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ÖZET 
 
 

CRISBY KARPUZ ÇEŞİDİNDE AŞILI ÜRETİMİN DERİM SONRASI 
KALİTEYE VE RAF ÖMRÜNE ETKİLERİ 

 
 

Ülkemiz açısından büyük bir öneme sahip olan karpuzun muhafazası ve 
aşılamanın karpuzun tat ve kalitesine etkileri tam olarak bilinmemekte ve 
spekülasyonlara neden olmaktadır. Bu nedenle aşılamanın karpuz muhafazası ve kalitesi 
üzerine etkilerini incelemek önem kazanmıştır. Bu çalışmada; Ferro ve RS841 (C. 
maxima x C. moschata melezi) ile Argentario ve Macis (Lagenaria siceraria) anaçları 
üzerinde aşılı olarak yetiştirilen Crisby karpuz çeşidinin depo ve raf ömrü ile derim 
sonrası kalitesinin belirlenmesi amaçlanmıştır. Materyal olarak, 2 adet ticari hibrit su 
kabağı anacı (Lagenaria siceraria) [Argentario (Syngenta) ve Macis (Nunhems)] ve 2 
adet Cucurbita maxima x C. moschata melezi olan Ferro ve RS841 anaçları 
kullanılmıştır. Kalem olarak ise Crisby (Nunhems) karpuz çeşidi kullanılmıştır. Aşısız 
Crisby karpuz çeşidi tanık olarak kullanılmıştır. Yetiştirilen karpuzların derimi yapılmış 
ve karpuzlar 0 ve 7°C’de %85-90 oransal nemde 3 hafta depolanmıştır. Buna ilaveten 
meyveler 21°C’de %70 nemde raf ömrünü belirlemek için 7 gün depolandıktan sonra 
analizleri yapılmıştır. Sergen koşullarını sağlamak için 27°C’de %50 nemde muhafaza 
edilmiştir. Depolanan meyvelerde haftalık olarak meyve ağırlığı, meyve çapı, meyve 
yüksekliği, meyve kabuk kalınlığı, meyve eti sertliği, Suda çözünebilir toplam kuru 
madde (SÇKM) içeriği, ağırlık kayıpları oranı, meyve et rengi (L*a*b*) analizleri 
yapılmış ve üşüme zararı ile mantarsal bozulmalara bakılmıştır.  

Elde edilen bulgulara göre; ortalama meyve ağırlığı Ferro anacı üzerine aşılı 
karpuzlarda (6579,92 g) en yüksek olmuştur, aşılamanın meyve yüksekliği ve meyve 
çapı üzerine herhangi önemli bir etkisinin olmadığı saptanmıştır. Raf ömründe 7°C’de 
muhafaza edilen meyvelerde meyve kabuk kalınlığı daha ince olmuştur, muhafaza 
sonunda raf ömrü ölçümlerinde meyve kabuk kalınlığı 15,10 mm’den 11,60 mm’ye 
düşmüş ve aşılı bitkilerden alınan meyvelerde kabuk daha kalın olmuştur. Muhafaza 
sırasında 7°C’de depolanan karpuzlarda (%0,62) 0°C’de depolanan karpuzlara (%0,57) 
oranla daha fazla ağırlık kaybı olduğu belirlenmiştir. En fazla ağırlık kaybı Ferro anacı 
üzerine aşılı meyvelerde saptanmıştır. Crisby karpuzlarında aşılama ile meyvelerin 
SÇKM içerikleri artmış, 0°C’de yapılan depolamada 7°C’de yapılan depolamadan daha 
yüksek SÇKM içeriği elde edilmiştir. Raf ömrü çalışmasında SÇKM içeriği muhafaza 
süresinin artmasıyla beraber artmıştır (%9,37 - %10,37). Aşısız tanık Crisby 
meyvelerinin aşılı karpuzlara göre meyve suyu pH’ sının daha yüksek olduğu 
saptanırken, 0°C’de 7°C’den daha yüksek pH değeri elde edilmiştir. Gerek muhafaza, 
gerek raf ömrü ve gerekse sergen şartlarında meyve eti sertliği aşısız tanık Crisby 
meyvelerinde aşılı Crisby karpuzlarına oranla daha düşük değerde olduğu saptanmıştır. 
Meyve et rengi L* değeri 0°C’de depolanan karpuzlarda (39,49) 7°C’de depolanan 
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meyvelerden (40,73) daha düşük olmuştur. Meyve et rengi L* değeri muhafazanın 
başlangıcında 34,08 iken artarak 3. hafta sonunda 42,76’ya ulaşmıştır. Raf ömrü 
sırasında meyve et rengi L* değeri 0°C’de depolanan karpuzlarda (39,99) 7°C’de 
depolanan meyvelerden (40,79) daha düşük olmuştur. Meyve et rengi a* değeri ise 
O°C’de depolanan karpuzlarda (20,86) 7°C’de depolanan meyvelerden (21,44) daha 
düşük olmuştur. Muhafaza sırasında meyve et rengi a* değeri en yüksek Ferro (22,84) 
ve RS841 (22,67) anaçları üzerine aşılı karpuzlarda olurken, en düşük aşısız tanık 
meyvelerinde (18,19) olmuştur. Meyve et rengi a* değeri muhafazanın başlangıcında 
20,87 iken, ilk iki hafta artmış ve 3. hafta ise düşerek (20,49) başlangıç değerinin altına 
inmiştir. Raf ömründe meyve et rengi a* değeri 7°C’de depolanan karpuzlarda (20,27) 
0°C’de depolanan meyvelerden (21,75) daha düşük olmuş, meyve et rengi a* değeri en 
yüksek RS841 (22,15), Ferro (22,01) ve Argentario (21,77) anaçları üzerine aşılı 
karpuzlarda olurken, en düşük aşısız tanık meyvelerinde (18,56) olmuştur. Gerek 
muhafaza (6,13-6,89) gerekse raf ömrü (6,82-7,70) ölçümlerinde anaçlar üzerine aşılı 
Crisby meyveleri aşısız tanık Crisby meyvelerinden daha yüksek duyusal analiz puanı 
almışlardır. 0°C’de muhafaza edilen Crisby meyveleri 7°C’de depolananlardan raf ömrü 
çalışmalarında da daha yüksek duyusal analiz puanı almışlardır. Raf ömrü çalışmaları 
sırasında 1 hafta depolama + 7 gün raf ömründe başlayan mantarsal bozulma 3. hafta + 
7 günde (1-5) skalasına göre 2,16 olmuştur. Crisby meyvelerinde en uygun depolama 
süresinin %85-90 oransal nemde ve 7°C’de 15 gün olduğu ve raf ömrü süresinin ise 15 
gün + 7 gün olduğu saptanmıştır. 
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Anahtar Kelimeler: Citrullus lanatus, Crisby, aşılama, muhafaza, raf ömrü, kalite 
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ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF GRAFTED WATERMELON PRODUCTION ON 
POSTHARVEST QUALITY AND SHELF LIFE OF CRISBY WATERMELON 

CULTIVAR 

 

 

Effects of grafting on storage quality of watermelon are not complety know and 
causes sowe qoceulation. Hence to investigate effect of grafting on storing ang quality 
of watermelon has goined importance.  

In this study, two commercial bottle gourd hybrids (Lagenaria sceraria) 
[(Argentario (Syngenta) and Macis (Nunhems)] and two Cucurbita maxima X 
C.moschata hybrids, which were ferro and RS841, were used as rootstocks. Crisby 
(Nunhems) watermelon cultivar was used as scion. Nongrafted Crisby watermelon 
cultivar was used as control. Harvested watermelons were stored in 0oC and 7oC and at 
85-90% relative humidity for three weeks. Weekly analyzes were done for stored 
watermelons. Aditionally, to determine shelf life of watermelon stored watermelons 
were kept in after storing 21oC and at 70% relative humidity condition for seven days. 
Fruit weights, fruit diameters, fruit heights, rind thickness, flesh firmness, total soluble 
solids (TSS), weight loss rate, flesh color (L*a*b*), chilling injury and fungal disorder 
were determined. 

Results showed that; watermelons grafted on ferro rootstocks had the highest 
fruit weight (6579.72 g). Grafting has no significent on fruit height and diameter. On 
shelf life, fruit stored at 7oC had thinner rind comparing to fruit stored at 0oC. End of 
the storage rind thickness decreased from 15.10 mm to 11.60 mm. However, the fruits 
harvested from grafted plants had thicker rind. During storage, fruit stored at 7oC 
(0.62%) had more average weight loss than fruit stored at 0oC (0.57%). Grafting 
increased TSS of Crisby cultivar and fruit stored at 0oC had higher TSS than fruit stored 
at 7oC. In this study it is found that TSS increased as the storage time gets longer (from 
9.37% to 10.37%). Nongrafted Crisby watermelons had higher pH. The Fruit stored at 
0oC had also higher pH than fruit stored at 7oC. At all storage conditions and shelf life, 
fruit flesh firmness of grafted Crisby watermelon cultivar was found higher than 
nongrafted watermelons. Fruit flesh color L* grade were found lower on fruit stored at 
0oC (39.49) than fruit stored at 7oC (40.73). Fruit flesh color L* garade was 34.08 at the 
beginning of storage; it’s increased during storage and reached 42.76 at the end of third 
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week, of storage. During shelf life, fruit flesh color L* grade were found lower in fruit 
stored at 0oC (39.99) than in fruit stored at 7oC (40.79). Fruit flesh color a* grade were 
found lower in fruit stored at 0oC (20.86) than in fruit stored at 7oC (21.44). During 
storage, the highest fruit flesh color a* grade were found at graft combination 
Ferro/Crisby (22.84) and RS841/Crisby (22.67) and lowest (18.19) fruit flesh color a* 
grade were found in nongrafted watermelon. Fruit flesh color a* grade was 20.87 at the 
beginning of storage, its increased during first two weeks then started decreasing and 
end of third week dropped down of beginning level (20.49). At shelf life, fruit flesh 
color a* grade were found lower in fruit stored at 7oC (20.27) than on fruit stored at 0oC 
(21.75). The highest fruit flesh color a* grade were found on watermelons grafted on 
RS841 (22.15), Ferro (22.01) and Argentario (21.77). Nongrafted watermelon cultivar 
fruit flesh color a* grade were found low (18.56). The fruits harvested from grafted 
plants had higher sensory points than the fruits obtaired from nongrafted plants. On both 
storage (6.13-6.89) and shelf life (6.82-7.70) Crisby fruit stored at 0oC received higher 
sensory quality grade than Crisby fruit stored at 0oC. At the time of shelflife works, 
after one week storing and +7th day of shelflife fungi caused decaying started. At the 
third week storing and +7th day of shelf life decaying rate, acording to (1-5) scale, was 
2.16. This study has showed that for Crisby watermelons the most suitable storing 
condition is at 7°C temperature and 85-90% relative humidity, and duration in this 
condition is 14 days of storing and +7 days of shelf life. 

 
 

2010, 73 page 
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SİMGELER VE KISALTMALAR DİZİNİ 

 

 

ark.  Arkadaşları 

%  Yüzde 

°C  Derece Santigrat 

A.B.D.  Amerika Birleşik Devletleri 

C.  Cucurbita 

cm  Santimetre 

g  Gram 

K  Potasyum 

kg  Kilogram 

kg-k  Kilogram kuvvet 

MES  Meyve Eti Sertliği 

TEA  Titre edilebilir asitlik 

M.K.Ü. Mustafa Kemal Üniversitesi 

µg  Mikrogram 

mm  Milimetre 

N  Azot 

P  Fosfor 

TSS  Total soluble solids 

SÇKM  Suda Çözünebilir Toplam Kuru Madde  

$  Dolar 

t  Ton   

vb  Ve benzeri 
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1. GİRİŞ 
 

 

Türkiye’de, 835.795 ha’lık alanda yaklaşık 27,2 milyon ton sebze üretimi 

yapılmaktadır (Anonim, 2010a). Bu üretimin yaklaşık %31’ini Cucurbitaceae 

familyasına giren sebze türleri oluşturmakta ve karpuz, %16’lık üretim ile familya 

içerisinde ilk sırayı alan tür özelliğini korumaktadır. Türkiye’de, 109.611,2 ha’lık 

alanda, 2009 yılı verilerine göre 3.810.205 ton karpuz üretilmektedir. Bu üretim değeri 

ile Türkiye, dünyada da Çin’den sonra ikinci sırada yer almaktadır. Karpuz üretimi 

ülkemizde en fazla %37,80 ile Akdeniz (1.442.379 ton) bölgemizdedir. Ege (670.590 

ton) bölgemiz %17,60 ikinci sırada ve Güneydoğu Anadolu (543.782 ton) bölgemiz 

%14,27 ile üçüncü sıradadır (Anonim, 2010a). Ayrıca ihraç edilen sebzeler içerisinde de 

ikinci sırada yer almaktadır. 2010 yılı itibariyle 29,7 bin ton karpuz ihraç edilerek, bu 

ihracattan 5,1 milyon $ gelir elde edilmiştir (Anonim, 2010b).  

