistir.

4.1.18. Meyve Etinde Kopma (Hallow Heart) Durumu

Meyve etinde kopma durumu; 1-5 arasi skala [1: Saglikli, 2: Hafif (%10’dan az
kopma), 3: Orta (%11-25 aras1 kopma), 4: Siddetli (%25-50 aras1 kopma) ve 5: Cok
siddetli (%50’den fazla kopma)] yardimiyla belirlenmistir.

Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda meyve etinde kopma durumu iizerine
muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. 0°C’de
depolanan Crimson Tide karpuzlarinda meyve etinde kopma durumu 1-5 skalasma gore

1,54 olurken, 7°C’de depolanan karpuzlarda ise 1,35 olmustur (Cizelge 4.62).

Cizelge 4.62. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crimson Tide karpuzlarinin
meyve etinde kopma durumu {izerine etkileri (1-5)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama Ortalama
(Hafta)
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 1,60 2,42 | 1,17 | 1,67 Ferro
Argentario 1,20 142 | 1,42 | 1,17 L5 1,55
0 RS841 1,73 1,33 | 1,47 | 1,33 ’ Argentario
a
Macis 1,07 2,00 [ 2,00 | 1,44 1,24
Tanik 1,27 1,83 | 1,75 | 1,53 RS841
Ferro 1,60 1,33 | 1,17 | 1,42 1,48
Argentario| 1,20 1,17 | 1,17 | 1,17 135 Macis
7 RS841 1,73 167 | 1,42 | 1,17 ’b 1,44
Macis 1,07 1,25 | 1,25 | 1,47 Tanik (Asi1s1z)
Tanik 1,27 158 | 1,58 | 1,42 1,53
Ortalama
) 1,37 1,60 | 1,44 | 1,38
(Muhafaza Siiresi)
D5 (Muhafaza siiresi) - O.D Dos sicakiik) - 0,14 Dogs (Anag) - O.D

O.D: Onemli degil
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Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda meyve etinde kopma durumu iizerine
anaclarin ve muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge
4.62).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crimson Tide ¢esidinin muhafazasinda meyve
etinde kopma durumu iizerine muhafaza sicakliklar1 ve siiresinin etkisi istatistiksel

olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.63).

Cizelge 4.63. Crimson Tide ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme sirasinda
meyve etinde kopma durumu iizerine etkileri (1-5)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar Ortalama | Ortalama
(Hafta+7 q))
(Sicaklik) (Anag)
Baslangic| 1 2 3
Ferro 1,19 1,40 | 1,18 | 1,13 Ferro
Argentario 1,18 1,14 | 1,41 | 1,80 1,31b
0 RS841 1,25 154 | 1,34 | 1,67 1,44 Argentario
Macis 1,40 1,45 | 1,26 | 1,67 1,33 b
Tanik 2,17 1,31 | 1,68 | 1,53 RS841
Ferro 1,19 153 | 1,56 | 1,27 1,41b
Argentario| 1,18 1,25 | 1,33 | 1,33 Macis
7 RS841 1,25 154 | 1,59 | 1,13 1,41 1,41b
Macis 1,40 1,21 | 1,52 | 1,40 Tanik (Asisiz)
Tanik 2,17 1,42 | 1,45 | 1,53 1,66 a
Ortalama
1,44 1,38 | 1,43 | 1,45
(Muhafaza Siiresi)
Dots (Muhafaza siresi) - O.D Dots (sicaklik) : O.D D5 (Anag) : 0,23

O.D: Onemli degil

Crimson Tide ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii
icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin meyve etinde
kopma durumu iizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Meyve

etinde kopma durumu 1-5 skalasina gore 1,66 ile tanik (asisiz) karpuzlarinda en yiiksek
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olurken, anaglar iizerine asili Crimson Tide karpuzlarinda en diisiik olmus ve benzer
degerler (1,31-1,41) olmustur (Cizelge 4.63).

Crimson Tide g¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve etinde kopma durumu
lizerine anaglarin ve muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur

(Cizelge 4.64).

Cizelge 4.64. Crimson Tide c¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara ve
muhafaza siirelerine gére meyvelerdeki meyve etinde kopma durumunda saptanan
degisimler (1-5)

Sicaklik (°C) Anaglar Muhafaza Siiresi Ortalama
Baslangic 1. Hafta (Anag)

Ferro 1,60 1,20 1,40
Argentario 1,20 1,22 1,21

27 RS841 1,73 1,90 1,82
Macis 1,07 1,61 1,34
Tanik 1,27 2,25 1,76

Ortalama
) 1,37 1,64
(Muhafaza Stiresi)
Dyss (Muhafaza siiresi) O.D. Dyss (Anag) - O.D. O.D: Onemli degil.