Ülkemizde karpuz üretiminin en fazla yapıldığı Akdeniz Bölgesinde üretimin 

çoğunluğu örtü altı tarımı (alçak plastik tünel) şeklinde gerçekleştirilmektedir. Ancak, 

bu bölgede yapılan yoğun ve bilinçsiz tarımda kimyasal gübrelerin ve zirai mücadele 

ilaçlarının çok yoğun kullanımı doğal dengeyi bozmaktadır. Bozulan doğal denge 

sonucunda toprakta, toprak yorgunluğu ve tuzlanma ortaya çıkmakta, toprak ve hava 

kökenli bitki patojenlerinin çeşitliliği ve popülasyonları da artmaktadır. Toprak kökenli 

hastalıklar (Fusarium, Verticillium vs) sürekli ve yoğun üretim nedeniyle gerek örtüaltı 

ve gerekse açıkta karpuz yetiştiriciliğini sınırlayıcı bir faktör olmaktadır. Ülkemizde 

yapılan çalışmalarda, karpuzda Fusarium solgunluk etmeni Fusarium oxysporum f.sp. 

niveum’un üç ırkının da bulunduğu rapor edilmiştir (Yücel ve ark., 1998; Kurt ve ark., 

2005). Toprak kökenli bazı hastalıklara karşı dayanıklı Lagenaria ve Cucurbita türleri 

gibi anaçlar üzerinde yetiştiricilik hastalıkların kontrolü, kimyasal ilaçlamaların 

kullanıma alternatif olma, münavebe ihtiyacının azaltılması ve verimi arttırma gibi 

avantajlar sağlamaktadır. 

Karpuz yetiştiriciliğinde en yaygın kullanılan anaçlar Lagenaria ve Cucurbita 

türleri olup, bu anaçların Fusarium oxysporum, Verticillium spp. ve kök ur 

nematodlarına karşı koruduğu, su ve besin maddelerinin alımını teşvik ederek, bitkileri 

güçlendirdiği ve buna bağlı olarak da verimde artışa ve kalitede iyileşmeye neden 
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olduğu bildirilmektedir (D’Amore ve ark., 1996). Aşılı karpuz üretiminin 

avantajlarından dolayı karpuz üreticisi aşılı fide ile üretim yapmaya yönelmiş ve 

üretimde kullanılan aşılı fide sayısı her yıl katlanarak artmıştır.  

Bitkilerde aşılama M.Ö. 2000’li yıllarda Çinliler tarafından, hatta daha erken 

dönemlerde Mezopotamya’nın bilinen ilk kavimlerince kullanılan bir teknik iken 

(Garner, 1979), sebzecilikteki uygulamaları ise sadece 1920’li yıllara kadar 

uzanmaktadır (Ashita, 1927; Yamakawa, 1983). Japonya’daki ilk denemeden sonra aşı 

ile yapılan üretim alanları ve sebze türleri artmıştır. Şu anda, Japonya’da açıkta sebze 

üretiminin %54’ü, Kore’de %81’i; örtüaltı üretimin ise Japonya’da %69’u, Kore’de ise 

%81’i aşılı bitkilerle yapılmaktadır (Kurata, 1994). Şu anda aşı tekniğinin en büyük 

dezavantajı olan işçiliği çözmek için Japonya’da 4 ayrı robot üzerinde çalışmalar devam 

etmektedir ve aşı tutma oranları %80’lere kadar çıkmıştır (Kurata, 1994). Aşılama ile 

toprak kökenli hastalık ve olumsuz şartlar ile mücadele edilebildiği gibi, bitkinin su ve 

bitki besin elementlerinden daha iyi yararlanması sonucu daha verimli ve daha sağlıklı 

bitkiler de elde edilmektedir (Lee, 1994; Oda, 1995).  

Akdeniz ülkelerinden Yunanistan, İtalya, Fransa, İspanya ve Hollanda’da 

sebzecilikte aşılama ile ilgili çalışmalar ve aşılı fideler ile üretim yapılmaktadır. Bir 

Akdeniz ülkesi olan Yunanistan’ın erkenci sebze üretiminde önemli olan güney 

bölgelerinde aşılı sebze üretimi yaygın olarak yapılırken, kuzey bölgelerinde çok nadir 

olarak yapılmaktadır. Yunanistan’da karpuz üretiminin yaklaşık %90’ı, kavun 

üretiminin yaklaşık %50’si ve hıyar üretiminin %10’u ve patlıcan ve domates 

üretiminin %2-3’ü aşılı fidelerle yapılmaktadır (Mavrona ve ark., 2000). Yine bir 

Akdeniz ülkesi olan İspanya’nın Almeria bölgesinde karpuz yetiştiriciliğinin %90-95’i, 

Valencia’da %50’si aşılı fide ile yapılmaktadır. Bunun yanında diğer türlerde de 

aşılama yapılmakta ve aşılı fide ticaret hacmi yıllık 7,5 milyon $‘a ulaşabilmektedir 

(Miguel-Gomez, 1996). İsrail ve İtalya’da ise daha çok kavun ve karpuz üretimi aşılı 

fideler ile yapılmaktadır (Edelstein ve ark., 1999; Yetişir, 2001). 

Ülkemizde aşılı karpuz fidesi kullanımının son 3 yılda büyük bir ivme kazandığı 

ve 2003 yılında 2,5 milyon adet iken, 2005 yılında 9,5 milyon adet olduğu bildirilmiştir 

(Atasayar, 2006). 2007 yılı değerlerine göre ülkemizde üretilen aşılı fide sayısı, 51,7 

milyon’a ulaşmıştır. Bunun 27,5 milyon adeti aşılı karpuz fidesidir. 2008 yılında ise 
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yaklaşık 40 milyon civarında olmuştur. 2006 yılında aşılı karpuz fidesi yapan fide 

firması 4 adet iken, 2008 yılı itibari ile bu sayı 10’a çıkmıştır.1 

Aşılı karpuz üzerindeki spekülasyonlar üzerine 2009 yılında aşılı karpuz fidesi 

üretimi 28 milyon adet’e düşmüştür. 2 2007 yılı değerlerine göre, Yunanistan’da aşılı 

karpuz fidesi kullanım oranı %100’e ulaşmıştır. Bu oran, İspanya ve Kore’de %98, 

Japonya’da %93 ve İsrail’de ise %70 gibi oldukça yüksek seviyeleri bulmuştur. Aşılı 

fide ile üretim artarken bu konu ile ilgili çalışmalar kısıtlı kalmıştır. 

Kalite; düşünülenin aksine “kalite, maliyettir!” anlayışı, günümüzde artık 

geçerliliğini kaybetmiştir. Çünkü kalite; Müşteri tatminidir, ürün ve hizmetin ne kadar 

iyi olduğu konusundaki son kararın getirdiği mutluluktur, verimliliktir. Çünkü; işlerini 

yapabilmek için gerekli eğitimden geçen, ihtiyaç duyduğu araç-gereç ve talimatlarla 

desteklenen personelle elde edilir. Tedbirdir; sorunlar ortaya çıkmadan önce çözümleri 

oluşturmak, ürün ve hizmetlerin yapısına tasarım yoluyla üstünlük ve kusursuzluk 

katmaktır. Esnekliktir; talepleri karşılamak için değişmeyi göze almak ve bu konuda 

istekli olmaktır. Etkili olmaktır; işleri çabuk ve doğru olarak yapmaktır. Bir programa 

uymaktır, işleri zamanında yapmaktır. İnsana yapılan yatırımdır; uzun dönemde, bir işi 

ilk seferinde doğru olarak yapmak, hatayı sonradan düzeltmekten daha ucuzdur. 

Bitmeyen bir süreçtir; süregelen bir gelişmeyi kapsar ve son bulduğu bir nokta yoktur. 

Gelecektir; daha iyiyi bulmak için sürekli ve düzenli bir yolculuk yapmaktır. Amaca, 

kullanıma ve koşullara uygunluktur. Kısacası kalite, kusursuzluk arayışına sistemli bir 

yaklaşımdır (Anonim, 1993). 

Birleşmiş Milletler Standartlarına göre karpuz 2 sınıfta sınıflandırılmıştır; 

1. Sınıf; Çeşide özgü renk ve şekilde, iyi gelişmiş, çatlak veya bereli olmamalı 

(yüzeydeki hafif çatlaklar kusur sayılmamakta), üzerinde hayvansal ve bitkisel 

parazitlerle hastalıklardan (özellikle Antraknoz) oluşan zarar izleri olmamalı, ovalama 

ya da elleme nedeniyle oluşacak yüzey kusurları toplam yüzeyin 1/16’sını geçmemeli, 

karpuzların gelişim aşamasında toprakla temas eden kabuk kısmında oluşan hafif renk 

bozukluğuna izin verilebilir, sapları 5 cm’den fazla uzun olmamalıdır. 

 

 

 
                                                 
1 Fide firmaları ve Antalya ve Adana Tarım İl Müdürlükleri ile yapılan kişisel görüşme 
2 Fidebirlik Başkanı Savaş TİTİZ’in beyanı 
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2. Sınıf; 1. sınıfa girmeyen fakat zorunlu koşulları yerine getiren karpuzlar bu 

sınıfa girer. Hafif şekil bozukluğu, hafif kabuk rengi bozukluğu, ovalama ya da elleme 

nedeniyle oluşacak yüzey kusurları toplam yüzeyin 1/8’ini geçmemeli, mekanik 

etkilerin veya parazitler ile hastalıkların yol açtığı hafif berelenmeler veya yüzeysel 

kusurlar. 

1. sınıf özelliklerine uymayan, 2. sınıf özelliklerine giren karpuzlardan en çok 

%10 oranında 1. sınıfa girebilir. 2. sınıf özelliklerine uymayan fakat tüketime elverişli 

olan karpuzlar, en çok %10 oranında 2. sınıfa girebilir. Çürük, kapanmamış çatlak ve 

yaraları olan karpuzlara hiçbir tolerans sağlanmaz (Anonim, 2009). 

Karpuzda kalite kriterleri aşağıda belirtilmiştir; 

1. Meyve ağırlığı,  

2. Meyve yüksekliği,  

3. Meyve çapı, 

4. Meyve kabuk kalınlığı, 

5. Ağırlık kayıpları, 

6. SÇKM, 

7. Meyve şekli, 

8. Meyve parlaklığı, 

9. Çekirdeklilik durumu, 

10. Meyve eti sertliği, 

11. Meyve et rengi, 

12. Tat ve aroma, 

13. Çürük meyve oranı, 

14. Üşüme zararı,  

15. Şeker içeriği, 

16. Karotenoid içeriği, 

17. Meyve kabuk rengi (Suslow 2006). 

 

Ülkemizde karpuzların pazara hazırlanması arazide yapılmakta, iç ve dış pazara 

gönderilecek karpuzlara önsoğutma, soğukta muhafaza ve soğukta taşıma çoğunlukla 

söz konusu olmamaktadır. Olgunlaşma dönemi sıcak yaz aylarına rastlayan karpuz 
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meyvesi pazarlama süresince yüksek sıcaklıklara maruz kalmaktadır (Özdemir ve ark., 

2009).  

Ülkemizde karpuzların tüketiciye sunumu sergen olarak ifade edilen satış 

yerlerinde yapılmaktadır. Bu yüzden olgunlaşma dönemi sıcak yaz aylarına rastlayan 

karpuz meyvesi pazarlama süresince yüksek sıcaklıklara maruz kalmakta ve raf ömrü 

kısalmaktadır. Son zamanlarda üretimi yaygınlaşan aşılı karpuzların raf ömrünün 

incelenmesi anaç x kalem kombinasyonlarının olumlu ve olumsuz etkilerinin ortaya 

konulması büyük önem taşımaktadır. 

Aşılı veya aşısız karpuzların derim sonrası fizyolojileri konusunda uluslararası 

alanda oldukça az sayıda çalışma mevcuttur. Ülkemizde ise karpuz, ihraç edilen 

sebzeler içerisinde domatesten sonra ikinci sırada olmasına karşın, bu konuda 

uluslararası literatürde yayınımız bulunmamaktadır. Bu nedenle Ülkemizde ihracata 

gönderilen karpuzlar için soğukta muhafaza imkânlarının araştırılması önem arz 

etmektedir.  

Aşılamanın karpuzlarda yetiştiricilik açısından avantajlarının yanı sıra meyvenin 

likopen ve şeker içeriği, meyve eti sertliği gibi kalite özeliklerine ve üşüme zararına 

toleransa olumlu etkileri olabilmektedir. Bu nedenle aşılı karpuzların daha düşük 

sıcaklıklarda, şeker içeriği ve diğer kalite özellikleri korunarak, çürümeler azaltılarak 

daha uzun süreli depolanmaları mümkün olabilir. 

Ülkemiz karpuz sektöründe, aşılı karpuzların (özellikle su kabağı türleri üzerine 

aşılı) derim sonrası kalitesi konusunda hiç bir bilimsel veriye dayanmayan olumlu veya 

olumsuz spekülatif görüşler bulunmaktadır. Bu spekülatif görüşlerin bilimsel olarak 

açıklığa kavuşturulması zorunluluktur. 

Soğukta muhafaza ve taşıma özellikle dış satım söz konusu olduğunda raf 

ömrünün uzatılması önem taşımaktadır. Avrupa Birliği ülkelerine yapılan karpuz 

ihracatında ürünlerin özellikle Eurepgap sertifikasına sahip olması istenmektedir. Bu 

sertifika sadece yetiştiriciliği değil derim sonrası işlemleri de kapsamaktadır. Ülkemiz 

koşullarında, karpuzlar için soğukta muhafaza yaygın olan bir uygulama değildir. 

Avrupa Birliğine ihracatımız ve entegrasyonumuz düşünüldüğünde, bu şekilde 

pazarlama, ürün ve kalite kaybına sebep olacağı için kısa ve uzun vadede önemli 

ekonomik kayıplara yol açabilecektir. Bu çalışma, karpuz depolanmasının, dağıtımının 

ve pazarlanmasının, Avrupa Birliği standartlarına uygun hale getirilmesine, dünya 
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karpuz ihracatında söz sahibi olan İspanya v.b. ülkelerle rekabet edebilmemiz için 

karpuzun derim sonrası işlemlerinde optimizasyona gidilmesine ve ülkemizin karpuz 

ihracatının geliştirilmesine katkıda bulunabilecektir (Özdemir ve ark., 2009). 

Bu çalışmada; Ferro ve RS841 (C. maxima x C.moschata melezi) ile Argentario 

ve Macis (Lagenaria siceraria) anaçları üzerinde aşılı olarak yetiştirilen Crisby karpuz 

çeşidinin depo ve raf ömrü ile derim sonrası kalitesinin belirlenmesi amaçlanmıştır.  
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2. ÖNCEKİ ÇALIŞMALAR 

 

 

Karpuzda aşılamanın amacı; bazı toprak kökenli hastalıklara dayanıklılık, 

erkencilik ve verim artışı gibi yetiştiricilik avantajları ile meyvenin likopen, şeker 

içeriği ve meyve eti sertliği gibi kalite kriterlerini iyileştirmesidir. 

Balaz (1982), L. siceraria üzerine aşılanmış olan 10 karpuz çeşidinde Fusarium 

oxysporum enfeksiyonunun çok düşük seviyelerde olduğunu, buna bağlı olarak vegetatif 

gelişmenin daha iyi olduğunu ve bu sonucun verime pozitif bir şekilde yansıdığını 

belirtmiştir. 

Su kabağı anacı, Fusarium oxysporum f.sp. niveum’a (Fon) bağışık olması 

sebebiyle uzun süre anaç olarak yaygın bir şekilde kullanılmıştır. Ancak daha sonra bu 

anaç için zararlı olan Fusarium oxysporum f.sp. lagenariae’nın ortaya çıkışı ile 

kullanımı sınırlanmıştır (Kuniyasu, 1983).  

İtalya’da yapılan bir aşılama çalışmasında, Cucurbita ve Lagenaria türleri 

üzerine karpuz aşılanmıştır. Araştırma sonucunda, aşılamanın bitkileri Fon, Verticillium 

spp. ve kök ur nematodlarına karşı koruduğu, su ve besin maddelerinin alımını teşvik 

ederek bitkileri güçlendirdiği ve buna bağlı olarak da verimde artışa, kalitede 

iyileşmeye neden olduğu rapor edilmiştir (D’Amore ve ark., 1996).  

Maroto ve Miguel (1996), karpuzda aşılamayı toprak fumigasyonuna alternatif 

olarak göstermişlerdir. Denemede faklı karpuz çeşitlerini, özellikle Sugar Baby çeşidini 

C. moschata, C. maxima x C. moschata melezleri üzerine aşılamışlar, toprak kökenli 

hastalıklardan korunmak amacıyla bu yöntemi 9 yıl süreyle kullanmışlardır. Dezenfekte 

edilmemiş topraklarda aşılı karpuz bitkilerinden dezenfekte edilmiş toprakta yetiştirilen 

kontrol bitkilerinden daha iyi verim almışlardır. 

Su kabağı üzerine aşılı olan karpuz bitkilerinde Fusarium solgunluğu 

görülmemiş, hiçbir kalite kaybı olmadan kontrol bitkilerine oranla %100’ü aşan verim 

artışları tespit edilmiştir. Yine aynı çalışmada, aşılı bitkilerin kontrol bitkilerine göre 

daha hızlı ve daha fazla geliştikleri gözlenlenmiştir (Yetişir ve ark., 2003; Yetişir ve 

Sarı, 2003).  

Yapılan diğer bir çalışmada, farklı anaçların ve karpuzun değişik sıcaklıklarda 

çıkış performansları ve hipokotil morfolojisinin aşı tutma oranına ve bitki gelişimine 
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etkileri araştırılmış ve karpuzda aşılama uygulamalarında anaçların özellikle aşı 

tutumunu ve bitki gelişmesini etkilediği belirtilmiştir (Yetişir ve Sarı, 2004). 

Serinletici bir yaz meyvesi olarak bilinen ve tüketiciler tarafından tercih edilen 

karpuz, yüksek oranda şeker (Chisholm ve Picha, 1986; Vural ve ark., 2000) ve 

antioksidan bir bileşik olan likopen içeriği (Perkins-Veazie ve ark., 2003; Perkins-

Veazie ve Collins, 2006) ile insan beslenmesi yönünden önem arz etmektedir. Karpuz 

meyvelerinin şeker içeriği çeşitlere göre değişmek üzere %7-10’dur (Chisholm ve 

Picha, 1986; Vural ve ark., 2000). Karpuz meyvelerinin likopen içeriği ise çeşitlere göre 

36-120 µg/g arasında değişmektedir (Perkins-Veazie ve ark., 2001; Perkins-Veazie ve 

ark., 2006). Yetiştiricilik sırasında çevre (ışık yoğunluğu ve sıcaklık) ve yetiştirme 

koşulları (sulama, anaç vb.) gibi faktörler karpuz çeşitlerinin likopen içeriğine önemli 

ölçüde etki etmektedir (Perkins-Veazie ve ark., 2001; Leskovar ve ark., 2004; Roberts 

ve ark., 2005).  

Derim sonrasında ise meyvelerin uzun süreli düşük veya yüksek sıcaklıklara 

maruz kalması likopen içeriğinde dolayısıyla meyve etinin kırmızı renginde azalmalara 

yol açarak, besin içeriğini ve albenisini olumsuz yönde etkilemektedir. Düşük 

sıcaklıklarda (2-10°C) 7 günden fazla depolama, likopen içeriğinin azalmasıyla, meyve 

etinde kırmızı rengin kaybına yol açmaktadır. Yüksek sıcaklıklarda (22-33°C) 7-10 gün 

süreyle bekletmenin meyve eti kırmızı rengini arttırdığı, 10 günden fazla süre bekletme 

durumunda ise meyve et renginin turuncuya dönüştüğü ancak karotenoid pigmentlerinin 

ölçülemediği bildirilmiştir (Showalter, 1960; Perkins-Veazie ve Collins, 2006). 

Perkins-Veazie ve Collins (2003), Black Diamond, Smmer Flavor 800 ve Sugar 

Shack karpuz çeşitleriyle yaptıkları çalışmada, likopen içeriğinin 34-58 µg/g arasında 

değiştiğini, 5°C’de depolanma sırasında %12-24 oranında azalırken, 21°C depolama 

sırasında arttığını bildirmişlerdir.  

Karpuzlarda depo ve raf ömrünü sınırlayan faktörler düşük sıcaklıklarda (<7°C) 

meydan gelen üşüme zararı (Dow ve ark., 1979), çürüme ve meyve eti renginin 

soluklaşması olup, yüksek sıcaklıklarda ise çürüme ve şeker kaybı şeklindedir. 

(Chisholm ve Picha, 1986).  

Üşüme zararı belirtileri kabukta kahverengi beneklenme ve çöküntüler, 

çürümelere duyarlılık, sulu görünüşlü lezyonlar ile kendini göstermektedir (Dow ve 

ark., 1979; Picha, 1986; Risse ve ark., 1990).  Ayrıca, düşük sıcaklıklarda likopen 
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içeriğinin azaldığı, meyve et renginin soluklaştığı, bozuk tat ve aroma ile çürümeye 

duyarlılığın arttığı bildirilmiştir (Showalter, 1960; Dow ve ark., 1979; Perkins-Veazie 

ve Collins, 2004; Suslow, 2006). Charleston Gray, Crimson Sweet ve Jubilee karpuz 

çeşitlerinde yapılan bir çalışmada, 0°C’de 4 gün bekletmeden sonra kabukta kahverengi 

lekeler ve benekleme şeklinde beliren üşüme zararının meydana geldiği saptanmıştır. 

Meyveler 0°C’ye alınmadan 4 gün 26°C tutulduğunda üşüme zararının azaldığı ve 

meyvelerin 0°C’de 12 gün üşüme zararı meydana gelmeksizin depolanabildiği 

bildirilmiştir (Picha, 1986).  

Risse ve ark. (1990) Mckylee, Minilee, Baby Fun ve Sugar Baby çeşitlerini 

21°C’de 4 hafta ve ek olarak 21°C’de 1 hafta depolamışlardır. 2 yıl süren çalışma 

sonucunda, bütün çeşitlerin 7°C’nin altında üşüme zararına karşı dirençsiz oldukları 

tespit edilmiştir. Sadece Minilee çeşidinin diğerlerine göre daha dirençli olduğu 

görülmüştür. Üşüme zararı depolama uzunluğu ile artmıştır. 1°C’den önceki 3 haftalık 

26°C’de bekletme, üşüme zararını azaltmış ve depolama sonrası pazarlanabilir karpuz 

oranını arttırmıştır. Çürüme yüzdesi depolama süresi ile artmıştır ve üşüme zararının 

çürümeye sebep olduğu için 1°C’de çürüme oranı en yüksek olarak gerçekleşmiştir. 

Mckylee ve Minilee çeşitlerinin depolama süresince sertliklerini daha iyi korudukları 

görülmüştür. Minilee çeşidi derim sonrası depolama potansiyeli diğer kültür 

çeşitlerinden daha yüksek olup, üşüme zararını en az gösteren çeşit olmuştur. 

Maynard ve ark. (1991) tarafından yapılan bir çalışma sonucunda; bütün kültür 

çeşitlerinin 1°C’de depolama süresince üşüme zararına karşı dirençsiz olduğu 

bildirilmiştir. SÇKM miktarı ise 1°C’de depolamada (%11,5), 10°C’deki depolamadan 

(%11,1) daha yüksek olarak bulunmuş ve 10°C’de yapılan depolamada (%66) 1°C’ye 

(%57) göre pazarlanabilen meyve oranı daha yüksek olmuştur. Fakat çürüme belirtisi de 

daha fazla olmuştur. Karpuzlarda yapılan son derimde daha fazla çürüme olduğu 

bildirilerek, en iyi depolama kalitesini Queen of Hearts ve Sunrise çeşitlerinin 

gösterdiği belirtilmiştir. 

Yüksek sıcaklıklarda ise kabuk ve sap dibi çürümeleri (Leupeschen, 1961; 

Suslow, 2006) ve şeker içeriğinde azalma (Chisholm ve Picha, 1986) ile meyve 

tüketilebilirliğini kaybederek, pazarlanabilir meyve oranı azalmaktadır.  

SangGyu ve ark. (1998), Dolgona karpuzunda gelişimi, kaliteyi ve etilen 

üretimini arttırmak için değişik anaçlar kullandıkları bir çalışmada; uzunluk 

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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ölçümlerinde çok önemli bir farklılık olmamasına rağmen, aşılanmış bitkilerin 

meyveleri aşılanmamış bitkilere göre daha uzun olduğu saptanmıştır. SÇKM miktarı 

aşılanmamış bitkiler ile Shintozwa üzerine aşılanmış bitkilerde en az olarak 

bulunmuştur. 

İspanya’da yapılan ve 8 yıl süreyle (1993-2000) yürütülen bir çalışmada, karpuz 

C. maxima x C. moschata melezleri ve C. moschata üzerine aşılanmıştır. Melezler 

üzerine aşılanmış olan bitkilerin daha büyük meyvelere ve daha yüksek verimlere sahip 

olduğu, aşılı karpuz fideleri ile Fon solgunluğuna karşı daha ucuz ve daha güvenli bir 

şekilde mücadele edilebileceği rapor edilmiştir (Miguel ve ark., 2004). 

Karpuz meyvesinde depolama için uygun sıcaklık aralığının 10-15°C olduğu 

bildirilmiştir (Rushing ve ark., 2001; Rushing, 2004; Suslow, 2006). Kısa süreli 

depolama (>7 gün) ve uzak mesafelere taşıma için tavsiye edilen sıcaklığın 7°C ve 

oransal nemin %85-90 olduğu ve bu koşullarda çeşitlere göre değişmek üzere 21 gün 

depolanabileceği ve 15°C sıcaklıkta ise 14 günlük bir depo ömrünün söz konusu 

olabileceği bildirilmiştir (Suslow, 2006).  