Karpuzlarda meyve etinde kopma, meyve kalitesini 6nemli derecede diisiiren bir
problemdir. Derim 6ncesi kokenli, ciddi bir meyve bozuklugudur. Karpuzlarda hallow
heart’a duyarlilik ¢esitlere gore farklilik gosterebilir. Karpuz kesildigi zaman meyve
etinde bosluklar halinde goriiliir (Sekil 4.3). Olgun meyvenin disindan bakildiginda
anlagilmasi pek miimkiin degildir (Anonymous, 2003).

Meyve etinde kopma, sicaklik dalgalanmalar1 ve su diizeni dengesizliginde
gelisebilir. Gece ve giindiiz sicaklik farklar1 ile asir1 sicaklar da etkili olmaktadir.
Ayrica, asir1 azotlu gilibre uygulamasinin da bu problemi artirdigi bildirilmistir
(Anonymous, 2011b).

Karaca (2010)’nin yaptig1 ¢alismaya goére anaglar iizerine asili Crimson Tide
karpuzlarinda birinci y1l baz1 meyvelerde meyve etinde kopmalar gozlenirken, ikinci yil
higbir meyvede goriilmemistir. Bu durum, meyve etinde kopmalarin c¢evresel

faktorlerden de etkilendigini gostermektedir.
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Sekil 4.3. Crimson Tide karpuzlarinda meyve etinde kopma durumu.

Yaptigimiz caligmaya gore muhafaza sirasinda 0°C’de depolanan karpuzlarin
meyve etinde kopma durumu, 7°C’de depolanan karpuzlardan daha yiliksek
bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda anacglar {lizerine asili Crimson Tide karpuzlarmin

meyve etinde kopmalar, asisiz karpuzlara gore daha az bulunmustur.
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5. SONUC VE ONERILER

1. Crimson Tide ¢esidinde anaclar lizerine asilanmis karpuzlar asisiz karpuzlara
gore daha fazla meyve agirhigi, meyve capt ve meyve yiiksekligine sahip
olmuslardir.

2. Anag kullanimmin meyve kabuk kalinlig1 iizerine 6nemli bir etkisi olmazken,
muhafaza siiresi ile birlikte meyve kabuk kalinliginda azalmalar meydana
gelmistir.

3. Muhafaza sirasinda anaglar iizerine agilanmis Crimson Tide karpuzlari asisiz
karpuzlara gore agirlik kaybi agisindan daha avantajli olmustur. 7°C’de
depolanan karpuzlarda 0°C’de depolanan karpuzlara gore daha fazla agirhk
kaybt olmustur. Raf omrii ve sergen kosullarda anaglarin ve muhafaza
sicakliklarmin agirlik kaybi lizerine onemli bir etkisi goriilmezken, muhafaza
stiresince agirlik kayiplarinda artiglar meydana gelmistir. Ancak bu artiglar kabul
edilebilir sinirlar iginde olmus ve %1°1 gegmemistir.

4. Muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin Crimson Tide ¢esidi karpuzlarin
SCKM igerikleri iizerine dnemli bir etkisi olmamistir. RS841 anaci iizerine asili
Crimson Tide karpuzlarinin, diger anaglar iizerine asili ve asisiz karpuzlara gore
daha yiiksek SCKM icerigine sahip olduklari saptanmustir.

5. Muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkhliklarin karpuzlarm titre edilebilir asit
icerigi lizerine onemli bir etkisi olmazken, anaglar iizerine asili Crimson Tide
karpuzlarmin asisiz karpuzlara gore genel olarak daha yiiksek titre edilebilir asit
icerigine sahip olduklar1 saptanmaistir.

6. Anaclar iizerine asilanmig Crimson Tide karpuzlarinin asisiz karpuzlara gore
daha diisiik pH degerlerine sahip olduklar1 saptanmustir.

7. Muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklarin karpuzlarin meyve eti sertligi iizerine
onemli bir etkisi olmamis, muhafaza siiresi ilerledikce meyve eti sertliginde
azalmalar olmustur. Ayrica, anaglar {izerine asili Crimson Tide karpuzlari, asisiz
karpuzlara gore daha yiiksek meyve eti sertligine sahip olmuslardir.