Colla ve ark. (2006)‘nın Macis ve Ercole anaçları üzerine aşıladıkları Tex 

karpuz çeşidini topraksız kültürde yetiştirmişler ve bitkisel gelişim, ürün kalitesi, gaz 

değişimi ve mineral madde içeriği belirlenmeye çalışılmıştır. Besleyici çözeltideki fazla 

tuz toplam ürünü azaltmıştır. Kontrole kıyasla tuz uygulanan bitkilerdeki toplam ürün 

azalması her bitkideki meyve sayısında değil meyvelerde meydana gelen ağırlık 

kaybından dolayı olmuştur. Aşılanmış bitkilerde verim aşılanmamış olanlara göre %81 

daha fazla olmuştur. Aşılanmış bitkilere göre, aşılanmamış bitkilerde meyve ağırlığı ve 

meyve suyu miktarı azalmıştır. Tuzluluk oranı; kuru madde, glikoz, fruktoz, sakkaroz 

ve SÇKM oranını arttırarak tüm aşı kombinasyonlarında meyve kalitesini arttırmıştır. 

Kuru madde, glikoz, fruktoz, sakkaroz ve SÇKM oranı aşılı ve aşısız karpuzlarda bir 

farklılık göstermemiştir. Tüm aşı kombinasyonlarında karbondioksitin ağ asimilasyonu 

ve yaprak dokusundaki sodyum ile klor arasında karşılıklı negatif iletişimi 

kaydedilerek, aşılama ile yapraktaki sodyum yoğunluğu azalmış ama klor 

yoğunluğunda azalma olmamıştır. Aşılanmış ve aşılanmamış bitkiler arasında tuz 

oranına duyarlılık benzerlik göstermiştir. 

Aşılamanın karpuzlarda yetiştiricilik açısından avantajlarının yanı sıra meyvenin 

likopen ve şeker içeriği, meyve eti sertliği gibi kalite özeliklerine de olumlu etkileri 
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olduğu bildirilmiştir (Yetişir ve ark., 2003; Koren ve Edelstein, 2004; Roberts ve ark., 

2005). Aşılamanın ve anaç-kalem kombinasyonlarının meyvenin pH’sı, aroma, şeker, 

renk, besin içeriği ve tekstür gibi özelliklerine farklı etkilerinin olabileceği bildirilmiştir 

(Davis ve ark., 2008). Yetişir ve ark., (2003)’nın farklı anaçlar üzerine aşılı Crimson 

Tide çeşidinde yaptıkları çalışmada; bütün anaç x kalem kombinasyonlarının kontrol 

bitkilerine (aşısız) göre daha yüksek meyve eti sertliği sağladığı bildirilmiştir.  

Neto ve ark. (2000) Mossaro’da pazarlanan Crimson Sweet karpuzunun 

depolama süresini ve kalitesini belirlemek için yaptıkları çalışma sonucunda; büyük ve 

orta boy karpuzlar, yığıldıktan sonra direk olarak pazarlanırken, daha iyi görünen ve 

daha fazla sağlam olan küçük karpuzların daha iyi dış görünüme sahip olduğu 

bildirilmiştir. Ayrıca, SÇKM miktarları da daha yüksek olmuştur. Derim sonrasında 

bozulmadan depolama süresinin belirlenmesinde Mossaro’da ticari yetiştiricilik yapılan 

bir alanın meyveleri ile deneme yapılmıştır. Denemede ağırlık kabı %3,79 olarak 

gerçekleşmiştir. Meyvelerin pH’ı 4.89 dan 5.20’ye çıkarken, depolama sırasında toplam 

asit miktarı azalmıştır. Şeker içeriğinde ise depolama sonunda önemsiz bir azalma 

göstermiştir. Meyvelerin depolama süresi 12 gün olarak bulunmuştur. 

RunQiu ve ark. (2003) 5 farklı anaçta (Lagenaria siceraria, Chaofeng F1, 

Jingxin stock 2, N-watermelon stock, Jiangjun ve Cucurbita ficifolia) karpuzların 

meyve kaliteleri ve gelişim özelliklerini inceledikleri bir çalışmada; tüm aşı 

kombinasyonların gelişimi aşılanmayan karpuzlara göre daha iyi olmuştur. Aşılanmış 

bitkilerin kök gelişimi aşılanmayanlara oranla daha fazla olmuştur. Aşılanmış ve 

aşılanmamış karpuzlar arasındaki klorofil farkı önemsiz bulunmuştur. 

Zaajia/C.ficifolia’nın çözünür şeker içeriği aşılanmayanlardan 14,2527 μg/g daha düşük 

bulunmuştur. Aşılanmış karpuzlardaki protein içeriği aşılanmayanlara göre daha yüksek 

olduğu bildirilmiştir. Zaajia/Jiangjuan ve Zaajia/N karpuzlarında aşılanmayanlara oranla 

daha fazla organik asit olduğu bildirilmiştir. Zaajia/Jiangjun’daki aminoasit miktarı 

aşılanmayanlara göre daha fazla olmuştur. Aşılı karpuzların aşılanmayanlardan daha 

fazla karoten içerdiği saptanmıştır. Tüm aşı kombinasyonları ve aşılanmayan karpuzlar 

arasında askorbik asit miktarı bakımından önemli bir farklılık bulunamamıştır. Tüm 

kombinasyonlarda su miktarı, lezzet, canlı doku, olgunluk ve tohum sayısı bakımından 

önemli bir farklılık saptanmamıştır. Araştırıcılar Jiangjun ve Chaofeng F1’in Zaajia 

http://apps.isiknowledge.com/OneClickSearch.do?product=CABI&search_mode=OneClickSearch&doc=55&db_id=&SID=P19ln1oIkFLojIkiGg2&field=AU&value=Liu%20RunQiu&ut=20043043241&pos=1
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karpuzuyla aşılama için uygun anaçlar olduğunu ve aşılanmayan bitkilere göre daha iyi 

kalite ve bitki gelişimini sağladığını bildirmişlerdir. 

Roberts ve ark. (2005), su kabağı ve yazlık kabak üzerine aşılı bazı karpuz 

çeşitleri ile yaptıkları çalışmada, aşılı karpuzların likopen ve şeker içeriğinin daha 

yüksek ve daha sert meyveler oluşturduklarını saptamışlardır.  

Ülkemizde yapılan bir çalışmada, su kabağı üzerine aşılı olan karpuz 

bitkilerinden hasat edilen meyvelerde tat ve aroma farklılaşmasının olduğu ve Lagenaria 

anaçları üzerine aşılı olanlarda kalite parametrelerinin C.maxima x C. moschata 

melezleri ve kontrol bitkilerinden daha düşük olduğu bildirilmiştir (Atasayar, 2006).  

Charleston Gray ve Jubilee karpuz çeşitlerinde yapılan bir çalışmada, 0°C’de 19 

gün depolama sırasında SÇKM, şeker ve organik asit içeriğinde değişim olmadığı 

ancak, daha yüksek sıcaklıklarda (7°C, 23°C ve 27°C) ise şeker içeriği ve asit kaybının 

az olduğu saptanmıştır (Chisholm ve Picha, 1986). Karpuz meyvelerinde 20°C’de %85 

oransal nemde 14 günlük raf ömrü sırasında SÇKM’nin %15 oranında ve indirgen şeker 

içeriğinin %46 oranında azalması ile önemli miktarda tat kaybı ve yumuşama 

saptanmıştır (Radulovic ve ark., 2007).  

Alexopoulos ve ark. (2007) Yunanistan’da yapmış oldukları bir çalışmada; 

Crimson Sweet Karpuz çeşidini 4 anaç üzerine aşılamışlardır (Long Gourd, Early Max, 

Max-2 ve F-14 Gourd). Aşılamanın meyve boyutunu ve verimini arttırdığı tespit edilmiş 

ve aşılanmış meyvelerde aşılanmamış olanlara oranla, daha kalın meyve kabuğuna ve 

daha az SÇKM miktarına sahip olduğu belirtilmiştir. Ancak bu farklılıkların ciddi 

anlamda bir kalite eksikliği oluşturmadığı ve sonuç olarak aşılamanın avantaj sağladığı 

bildirilmiştir. 

İzmir de yapılan bir araştırmada; karpuz yetiştirme, meyve üretimi ve kalitesi 

hakkında, erken, plastik tünel altında yapılan yetiştiricilik ile geç açıkta yetiştiricilikte, 

aşılı ve aşısız karpuz bitkileri karşılaştırılarak, farklı anaçların etkileri incelenmiştir. 

Aşılamanın meyve kalitesine olumsuz bir etkisi olmadan bitki ve ürün gelişimini 

arttırdığı belirtilmiştir (Alan ve ark. 2007). 

Proietti ve ark. (2008) aşılı ve aşısız karpuzların kalitesini inceledikleri 

çalışmada, aşılı karpuzların aşısız olanlara göre daha yüksek SÇKM/asit oranı, likopen 

ve C vitamini içeriğine sahip olduklarını bildirmiştir.  
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Cushman ve Huan, (2008) Amerika’da, Florida’nın güneyinde ticari şartlar 

altında yetiştirilen aşılı ve aşısız karpuzların pazara taşınma yollarını karşılaştırdıkları 

bir araştırma sonucunda aşılı bitkilerin daha çok meyve oluşturmasına rağmen ortalama 

meyve ağırlığında herhangi bir fark bulunmadığını bildirmişlerdir. 

Brutan ve ark. (2009)’nın ABD’de yapmış oldukları bir çalışmada aşılamanın 

karpuzun meyve kalite özelliklerine etkilerini incelemişlerdir. C. maxima x C. moschata 

ile C. ficifolia anaçları üzerine aşılı karpuzların aşısız karpuzlara göre daha yüksek 

meyve eti sertliği oluşturduğunu belirtirken, likopen ve SÇKM miktarı üzerine olumlu 

bir etkilerinin olmadığını bildirmişlerdir. 

Karaca (2010) 2008-2009 yıllarında Akdeniz Bölgesinin farklı illerinden 

toplanmış 21 su kabağı genotipi ve 2 adet ticari su kabağı anacı (argentario ve macis 

anaçları) üzerine Crimson Tide karpuz çeşidi aşılanarak toplanmış olan su kabaklarının 

verim ve kalite açısından karpuza anaçlık potansiyelini araştırmıştır. Su kabağı 

genotiplerinden bazılarının verim ve kalite açısından ticari sukabağı anaçlarından daha 

başarılı olduğunu saptamıştır. 

 
 

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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3. MATERYAL VE YÖNTEM 
 

 

Bu çalışma, Mustafa Kemal Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri 

Bölümü ve Alata Bahçe Kültürleri Araştırma Enstitüsü ile Grow Fide tesislerinde 

yürütülmüştür. 

 

 

3.1. Materyal 

 

Anaç olarak, 2 adet ticari hibrit su kabağı anacı (Lagenaria siceraria) 

[Argentario (Syngenta) ve Macis (Nunhems)] ve 2 adet C. maxima x C. moschata 

melezi olan Ferro ve RS841 anaçları kullanılmıştır. Kalem olarak ise Crisby (Nunhems) 

karpuz çeşidi kullanılmıştır. Aşısız Crisby karpuz çeşidi kontrol olarak kullanılmıştır.  

 

 

3.2. Yöntem 

 

Aşılamalar Grow Fide aşılama ünitelerinde yapılmıştır. Aşılı fideler, TÜBİTAK 

108 O 391 nolu proje kapsamında Alata Bahçe Kültürleri Araştırma Enstitüsüne ait 

deneme parselinde 450 bitki/da (3 m x 0,75 m) olacak şekilde alçak plastik tünel altına 

dikilmiştir. Dikimler mart ayının ilk yarısında gerçekleştirilecek şekilde önceden diğer 

işlemler (tohum ekimi ve aşılama) yapılmıştır. Denemede damla sulama sistemi 

kullanılmış ve bitkilerin yapraklarındaki solgunluk ve topraktaki nem kontrol edilerek 

sulama işlemi gerçekleştirilmiştir. Hastalık ve zararlılara karşı (özellikle yaprak biti ve 

kırmızı örümcek) çıkma durumuna göre kimyasal yolla mücadele yapılmıştır. Yabancı 

ot kontrolü dikimden önce herbisit kullanılarak yapılmış, dikimden sonra çıkan yabancı 

otlarla mekanik yolla mücadele edilmiştir. Her aşı kombinasyonundan 200 bitki 

dikilmiştir. Hava sıcaklığı 20-22°C’ye geldiğinde tüneller kaldırılmıştır (Şekil 3.1.).  
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Şekil 3.1. Deneme parselinde karpuz fidelerinin dikimi ve seddelerin üzerine alçak plastik 
tünellerin kurulması 

 
 

Karpuz meyvelerinin derim olumu, meyve sapındaki kulakçıkların ve sülüğün 

kuruması ve saptaki tüylerin dökülmesi ile meyvelerin çeşide özgü iriliğini alması gibi 

kriterlere göre izlenmiştir (Çizelge 3.1.; Şekil 3.2). Bu özelliklere sahip meyvelerde 

SÇKM içeriği en az %10 olduğunda ve meyve et renginin kırmızıya dönüştüğünde 

derim yapılmıştır (Suslow, 2006). Anaç ve çeşitlere bağlı olarak farklı zamanda 

olgunlaşma söz konusu olduğundan her anaç x kalem kombinasyonun, parselde 

meyvelerin çoğunluğu (%70-75) bu kriterleri sağladığı 19 Haziran 2009 tarihinde derim 

yapılmıştır. 
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Şekil 3.2. Haziran ayında (11 Haziran 2009) solda kulakçık ve sülükler kurumamış, sağda 
aşısız kulakçık ve sülükler kurumuş ve olgunlaşmış bir Crisby çeşidi meyvesi 

 

Çizelge 3.1. 11 Haziran 2009 tarihinde karpuzlarda yapılan derim olum gözlem sonuçları 
 
Çeşit Anaçlar Olgunlaşan meyve oranı (%) 
Crisby Ferro %61,31 
 Argentario %46,85 
 RS841 %52,21 
 Macis %43,09 
 Tanık (Aşısız) %52,74 

 

Derilen karpuzlar, Mustafa Kemal Üniversitesi Ziraat Fakültesi Bahçe Bitkileri 

Derim Sonrası Uygulamaları Laboratuvarına getirilerek, burada hastalıksız, yarasız, 

beresiz, eziksiz, çeşide özgü standart irilikte ve yaklaşık aynı olgunlukta olan karpuzlar 

depolamaya alınmıştır (Şekil 3.3.).  

 

 

3.2.1. Depolama Çalışmaları 

 

Depolama çalışmaları kapsamında yapılan uygulamalar ve kullanılan meyve 

miktarı Çizelge 3.2’de verilmiştir. Her anaç x kalem kombinasyonuna ait meyveler 0°C 

ve 7°C sıcaklıkta %85-90 oransal nemde 21 gün (0, 7, 14, 21 gün) depolanmıştır. 

Ayrıca raf ömrünü belirlemek için her örnek alma döneminde (0, 7, 14, 21 gün) 

meyveler 21°C sıcaklık ve %70±5 oransal nem koşullarında 7 gün bekletilmiştir. 

Ülkemizde yaygın olarak kullanılan sergen koşullarını da dikkate alarak derimden sonra 
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meyveler 27°C’de %50±5 oransal nem koşullarında 7 gün bekletilmiştir. Deneme her 

yinelemesinde 5 adet meyve olacak şekilde 3 yinelemeli olarak kurulmuştur.  

               
 

    
 
Şekil 3.3. Soğuk hava depo ünitesine gelen meyvelerin depoya transpaletlerle taşınması 
ve depoda istiflenmesi 

 

Depolama çalışması Mustafa Kemal Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Bahçe 

Bitkileri Bölümü’ne ait yaklaşık 4 ton kapasiteli, makineli, freon 12 ile doğrudan 

soğutmalı soğuk hava depolarında yürütülmüştür. Depolama sırasında depo odasının 

datalogger yardımıyla sıcaklık ve oransal nemi sürekli kontrol edilmiştir.  

Çalışmada; yaklaşık olarak 5 uygulama x 225 meyve x 6 kg = 6.750 kg meyve 

kullanılmıştır. 

 

 

3.2.2. İncelenen Fiziksel ve Kimyasal Parametreler  

 

Derimde, depolama ve raf ömrü sırasında (0, 7, 14 ve 21 gün) alınan meyve 

örneklerinde aşağıda belirtilen fiziksel ve kimyasal parametreler incelenmiştir (Şekil 3.4 

ve 3.5).  
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Çizelge 3.2. Depolama çalışmalarında her bir anaç x kalem kombinasyonu için 
kullanılan meyve sayısı 
 

Depolama uygulamaları Kullanılacak meyve sayısı 

Başlangıç 3 tek x 5 meyve =15  

0°C 7 gün  3 tek x 5 meyve =15  

0°C 7 gün +21°C 7gün 3 tek x 5 meyve =15  

O°C 14 gün 3 tek x 5 meyve =15  

O°C 14 gün+21°C 7gün 3 tek x 5 meyve =15  

O°C 21 gün  3 tek x 5 meyve =15  

0°C 21 gün +21°C 7 gün 3 tek x 5 meyve =15  

7°C 7 gün  3 tek x 5 meyve =15  

7°C 7 gün +21°C 7 gün 3 tek x 5 meyve =15  

7°C 14 gün 3 tek x 5 meyve =15  

7°C 14+21°C 7gün 3 tek x 5 meyve =15  

7°C 21 gün  3 tek x 5 meyve =15  

7°C 21 gün +21°C 7 gün 3 tek x 5 meyve =15  

21°C 7 gün 3 tek x 5 meyve =15  

27°C 7 gün 3 tek x 5 meyve =15  

Toplam  225 adet meyve/anaç 

 

3.2.2.1. Meyve Ağırlığı 

 

Derim döneminde her anaçtan alınan 5’er meyve örneği g olarak tartılarak 

saptanmışır. 

 

 

3.2.2.2. Meyve Yüksekliği 

 

Her anaçtan alınan 5’er meyvede sap çukuru ile çiçek çukuru arası cetvelle cm 

olarak ölçülerek hesaplanmıştır. 
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  A    B 

             
  C      D 
 
Şekil 3.4. Laboratuvarda yapılan analizler. A- Meyve boyu ve meyve çapı ölçümleri B-
Meyve eti sertliği ölçümü C-D- Duyusal analizler 

 

 

3.2.2.3. Meyve Çapı 

 

Her anaçtan 5’er meyve dikine kesilmiş ve meyvenin ekvator bölgesi cetvelle 

cm olarak ölçülerek saptanmıştır. 

 

 

3.2.2.4. Meyve Kabuk Kalınlığı 

 

Her anaçtan alınan 5’er meyvenin kabuğu ekvator bölgesinden karşılıklı olarak 2 

farklı yerinden kompas ile mm olarak ölçüm yapılarak hesaplanmışır. 
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A       B 

    
C       D 

 
Şekil 3.5. Laboratuvarda yapılan analizler A- Analizlenmek üzere gelen meyveler, B- 
Meyve ağırlıklarının tartılması, C- Meyve kabuk kalınlığı, et sertliği, yükseklik ve çap 
ölçümlerinde kullanılan aletler, D- Meyve et rengi ölçümü 

 

3.2.2.5. Ağırlık Kayıpları  

 

Depolama sırasında meyveler 0.01 g’a duyarlı teraziyle tartılmış, başlangıç 

ağırlığıyla karşılaştırılarak % olarak hesaplanmıştır. 

 

 

3.2.2.6. Suda Çözünebilir Toplam Kuru Madde İçeriği 

 

Her yinelemedeki meyvelerden elde edilen meyve suyundan el refraktometresi 

ile % olarak ölçülmüştür. 

 

 

3.2.2.7. Meyve Suyu Ph’sı 

 

Her meyvede pH metre ile belirlenmiştir. 
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3.2.2.8. Meyve Eti Sertliği 

 

Her meyvede 11 mm’lik ucu olan penetrometreyle kg-k olarak ölçülmüştür.  

 

 

3.2.2.9. Meyve Et Rengi 

 

Meyve et rengi C.I.E. L*a*b* skalasına göre Minolta CR-300 Chromometer 

renk ölçüm cihazı ile ölçülerek ve L*, a* b* değeriyle ifade edilmiştir.  

 

 

3.2.2.10. Duyusal Analizler 

 

Karpuzların tat ve görünüşü 10 kişiden oluşan bir panelist grup tarafından 1-9 

hedonik skalaya göre değerlendirilmiştir. Bu skalada 9 en iyi ve 1 en düşük değer 

olmuştur. Bu değerde 5 pazarlanabilir kalitede olma sınırı oluşturmuştur.  

 

 

3.2.2.11. Üşüme Zararı 

 

Depo ve raf ömrü sırasında karpuzlar incelenerek oluşan üşüme zararı Risse ve 

ark., (1990)’na göre 1-5 arası skala yardımıyla belirlenmiştir. 1: Sağlıklı, 2: Hafif 

(%10’dan az kabuk yüzeyi zararlanmış), 3: Orta (%11-25 kabuk yüzeyi zararlanmış), 4: 

Şiddetli (%25-50 kabuk yüzeyi zararlanmış) ve 5: Çok şiddetli (%50’den fazla kabuk 

yüzeyi zararlanmış). 

 

 

3.2.2.12. Mantarsal Bozulma 

 

Depo ve raf ömrü sırasında karpuzlar incelenmiş ve meydana gelen mantarsal 

kökenli bozulmalar 1-5 arası skala yardımıyla belirlenmiştir. 1: Sağlıklı, 2: Hafif (kabuk 

yüzeyinde çürüme %10’dan az), 3: Orta (kabuk yüzeyinde çürüme %11-25 arası), 4: 
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Şiddetli (kabuk yüzeyinde çürüme %25-50 arası) ve 5: Çok şiddetli (kabuk yüzeyinde 

çürüme %50’den fazla). 

 

 

3.3. İstatistiksel Analizler 

 

Denemenin yetiştiricilik aşaması ana parselde çeşit ve alt parsellerde anaçlar 

olacak şekilde bölünmüş parseller deneme desenine göre kurulmuştur. Elde edilen 

sonuçların istatistiksel analizi SAS programı ile yapılmıştır. F testi sonunda önemli 

bulunan varyasyon kaynaklarına ait ortalamalar Tukey testi ile karşılaştırılmıştır. 

Denemenin depolama ve raf ömrü çalışmaları faktöriyel düzende tesadüf parseli 

deneme desenine göre kurulmuş ve elde edilen sonuçların istatistiksel analizi SAS 

programı ile yapılmıştır. F testi sonunda önemli bulunan varyasyon kaynaklarına ait 

ortalamalar Tukey testi ile karşılaştırılmıştır. 
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

 

4.1. İncelenen Fiziksel ve Kimyasal Parametreler  

 

Derimde, depolama ve raf ömrü sırasında (0, 7, 14 ve 21 gün) alınan meyve 

örneklerinde aşağıda belirtilen fiziksel ve kimyasal parametreler incelenmiştir.  

 

 

4.1.1. Meyve Ağırlığı 

 

Derim döneminde her anaçtan alınan 5’er meyve örneği g olarak tartılarak 

saptanmışır. Crisby çeşidinde meyveler derildikten sonra yapılan tartımlarda meyve 

ağırlığı Ferro anacı üzerine aşılı karpuzlarda (6579,92 g) en yüksek olmuştur. En düşük 

meyve ağırlığı 4905,89 g ile Tanık (aşısız) karpuzlarda saptanmıştır. Meyve ağırlığı 

bakımından Argentario, RS841, Macis ve Tanık karpuzlar istatistiksel olarak farklılık 

göstermezken, Ferro anacı üzerine aşılı karpuzlar diğerlerine göre farklllılık 

göstermişlerdir (Çizelge 4.1). 

 

Çizelge 4.1 Crisby çeşidinde derimden sonra saptanan meyve ağırlığı (g), meyve çapı 
(cm) ve meyve yükseklikleri (cm)  
 
Anaçlar Meyve ağırlığı (g) Meyve yüksekliği (cm) Meyve çapı (cm) 
Ferro 6579,92 a 23,35 22,55 
Argentario 4999,92 b 21,61 21,12 
RS841 5065,08 b 21,24 21,23 
Macis 5101,89 b 21,53 21,02 
Tanık (Aşısız) 4905,89 b 21,10 21,24 

D%5 1175.10 Ö.D. Ö.D. 

Ö.D: Önemli değil 
 

Cushman ve Huan (2008), Amerika’da, Florida’nın güneyinde ticari şartlar 

altında yetiştirilen aşılı ve aşısız karpuzların nakliyelerini karşılaştırdıkları bir araştırma 

sonucunda aşılı bitkilerin daha çok meyve oluşturmasına rağmen ortalama meyve 

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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ağırlığında herhangi bir fark bulunmadığını bildirmişlerdir. İspanya’da yapılan ve 8 yıl 

süreyle (1993-2000) yürütülen bir çalışmada, karpuz C. maxima x C. moschata 

melezleri ve C. moschata üzerine aşılanmıştır. Melezler üzerine aşılanmamış olan 

bitkilerin daha büyük meyveler ve daha yüksek verimlere sahip olduğu rapor edilmiştir 

(Miguel ve ark., 2004). Colla ve ark. (2006) ‘nın Tex çeşidi karpuzda; yapılan sera 

deneyinde, iki farklı anaç üzerinde (Macis ve Ercole) aşılanmış ve aşılanmamış 

karpuzlar besleyici tabaka teknolojisi ile gelişimleri, ürün kalitesi, gaz değişimi ve 

mineral madde içeriği belirlenmeye çalışılmıştır. Aşılanmış bitkilerde verim 

aşılanmamış olanlara göre %81 daha fazla olmuştur. Aşılanmış bitkilere göre, 

aşılanmamış bitkilerde meyve ağırlığı ve meyve suyu miktarı azalmıştır. 

Yapılan araştırmalar sonucunda aşılamanın ortalama meyve ağırlığını arttırdığı 

veya etki etmediği bildirilmiştir. Bulgularımıza göre Ferro anacı üzerine aşılı Crisby 

karpuzlarında diğer anaçlara ve aşısız tanık Crisby karpuzlarına göre ortalama meyve 

ağırlığının önemli düzeyde arttığı saptanmıştır. Bununla birlikte diğer anaçların 

ortalama meyve ağırlığı üzerine etkileri de aşısız tanık Crisby karpuzlarına göre daha 

fazla olmuştur. 