8. Bulgularimiza gére muhafaza sirasinda 7°C’de depolanan karpuzlarin 0°C’de
depolanan karpuzlara gore daha yiiksek meyve et rengi L* degerine sahip

olduklari, raf 6mriinde ve sergen kosullarda ise muhafaza sicakliklarinin meyve
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et rengi L* degeri ilizerine Onemli bir etkisinin olmadigi saptanmistir.
Muhafazanm ilerlemesiyle meyve et rengi L* degerinde dnemli artiglar meydana
geldigi belirlenmistir.

Muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin karpuzlarin meyve et rengi a*
degeri lizerine dnemli bir etkisi olmamistir. Anaglar {izerine asili Crimson Tide
karpuzlarmin, asisiz karpuzlara gore daha diisik meyve et rengi a* degerine
sahip olduklar1 ve muhafazanin ilerlemesi ile birlikte meyve et rengi a*
degerinde onemli azalmalarin meydana geldigi saptanmistir. Karpuzlarin sergen
kosullarda 1 haftalik bekletilmesinin meyve et rengi a* degeri lizerine
istatistiksel olarak bir etkisi olmazken, az da olsa artis meydana getirdigi
belirlenmistir. Meyve et rengi b* degeri lizerine de benzer degerler goriilmiistiir.
Anag kullanimmin Crimson Tide ¢esidi karpuzlarda tat {izerine olumlu etkiler
yaptig1 saptanmistir. Muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin duyusal
analiz degeri lizerine Onemli bir etkisi goriilmemistir. Muhafaza siiresinin
ilerlemesi ile birlikte duyusal analiz puanlarinda azalmalar olmustur. Anaglar
iizerine asili Crimson Tide karpuzlarmin duyusal analiz puanlar1 her kosulda
as1s1z karpuzlara gore daha yliksek olmustur.

Muhafaza ve sergen kosullarda mantarsal bozulma goriilmemistir. Raf omrii
sirasinda anaglarin ve muhafaza sicakliklarnin mantarsal bozulmaya etkisi
Onemsiz bulunurken, muhafaza siiresi ilerledikge mantarsal bozulmalarda da
artiglar olmustur.

7°C’de depolanan Crimson Tide karpuzlarinda iisiime zarar1 ortaya ¢ikmazken,
0°C’de depolanan karpuzlarda iisiime zararmnin etkileri goriilmiistiir. Muhafaza
stiresinin ilerlemesiyle birlikte karpuzlarda iisiime zararinda artiglar meydana
gelmistir. 0, 7 ve 27°C’lerde muhafazada anaclar arasindaki farklar istatistiksel
olarak 6nemsiz olmustur.

Anaglar iizerine asilt Crimson Tide karpuzlari asisiz karpuzlara gore olgunluk
durumu bakimindan daha diisiik puanlar almiglardir. Muhafaza siiresi ilerledik¢e
olgunluk durumu puanlarinda artiglar olmustur.

Muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin Crimson Tide karpuzlarinin
fruktoz igerigi lizerine 6nemli bir etkisi olmamistir. Muhafaza siiresi ilerledikge

fruktoz iceriginde artiglar olmustur. Anaglar iizerine asili Crimson Tide
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karpuzlarmin fruktoz igeriginin asisiz karpuzlardan daha yiiksek oldugu
saptanmuistir.

Muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin Crimson Tide karpuzlarmin
glikoz igerigi tizerine Onemli bir etkisi olmamistir. Sergen kosullarda 1 hafta
bekletilen karpuzlarda glikoz igeriginde azalmalar goriiliirken, sergen kosullarda
anaglar tizerine asili karpuzlarin glikoz icerigi asisiz karpuzlardan daha yiiksek
olmustur.

Muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin Crimson Tide karpuzlarinin
sakkaroz icerigi Ulzerine Onemli bir etkisi olmamustir. Muhafaza siiresi
ilerledik¢e sakkaroz iceriginde artiglar olmustur. Asisiz (tanik) karpuzlarin
sakaroz igerigi, anaglar lizerine asili karpuzlara gore daha yiiksek bulunmustur.
Muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarmn Crimson Tide karpuzlarinim sitrik
asit icerigi lizerine onemli bir etkisi olmamistir. Genel olarak Argentario ve
Macis anaglar1 {izerine asili Crimson Tide karpuzlarmin sitrik asit icerikleri
diger anaglar lizerine asili ve tanik (asisiz) karpuzlara gore daha distlik
bulunmustur. Ayrica Ferro anaci {izerine asili Crimson Tide karpuzlarinin malik
asit igeriklerinin diger anaglar iizerine asili ve tanik (asisiz) karpuzlara goére daha
yiiksek oldugu saptanmuistir.