 

 

4.1.2. Meyve Yüksekliği 

 

Her anaçtan alınan 5’er meyvede sap çukuru ile çiçek burnu arası cetvelle cm 

olarak ölçülerek hesaplanmıştır. Yapılan ölçüm sonucunda en uzun meyve yüksekliği 

23,35 cm ile Ferro üzerine aşılı Crisby karpuzlarında bulunurken, en kısa meyve 

yüksekliği ise 21,10 cm ile aşısız Crisby karpuzlarında bulunmuştur. Anaçların meyve 

yüksekliğine etkileri istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4.1). 

Alexopoulos ve ark. (2007) Yunanistan’da yapmış oldukları bir çalışma’da; 

Crimson Sweet Karpuz çeşidini 4 anaç üzerine aşılamışlardır (Long Gourd, Early Max, 

Max-2 ve F-14 Gourd). Aşılamanın meyve boyutunu ve verimini arttırdığı tespit 

edilmiştir. Ancak bu farklılıklar ciddi anlamda bir kalite eksikliği oluşturmamıştır. 

Sonuç olarak aşılamanın avantaj sağladığı bildirilmiştir. 

SangGyu ve ark. (1998)’nın Dolgona karpuzunda gelişimi, kaliteyi ve etilen 

üretimini arttırmak için değişik anaçlar kullandıkları bir çalışmada; uzunluk 

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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ölçümlerinde çok önemli bir farklılık olmamasına rağmen, aşılanmış bitkilerin 

meyveleri aşılanmamış bitkilere göre daha uzun olduğu saptanmıştır. 

Yapılan araştırmalara paralel olarak yaptığımız araştırma sonucunda da 

aşılamanın meyve uzunluğunu arttırdığı fakat bu artışın istatistiksel olarak önemli 

düzeyde olmadığı bulunmuştur.  

 

 

4.1.3. Meyve Çapı 

 

Her anaçtan 5’er meyve dikine kesilmiş ve meyvenin ekvator bölgesi cetvelle 

cm olarak ölçülerek saptanmıştır. Yapılan ölçümler neticesinde en büyük meyve çapı 

22,55 cm ile Ferro anacı üzerine aşılı Crisby karpuzlarında bulunurken en küçük meyve 

çapı ise 21,02 cm ile Macis üzerine aşılı Crisby karpuzlarında tespit edilmiştir. 

Anaçların meyve çapına etkileri istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4.1). 

Alexopoulos ve ark. (2007) Yunanistan’da yapmış oldukları bir çalışma’da; 

Crimson Sweet Karpuz çeşidini 4 anaç üzerine aşılamışlardır (Long Gourd, Early Max, 

Max-2 ve F-14 Gourd). Aşılamanın meyve boyutunu ve verimini arttırdığı tespit 

edilmiştir. Ancak bu farklılıklar ciddi anlamda bir kalite eksikliği oluşturmamıştır. 

Sonuç olarak aşılamanın avantaj sağladığı bildirilmiştir. 

Yapılan önceki araştırma sonucunda aşılamanın meyve boyutunu arttırdığı tespit 

edilmiş olsa da yaptığımız araştırma sonucunda meyve çapı üzerine aşılamanın olumlu 

veya olumsuz bir etki yapmadığı saptanmıştır. 

 

 

4.1.4. Meyve Kabuk Kalınlığı  

 

Her anaçtan alınan 5’er meyvenin kabuğu ekvator bölgesinden karşılıklı olarak 2 

farklı yerinden kompas ile mm olarak ölçüm yapılarak hesaplanmışır. 

Farklı anaçların meyve kabuk kalınlığı üzerine farklı muhafaza sıcaklıkların 

etkisini tespit etmek için yapılan ölçümler neticesinde 0°C’de ortalama kabuk kalınlığı 

13,62 mm olurken, 7°C’de 13,31 mm olmuştur. Crisby çeşidinin muhafazasında meyve 
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kabuk kalınlığı üzerine muhafaza sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak 

önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4.2).  

 

Çizelge 4.2. Farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin Crisby karpuzlarının meyve 
kabuk kalınlıklarına etkileri (mm) 

 
Muhafaza Süresi  

(Hafta) 
 

Sıcaklık 
(ºC) 

Anaçlar 
 Başlangıç 1 2 3 

Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 16,45 13,77 13,47 14,08 

Argentario 14,22 13,51 12,95 11,39 
Ferro 
14,03 

RS841 14,68 13,97 13,84 12,04 

Macis 16,21 13,35 13,17 11,68 
Argentario 

13,42 
0 
 
 Tanık 13,95 13,53 13,57 12,66 

13,62 
 
 

Ferro 16,45 12,64 13,07 12,28 
RS841 
13,61 

Argentario 14,22 13,51 13,67 13,91 

RS841 14,68 13,54 13,04 13,09 
Macis 
13,45 

Macis 16,21 11,83 13,74 11,43 7 
 
 Tanık 13,95 12,68 9,33 12,97 

13,31 
 
 

Tanık 
(Aşısız) 
12,83 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

15,10 
a 

13,23 
b 

12,99
b 

12,55 
b  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : 1,72 D%5 (Sıcaklık) : Ö.D. D%5 (Anaç) : Ö.D.  

 

Farklı anaçların meyve kabuk kalınlığı üzerine anaçların etkisini saptamak için 

yapılan ölçümler neticesinde en kalın kabuk 14,03 mm ile Ferro anacı üzerine aşılı 

Crisby meyvelerinde ölçülürken, en düşük kabuk kalınlığı 12,83 mm ile aşısız tanık 

Crisby meyvelerinde ölçülmüştür. Crisby çeşidinin muhafazasında meyve kabuk 

kalınlığı üzerine anaçların etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4.2). 

Crisby çeşidinin muhafazasında kabuk kalınlığı üzerine muhafaza süresinin 

etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Muhafazanın başlangıcında 15,10 mm 

olan meyve kabuk kalınlığı 3 haftalık muhafaza sonunda 12,55 mm’ye düşmüştür. 1., 2. 

ve 3. haftaların meyve kabuk kalınlığı üzerine etkileri istatistiksel olarak benzer 
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olurken, başlangıçta yapılan ölçümlerle diğer haftalar arasındaki ölçümler arasında 

istatistiksel olarak önemli farklılıklar bulunmuştur (Çizelge 4.2). 

Crisby çeşidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 

21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinde meyve kabuk 

kalınlığı üzerine muhafaza sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemli 

olarak bulunmuştur. Meyve kabuk kalınlığı 0°C’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık 

ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerde (13,41 mm), 7°C’de depolandıktan 

sonra 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerden (12,27 mm) 

daha yüksek ölçülmüştür (Çizelge 4.3). 

 
Çizelge 4.3. Crisby çeşidinde farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin, 
muhafazadan sonra her hafta 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletme 
sırasında meyve kabuk kalınlıklarına etkileri (mm) 
 

Muhafaza Süresi (Raf Ömrü) 
(Hafta+7 gün) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 16,45 13,42 16,32 11,99
Argentario 14,22 12,62 11,37 11,76

Ferro 
13,37 ab 

RS841 14,68 12,64 12,84 14,11
Macis 16,21 12,50 13,05 12,58

Argentario 
11,92 b 

0 
 
 Tanık 13,95 11,40 11,53 14,40

13,41 a 
 
 

Ferro 16,45 12,14 10,88 9,38
RS841 

13,11 ab 
Argentario 14,22 11,83 10,09 9,31
RS841 14,68 12,43 12,41 11,15

Macis 
13,63 a 

Macis 16,21 12,24 14,32 11,68
7 
 
 Tanık 13,95 10,65 11,94 9,62

12,27 b 
 
 

Tanık(Aşısız)
12,17 ab 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

15,10 
a 

12,18  
b 

12,47 
b 

11,62
b  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : 1,78 D%5 (Sıcaklık) : 0,67 D%5 (Anaç) : 1,49 

 

Crisby çeşidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 

21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinde meyve kabuk 

kalınlığı üzerine anaçların etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Raf ömrü için 

her hafta 7 gün bekletilen karpuzlarda meyve kabuk kalınlığı en çok Macis anacı 
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üzerine aşılı karpuzlarda (13,63 mm) korunurken, en az Argentario anacı üzerine aşılı 

karpuzlarda (11,92 mm) korunmuştur (Çizelge 4.3). 

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby çeşidinde muhafaza süresinin meyve kabuk 

kalınlığı üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Raf ömrü için her hafta 

7 gün bekletilen karpuzlarda muhafazanın başlangıcında 15,10 mm olan meyve kabuk 

kalınlığı 3 haftalık muhafaza sonunda 11,62 mm’ye düşmüştür (Çizelge 4.3). 

Crisby çeşidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve kabuk kalınlığı, anaçların 

etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. En kalın kabuk 14,96 mm ile Ferro 

anacı üzerine aşılı Crisby karpuzlarında ölçülürken en ince kabuk ise 12,21 mm ile 

Aşısız (Tanık) Crisby karpuzlarında saptanmıştır (Çizelge 4.4). 

Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesinde meyve kabuk kalınlığı üzerine 

muhafaza süresinin etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Muhafazanın 

başlangıcında 15,10 mm olan meyve kabuk kalınlığı bir haftalık muhafaza sonunda 

12,04 mm’ye düşmüştür (Çizelge 4.4). 

 

Çizelge 4.4. Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesi sırasında anaçlara ve muhafaza 
sürelerine göre meyve kabuk kalınlığında saptanan değişimler (mm) 
 

Muhafaza Süresi Sıcaklık(ºC) Anaçlar 
Başlangıç 1. Hafta 

Ortalama (Anaç) 
 

  Ferro 16,45 13,47 14,96 
  Argentario 14,22 12,13 13,18 

27 RS841 14,68 12,55 13,61 
  Macis 16,21 11,56 13,88 
  Tanık 13,95 10,47 12,21 
Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

15,10 
a 

12,04 
b   

D%5 (Muhafaza süresi) : 1,60 D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

Alexopoulos ve ark. (2007) Yunanistan’da yapmış oldukları bir çalışma’da; 

Crimson Sweet Karpuz çeşidini 4 anaç üzerine aşılamışlardır (Long Gourd, Early Max, 

Max-2 ve F-14 Gourd). Aşılamanın meyve boyutunu ve verimini arttırdığı tespit edilmiş 

ve aşılanmış meyvelerde aşılanmamış olanlara oranla, daha kalın meyve kabuğuna ve 

daha az SÇKM oranına sahip olduğu belirtilmiştir. Ancak bu farklılıklar ciddi anlamda 
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bir kalite eksikliği oluşturmamıştır. Sonuç olarak aşılamanın avantaj sağladığı 

bildirilmiştir.  

Yaptığımız araştırma sonucunda yapılan araştırmalarla benzer olarak aşılamanın 

meyve kabuk kalınlığını arttırdığı saptanmıştır. Farklı anaçların meyve kabuk kalınlığı 

üzerine anaçların etkisini belirlemek için yapılan ölçümler neticesinde Crisby çeşidinin 

muhafazasında meyve kabuk kalınlığı üzerine anaçların etkisi istatistiksel olarak farksız 

bulunmasına rağmen en kalın kabuk 14,03 mm ile Ferro anacı üzerine aşılı Crisby 

karpuzlarında olurken, en ince kabuk 12,83 mm ile aşısız tanık Crisby karpuzlarında 

ölçülmüştür. Farklı muhafaza sıcaklıklarının meyve kabuk kalınlığına etkisi önemsiz 

bulunurken, muhafaza süresi meyve kabuk kalınlığını azaltmıştır. Raf ömründe 

anaçların muhafaza sıcaklığının ve muhafaza sürelerinin meyve kabuk kalınlığına 

etkileri önemli bulunmuştur. 7°C’de muhafaza edilen meyvelerde meyve kabuk 

kalınlığı daha az olmuştur. Anaçların üzerinde elde edilen meyvelerin meyve kabuk 

kalınlıkları Argentario anacı hariç aşısız tanık meyvelere göre daha yüksek olurken, 

muhafaza sonunda raf ömrü ölçümlerinde meyve kabuk kalınlığı 15,10 mm’ den 11,60 

mm’ye düşmüştür. Sergen şartlarında yapılan meyve kabuk kalınlığı ölçümlerinde 

anaçlar arasında istatistiksel olarak önemli bir fark bulunmamasına rağmen 1 haftalık 

bir muhafaza sonunda meyve kabuğunun önemli düzeyde inceldiği bulunmuştur. 

 

 

4.1.5. Ağırlık Kayıpları 

 

Depolama sırasında meyveler 0.01 g’a duyarlı teraziyle tartılmış, başlangıç 

ağırlığıyla karşılaştırılarak % olarak hesaplanmıştır. 

Crisby çeşidinin muhafazasında ağırlık kayıpları oranı üzerine muhafaza 

sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Ağırlık kayıpları 

7°C’de depolanan karpuzlarda (%0,62) 0°C’de depolanan meyvelerden (%0,57) daha 

yüksek olmuştur (Çizelge 4.5). 

Crisby çeşidinin muhafazasında ağırlık kayıpları oranı üzerine anaçların etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Muhafaza sırasında en fazla ağırlık kaybı Ferro 

anacı üzerine aşılı karpuzlarda (%0,84) ve aşısız tanık meyvelerinde (%0,75) 
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saptanırken, en az Macis (%0,41), Argentario (%0,45) ve RS841 (%0,52) anaçları 

üzerine aşılı karpuzlarda saptanmıştır (Çizelge 4.5). 

 

Çizelge 4.5. Farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin Crisby karpuzlarının ağırlık 
kayıpları oranı üzerine etkileri (%) 
 

Muhafaza Süresi  
(Hafta) Sıcaklık (ºC)

 
Anaç 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 0,00 0,33 0,74 0,41 
Argentario 0,00 0,51 0,29 0,61 

Ferro 
0,84 a 

RS841 0,00 0,76 0,63 0,36 
Macis 0,00 0,33 1,03 0,71 

Argentario 
0,45 b 

0 
 
 Tanık 0,00 0,53 0,19 1,09 

0,57 b 
 
 

Ferro 0,00 0,64 0,54 0,46 
RS841 
0,52 b 

Argentario 0,00 0,98 0,17 0,54 
RS841 0,00 1,80 0,41 0,43 

Macis 
0,41 b 

Macis 0,00 0,19 0,62 0,82 
7 
 
 Tanık 0,00 0,39 0,23 1,10 

0,62 a 
 
 

Tanık(Aşısız)
0,75 a 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

0,00 
d 

0,32 
c 

0,58 
b 

0,88 
a  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,08 D%5 (Sıcaklık) : 0,05 D%5 (Anaç) : 0,15 

 

Crisby çeşidinin muhafazasında ağırlık kayıpları üzerine muhafaza süresinin 

etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Ağırlık kaybı muhafaza süresince artmış 

ve 3. haftanın sonunda %0,88 olmuştur (Çizelge 4.5). 

Crisby çeşidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 

21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinde ağırlık kayıpları 

oranı üzerine muhafaza sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 

bulunmuştur (Çizelge 4.6). 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinde ağırlık kayıpları oranı 

üzerine anaçların etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4.6). 

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby çeşidinde muhafaza süresinin ağırlık kaybı 

oranı üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4.6). 
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Çizelge 4.6. Crisby çeşidinde farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin, 
muhafazadan sonra her hafta 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletme 
sırasında ağırlık kayıpları oranı üzerine etkileri (%) 
 

Muhafaza Süresi (Raf Ömrü) 
(Hafta+7 gün) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 0,37 0,47 0,30 0,49 
Argentario 0,58 0,18 0,41 0,42 

Ferro 
0,43 

RS841 0,55 0,31 0,36 0,51 
Macis 0,35 0,39 0,37 0,27 

Argentario 
0,36 

0 
 
 Tanık 0,38 0,69 0,27 2,22 

0,49 
 
 

Ferro 0,37 0,58 0,28 0,40 
RS841 
0,40 

Argentario 0,50 0,13 0,30 0,42 
RS841 0,27 0,45 0,36 0,51 

Macis 
0,36 

Macis 0,45 0,39 0,47 0,36 
7 
 
 Tanık 0,38 0,49 0,15 0,61 

0,39 
 
 

Tanık(Aşısız)
0,66 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

0,38 
 

0,52 
 

0,28 
 

0,60 
  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : Ö.D. D%5 (Sıcaklık) : Ö.D. D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

Crisby çeşidinin 27°C’de bekletilmesinde, ağırlık kaybı oranı üzerine anaçların 

etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Crisby çeşidinde 27°C’de 

bekletilmesinde ağırlık kayıpları oranı üzerine muhafaza süresinin etkisi istatistiksel 

olarak önemli bulunmuştur. Ağırlık kaybı muhafaza süresince artmış ve 1. haftanın 

sonunda %0,64 olmuştur (Çizelge 4.7). 

Bulgularımıza göre muhafaza sırasında 7°C’de depolanan karpuzlarda 0°C’de 

depolanan karpuzlara oranla daha fazla ağırlık kaybı olduğu saptanmıştır. Anaçların 

ağırlık kayıpları birbirinde farklı olmuş ve en fazla Ferro anacı üzerine aşılı meyvelerde 

ve aşısız tanık Crisby karpuzlarında ağırlık kaybı saptanmıştır. Neto ve ark. (2000) 

tarafından derim sonrasında bozulmadan depolama süresinin belirlenmesinde ticari 

yetiştiricilik yapılan bir alanın meyveleri ile deneme yapılmış ve ağırlık kabı %3,79 

olarak saptanmıştır. Colla ve ark.’nın (2006) yaptığı bir çalışmada tuz uygulaması 

sonucunda meyvelerde ağırlık kayıpları olduğu bildirilmiştir. 
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Çizelge 4.7 Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesi sırasında anaçlara ve muhafaza 
sürelerine göre ağırlık kayıpları (%) 
 

Muhafaza Süresi Sıcaklık(ºC) Anaçlar 
Başlangıç 1. Hafta 

Ortalama (Anaç) 
 

  Ferro 0,00 0,58 0,58 
Argentario 0,00 0,66 0,66 
RS841 0,00 0,68 0,68 
Macis 0,00 0,57 0,57 

  
27 

  
  Tanık 0,00 0,72 0,72 
Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

0,00 
b 

0,64 
a  

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,14 D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

 

4.1.6. Suda Çözünebilir Toplam Kuru Madde İçeriği 

 

Her yinelemedeki meyvelerden elde edilen meyve suyundan el refraktometresi 

ile % olarak ölçülmüştür. Crisby çeşidinin muhafazasında SÇKM üzerine muhafaza 

sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Suda 

Çözünebilir Kuru Madde Miktarı 0°C’de %10,22 bulunurken, 7°C’de %10,10 olarak 

saptanmıştır (Çizelge 4.8). 

Crisby çeşidinin muhafazasında SÇKM üzerine anaçların etkisi istatistiksel 

olarak önemli bulunmuştur. SÇKM miktarı Ferro anacı üzerine aşılı karpuzlarda 

(%10,53) en yüksek olurken, aşısız tanık meyvelerinde ise (%9,68) ise en düşük 

olmuştur (Çizelge 4.8). 

Crisby çeşidinin muhafazasında SÇKM üzerine muhafaza süresinin etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Muhafazanın başlangıcında %9,77 olan SÇKM 

miktarında artışlar göstermiş ve 3 haftanın sonunda %10,22’ye ulaşmıştır (Çizelge 4.8). 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinde SÇKM üzerine muhafaza 

sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. SÇKM miktarı 

0°C’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen 

Crisby karpuzlarında (%10,23) 7°C’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 
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oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby karpuzlarından (%10,04) daha yüksek olmuştur 

(Çizelge 4.9). 

 
Çizelge 4.8. Farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin Crisby karpuzlarının SÇKM 
içeriği üzerine etkileri (%) 
 

Muhafaza Süresi  
(Hafta) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 10,23 10,80 10,73 10,60 
Argentario 10,07 10,53 10,60 10,53 

Ferro 
10,53 a 

RS841 9,53 10,00 10,60 10,47 
Macis 9,67 10,27 10,53 10,07 

Argentario 
10,33 ab 

0 
 
 
 Tanık 9,37 9,53 10,47 9,73 

10,22 
 
 

Ferro 10,23 10,53 10,47 10,67 
RS841 

10,17 ab 
Argentario 10,07 10,33 10,60 9,87 
RS841 9,53 9,87 10,60 10,73 

Macis 
10,09 b 

Macis 9,67 10,07 10,20 10,27 
7 
 
 Tanık 9,37 9,87 9,80 9,27 

10,10 
 
 

Tanık(Aşısız)
9,68 c 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

9,77 
b 

10,18 
a 

10,46
a 

10,22 
a 

  

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,34 D%5 (Sıcaklık) : Ö.D. D%5 (Anaç) : 0,40 

 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinde SÇKM üzerine anaçların 

etkisi istatistiksel olarak farklı bulunmuştur. Raf ömrü sırasında SÇKM miktarı 

Argentario (%10,39) ve Ferro (%10,29) anaçları üzerine aşılı karpuzlarda en yüksek 

olurken, aşısız tanık meyvelerinde ise (%9,80) ise en düşük olmuştur (Çizelge 4.9). 

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby çeşidinde muhafaza süresinin SÇKM 

üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Raf ömrü sırasında muhafazanın 

başlangıcında %9,77 olan SÇKM miktarında artışlar göstermiş ve 3 haftanın sonunda 

%10,37’ye ulaşmıştır (Çizelge 4.9). 

Crisby çeşidinin 27°C’de bekletilmesinde SÇKM üzerine anaçların etkisi 

istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. En yüksek SÇKM içeriği %10,28 ile Ferro 



34 
 

anacı üzerine aşılı Crisby karpuzlarında bulunurken, en düşük SÇKM içeriği %9,58 ile 

aşısız tanık Crisby karpuzlarında tespit edilmiştir (Çizelge 4.10). 

 
Çizelge 4.9. Crisby çeşidinde farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin, 
muhafazadan sonra her hafta 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletme 
sırasında SÇKM miktarı üzerine etkileri (%) 

 

Muhafaza Süresi (Raf Ömrü) 
(Hafta+7 gün) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 10,23 9,67 11,13 10,47
Argentario 10,07 10,60 10,67 10,67

Ferro 
10,29 a 

RS841 9,53 10,07 10,07 10,47
Macis 9,67 10,47 10,47 10,40

Argentario 
10,39 a 

0 
 
 Tanık 9,37 9,80 10,33 10,53

10,23 a 
 
 
 

Ferro 10,23 10,07 10,47 10,07
RS841 

10,08 ab 
Argentario 10,07 10,27 10,00 10,80
RS841 9,53 10,13 10,60 10,27

Macis 
10,12 ab 

Macis 9,67 9,87 10,27 10,20
7 
 
 Tanık 9,37 9,20 9,93 9,87 

10,04 b 
 
 
 

Tanık(Aşısız)
9,80 b 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

9,77 
b 

10,01 
ab 

10,39 
a 

10,37 
a   

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,45 D%5 (Sıcaklık) : 0,16 D%5 (Anaç) : 0,35 

 

 
Çizelge 4.10. Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesi sırasında anaçlara ve muhafaza 
sürelerine göre SÇKM (%) 
 

Muhafaza Süresi Sıcaklık(ºC) Anaçlar 
Başlangıç 1. Hafta 

Ortalama (Anaç) 

  Ferro 10,23 10,33 10,28 
  Argentario 10,07 10,07 10,07 

27 RS841 9,53 9,73 9,63 
  Macis 9,67 10,00 9,83 
  Tanık 9,37 9,80 9,58 
Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

9,77 
 

9,99 
  

D%5 (Muhafaza süresi) : Ö.D. D%5 (Anaç) : Ö.D. 
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Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesinde SÇKM, üzerine muhafaza süresinin 

etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Başlangıçta %9,77 olan SÇKM içeriği 

1. hafta sonunda %9,99 olmuştur (Çizelge 4.10). 

Yaptığımız araştırmalar ile daha önceki yapılan araştırmalar ile paralellik 

göstermiş ve bu çalışmalarda da aşılama ile meyvelerin SÇKM içeriklerinin arttığı ve 

aşısız tanık bitkilere göre daha yüksek oranda SÇKM miktarı elde edildiği saptanmıştır 

(SangGyu ve ark., 1998; Neto ve ark., 2000; Proietti ve ark., 2008). Sadece 

Alexopoulos ve ark. (2007)'nın yapmış olduğu çalışmada aşılı karpuzlarda aşısızlara 

oranla daha az SÇKM içeriği elde edildiği belirtirken, Radulovic ve ark. (2007) ve 

Brutan ve ark. (2009)‘nın yapmış olduğu bir çalışmalarda aşılı ve aşısız karpuzların 

SÇKM içerikleri yönünden bir farklılıkları bulunmamıştır. Yapılan bir başka çalışmada 

0 ve 7°C’nin SÇKM içeriğine etkileri önemli derece farklı bulunurken, Charleston Gray 

ve Jubilee karpuz çeşitlerinde yapılan bir çalışmada, 0°C’de 19 gün depolama sırasında 

ŞÇKM ve şeker ve organik asit içeriğinde değişim olmadığı ancak, daha yüksek 

sıcaklıklarda (7°C, 23°C ve 27°C) ise şeker içeriği ve asit kaybının az olduğu 

saptanmıştır (Chisholm ve Picha, 1986). Maynard ve ark. (1991)’nın yapmış oldukları 

bir çalışma sonucunda ise SÇKM miktarı 1°C’de depolamada, 10°C’deki depolamadan 

daha yüksek olarak bulunurken, bulgularımıza göre de 0°C’de yapılan depolamada 

7°C’de yapılan depolamadan daha yüksek SÇKM içeriği saptanmıştır. Karpuz 

meyvelerinde 20°C’de %85 oransal nemde 14 günlük raf ömrü sırasında SÇKM’nin 

%15 oranında ve indirgen şeker içeriğinin %46 oranında azalması ile önemli miktarda 

tat kaybı ve yumuşama saptandığı halde (Radulovic ve ark., 2007) yaptığımız raf ömrü 

çalışmasında SÇKM içeriği muhafaza süresinin artmasıyla beraber artmış %9,37 olan 

SÇKM içeriği 3 hafta depolama ve raf ömrü sonunda %10,37 olmuştur.  