Muhafaza sicakliklar1 arasindaki farkliliklarin Crimson Tide karpuzlarinin
toplam karotenoid igerigi iizerine 6nemli bir etkisi olmamistir. Muhafaza siiresi
ilerledik¢e toplam karotenoid igeriginde azalmalar olmustur. Genel olarak Macis
anac1 lzerine asili ve tanik (asisiz) Crimson Tide karpuzlarmm toplam
karotenoid igerikleri, diger anaclar iizerine asili karpuzlara goére daha diisiik
bulunmustur. Benzer durum, Crimson Tide karpuzlarinin toplam likopen
iceriginde de goriilmiistiir.

Muhafaza sirasinda 0°C’de depolanan karpuzlarin meyve etinde kopma durumu,
7°C’de depolanan karpuzlardan daha yiiksek bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda
anaclar {izerine asili Crimson Tide karpuzlariin meyve etinde kopmalar, asisiz
karpuzlara gore daha az bulunmustur.

Ferro ve RS841 anaclar1 iizerine asili karpuzlarda kalite digerlerinden daha iyi
olmustur. Karpuzlarm 7°C sicaklikta %85-90 oransal nemde 21 giin

depolanmasi basarili olmustur.
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Karpuzlarda derim olum zamanini saptama konusunda ¢ok dikkatli olunmalidir.
Asili fide kullanimi s6zkonusu oldugunda anacglarin meyve iriligi tizerine olumlu etki
etmesi derim zamanini saptamada yaniltici olmakta, ozellikle ireticiler agisindan
sikintilar yaganmaktadir. Bu durumda uygun derim zamanindan dnce hasadi yapilan
karpuzlar tat bakimindan zayif kalmakta, tiiketiciler tarafindan asili karpuzlara karsi
olumsuz bir tavir meydana getirmektedir. Bu baglamda fireticileri bilinglendirici
calismalar yapilmali, ticari kaygilardan uzak, kaliteli iiriin eldesine yonelik iiretim
yapilmas1 saglanmalidir.

Karpuzlarin tiiketiciye sunulmalarinda da biiyiik sorunlar yasanmaktadir.
Ulkemizde 6zellikle sergen olarak ifade edilen karpuz tezgihlarinda uygun olmayan
kosullarda bekletilen karpuzlarda olusan yara bereler sonucu O6nemli Glgiide kalite
kayiplar1 meydana gelmektedir.

Glinlimiizde insanlar tiiketim gereksinimleri dogrultusunda taze dogranmis
(fresh-cut) iiriinlere ragbet gdstermektedirler. Ozellikle karpuzlarda taze dogranmus
kullanima yonelik iiriinlerin meyve eti sertliginin yiliksek olmas1 biiyiik bir 6nem arz
etmektedir. Asili karpuzlarin meyvelerinin asisizlara oranla daha yiiksek meyve etine
sahip olmasi bu baglamda 6nem kazanmaktadir. Yaptigimiz ¢alismada da Ferro ve
RS841 anaclar1 lizerine asili karpuzlarin meyve eti sertligi bakimdan olumlu sonuglar
verdigi saptanmustir. Taze dogranmis (fresh-cut) karpuz iiretimi i¢in asili fide kullanimi
imitvar sonuglar vermekte olup bu yonde ¢alismalar yapilmalidir.

Bir bagka popiiler yonelim olan organik triinlerde de asili fide kullanim1 6nem
arzetmektedir. Asili fide kullanimi ile 6zellikle toprak kaynakli hastaliklara karsi daha
az pestisit kullanilmakta, bu durum da cevreye ve insan saghigma olumlu etki
etmektedir. Ayrica asilamanin topraktan besin maddelerinin alimina yararh etkisi
olmasindan dolay1 asili fide ile yetistiricilikte daha az giibre kullanimi s6z konusudur.
Bu durum degerlendirilde organik karpuz yetistiriciliginde asili fide kullanim1 yararh

olacaktir.
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