 

4.1.7. Meyve Suyu pH’sı 

 

Meyve suyu pH değeri, pH metre ile belirlenmiştir. Crisby çeşidinin 

muhafazasında meyve suyu pH’sı üzerine muhafaza sıcaklıkları arasındaki farklar 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Muhafaza sırasında pH değeri 0°C’de 

depolanan karpuzlarda (5,70) 7°C’de depolanan karpuzlardan (5,51) daha yüksek 

olmuştur (Çizelge 4.11). 

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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Crisby çeşidinin muhafazasında meyve suyu pH’sı üzerine anaçların etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve suyu pH değeri en yüksek aşısız tanık 

meyvelerinde (5,66) olurken, en düşük ise RS841 anacı üzerine aşılı karpuzlarda (5,53) 

olmuştur (Çizelge 4.11). Crisby çeşidinin muhafazasında pH değeri üzerine muhafaza 

süresinin etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Başlangıçta 5,65 olan pH 

değeri muhafaza ile beraber azalarak 5,53 olmuştur (Çizelge 4.11). 

 

Çizelge 4.11. Farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin Crisby karpuzlarının pH 
değeri üzerine etkileri 

 
Muhafaza Süresi  

(Hafta) Sıcaklık (ºC)
 

Anaçlar 
 Başlangıç 1 2 3 

Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 5,55 5,93 5,62 5,68 
Argentario 5,82 5,72 5,68 5,70 

Ferro 
5,58 ab 

RS841 5,48 5,76 5,69 5,56 
Macis 5,68 5,69 5,81 5,60 

Argentario 
5,64 ab 

0 
 
 Tanık 5,71 5,81 5,87 5,55 

5,70 a 
 
 

Ferro 5,55 5,53 5,37 5,40 
RS841 
5,53 b 

Argentario 5,82 5,52 5,45 5,40 
RS841 5,48 5,50 5,44 5,33 

Macis 
5,62 ab 

Macis 5,68 5,47 5,49 5,49 
7 
 
 Tanık 5,71 5,42 5,61 5,62 

5,51 b 
 
 

Tanık(Aşısız)
5,66 a 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

5,65 
 

5,63 
 

5,60 
 

5,53 
  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : Ö.D. D%5 (Sıcaklık) : 0,04 D%5 (Anaç) : 0,11 

 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinde pH değeri üzerine 

muhafaza sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. 

Crisby karpuzlarının 0°C’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 

7 gün bekletilenlerinin pH değeri 5,67 olurken, 7°C’de depolandıktan sonra 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilenlerin pH değeri 5,65 olmuştur (Çizelge 

4.12). 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin meyve suyu pH değeri 
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üzerine anaçların etkisi istatistiksel olarak farklı bulunmuştur. Raf ömrü sırasında pH 

değeri en fazla aşısız tanık meyvelerinde (5,76) olurken, en az ise RS841 anacı üzerine 

aşılı karpuzlarda (5,52) olmuştur (Çizelge 4.12). 

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby çeşidinde muhafaza süresinin pH değeri 

üzerine etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Başlangıçta 5,65 olan pH değeri 

muhafaza süresi sonunda 5,70 olarak saptanmıştır (Çizelge 4.12). 

 

Çizelge 4.12. Crisby çeşidinde farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin, 
muhafazadan sonra her hafta 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletme 
sırasında pH değeri üzerine etkileri 
 

Muhafaza Süresi (Raf Ömrü) 
(Hafta+7 gün) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 5,55 5,59 5,55 5,72 
Argentario 5,82 5,70 5,69 5,74 

Ferro 
5,61 cd 

RS841 5,48 5,60 5,46 5,57 
Macis 5,68 5,72 5,59 5,69 

Argentario 
5,73 ab 

0 
 
 Tanık 5,71 5,81 5,74 5,95 

5,67 
 
 

Ferro 5,55 5,63 5,66 5,67 
RS841 
5,52 d 

Argentario 5,82 5,60 5,63 5,83 
RS841 5,48 5,47 5,64 5,52 

Macis 
5,65 bc 

Macis 5,68 5,64 5,75 5,50 
7 
 
 Tanık 5,71 5,74 5,67 5,79 

5,65 
 
 

Tanık(Aşısız)
5,76 a 

Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

5,65 
 

5,65 
 

5,64 
 

5,70 
   

D%5 (Muhafaza süresi) : Ö.D. D%5 (Sıcaklık) : Ö:D. D%5 (Anaç) : 0,11 

 

Crisby çeşidinin 27°C’de bekletilmesinde pH değeri üzerine anaçların etkisi 

istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. En düşük pH değeri 5,59 ile Ferro ve RS841 

anaçları üzerine aşılı Crisby karpuzlarında saptanırken en yüksek pH değeri ise 5,80 ile 

Argentario üzerine aşılı Crisby karpuzlarında saptanmıştır (Çizelge 4.13). 

Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesinde pH değeri üzerine muhafaza süresinin 

etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Başlangıçta 5,65 olan pH değeri 1 hafta 

sonra 5,75 olmuştur (Çizelge 4.13). 
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Çizelge 4.13. Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesi sırasında anaçlara ve muhafaza 
sürelerine göre pH değerleri  
 

Muhafaza Süresi Ortalama (Anaç) Sıcaklık (ºC) 
 

Anaçlar 
 Başlangıç 1. Hafta   

  Ferro 5,55 5,63 5,59 
  Argentario 5,82 5,78 5,80 

27 RS841 5,48 5,69 5,59 
  Macis 5,68 5,84 5,76 
  Tanık 5,71 5,83 5,77 
Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

5,65 
 

5,75 
   

D%5 (Muhafaza süresi) : Ö.D. D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

Aşılamanın ve anaç-kalem kombinasyonlarının meyvenin pH’sı üzerine farklı 

etkilerinin olabileceği bildirilmiştir (Davis ve ark., 2008). Neto ve ark. (2000) 

Mossaro’da pazarlanan Crimson Sweet karpuzunun, depolama süresini ve kalitesini 

belirlemek için çalışma yapmışlardır. Meyvelerin pH’sı 12 günlük depolama sonucunda 

4.89 dan 5.20’ye çıkarken, yaptığımız araştırmada muhafazanın 3. haftası sonunda 

meyve suyu pH’sı 5,65 den 5,53’e düşmüştür. Ayrıca yapılan muhafaza sırasında aşısız 

tanık Crisby karpuzlarının aşılı karpuzlara göre meyve suyu pH’sının daha yüksek 

olduğu saptanırken, muhafaza sıcaklıklarının da meyve suyu pH’sı üzerine etkili olmuş 

ve 0°C’de daha yüksek pH değeri elde edilmiştir. Raf ömründe yapılan araştırma meyve 

suyu pH değeri üzerine muhafaza sıcaklıklarının ve muhafaza sürelerinin etkisi önemsiz 

bulunurken, aşısız tanık Crisby meyvelerinin diğer aşılama uygulamalarına oranla daha 

yüksek meyve suyu pH değerine sahip olduğu saptanmıştır. 

 

 

4.1.8. Meyve Eti Sertliği 

 

Meyve eti sertliği (MES) 11 mm’lik ucu olan penetrometreyle kg-k olarak 

ölçülmüştür. Crisby çeşidinin muhafazasında MES üzerine muhafaza sıcaklıkları 

arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Meyve eti sertliği 0°C’de 

0,66 kg-k olurken 7°C’de 0,68 kg-k olmuştur (Çizelge 4.14). 



39 
 

Crisby çeşidinin muhafazasında MES üzerine anaçların etkisi istatistiksel olarak 

farklı bulunmuştur. MES, Ferro (0,72 kg-k), RS841 (0,72 kg-k) ve Argentario (0,70 kg-

k) anaçları üzerine aşılı karpuzlarda aşısız tanık meyvelerinde (0,59 kg-k) ve Macis 

(0,64 kg-k) anacı üzerine aşılı karpuzlardan daha yüksek olmuştur (Çizelge 4.14). 

Crisby çeşidinin muhafazasında MES değeri üzerine muhafaza süresinin etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Muhafazanın başlangıcında 0,74 kg-k olan 

MES 3 haftalık muhafaza sonunda 0,61 kg-k’e düşmüştür (Çizelge 4.14). 

 

Çizelge 4.14. Farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin Crisby karpuzlarının meyve 
eti sertliği üzerine etkileri (kg-k) 

 
Muhafaza Süresi  

(Hafta) Sıcaklık (ºC)
 

Anaçlar 
 Başlangıç 1 2 3 

Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 0,75 0,66 0,66 0,70 
Argentario 0,74 0,75 0,63 0,63 

Ferro 
0,72 a 

RS841 0,70 0,71 0,60 0,69 
Macis 0,72 0,67 0,58 0,56 

Argentario 
0,70 a 

0 
 
 Tanık 0,78 0,62 0,53 0,40 

0,66 
 
 

Ferro 0,75 0,86 0,63 0,71 
RS841 
0,72 a 

Argentario 0,74 0,70 0,74 0,64 
RS841 0,70 0,70 0,81 0,72 

Macis 
0,64 b 

Macis 0,72 0,66 0,66 0,56 
7 
 
 Tanık 0,78 0,65 0,54 0,44 

0,68 
 
 

Tanık(Aşısız)
0,59 b 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

0,74 
a 

0,70 
ab 

0,65 
bc 

0,61 
c  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,06 D%5 (Sıcaklık) : Ö.D. D%5 (Anaç) : 0,05 

 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin MES üzerine muhafaza 

sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. MES 0°C’de 

depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerde 

0,53 kg-k olurken, 7°C’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 

gün bekletilen meyvelerde 0,54 olmuştur (Çizelge 4.15). 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinde MES üzerine anaçların 
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etkisi istatistiksel olarak farklı bulunmuştur. Raf ömrü sırasında MES Ferro (0,62 kg-k), 

RS841 (0,61 kg-k) ve Argentario (0,57 kg-k) anaçları üzerine aşılı karpuzlarda aşısız 

tanık meyvelerinden (0,36 kg-k) daha yüksek olmuştur (Çizelge 4.15). 

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby çeşidinde muhafaza süresinin MES üzerine 

etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Başlangıçta 0,59 kg-k olan MES 

muhafaza sonunda 0,56 kg-k’ a düşmüştür (Çizelge 4.15). 

 

Çizelge 4.15. Crisby çeşidinde farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin, 
muhafazadan sonra her hafta 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletme 
sırasında meyve eti sertliği (MES) üzerine etkileri (kg-k) 

 

Muhafaza Süresi (Raf Ömrü) 
(Hafta+7 gün) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 0,55 0,59 0,64 0,70 
Argentario 0,37 0,69 0,68 0,63 

Ferro 
0,62 a 

RS841 0,40 0,64 0,70 0,69 
Macis 0,35 0,64 0,51 0,53 

Argentario 
0,57 a 

0 
 
 Tanık 0,32 0,34 0,33 0,39 

0,53 
 
 

Ferro 0,55 0,62 0,77 0,56 
RS841 
0,61 a 

Argentario 0,37 0,72 0,63 0,55 
RS841 0,40 0,62 0,70 0,75 

Macis 
0,50 b 

Macis 0,35 0,59 0,57 0,52 
7 
 
 Tanık 0,32 0,46 0,50 0,31 

0,54 
 
 

Tanık(Aşısız)
0,36 b 

Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

0,39 
 

0,59 
 

0,60 
 

0,56 
   

D%5 (Muhafaza süresi) : Ö.D. D%5 (Sıcaklık) : Ö:D. D%5 (Anaç) : 0,07 

 

Crisby çeşidinin 27°C’de bekletilmesinde MES üzerine anaçların etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. MES en yüksek Ferro (0,84 kg-k) anacı üzerine 

aşılı karpuzlarda saptanırken, en düşük aşısız tanık meyvelerinde (0,65 kg-k) ve Macis 

(0,69 kg-k) anaçları üzerine aşılı karpuzlarda saptanmıştır (Çizelge 4.16). 

Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesinde MES üzerine muhafaza süresinin 

etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Başlangıçta 0,75 kg-k olan meyve eti 

sertliği 1. hafta sonunda 0,71 kg-k’a düşmüştür (Çizelge 4.16). 
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Çizelge 4.16. Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesi sırasında anaçlara ve muhafaza 
sürelerine göre meyve eti sertliği (MES) (kg-k) 
 

Muhafaza Süresi Sıcaklık(ºC) 
 

Anaçlar 
 Başlangıç 1. Hafta 

Ortalama (Anaç) 
 

  Ferro 0,89 0,78 0,84 a 
  Argentario 0,72 0,69 0,71 ab 

27 RS841 0,75 0,79 0,77 ab 
  Macis 0,70 0,68 0,69 b 
  Tanık 0,67 0,63 0,65 b 
Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

0,75 0,71 
 

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,20 D%5 (Anaç) : 0,14 

 

Aşılamanın karpuzlarda yetiştiricilik açısından avantajlarının yanı sıra meyvenin 

likopen ve şeker içeriği, meyve eti sertliği gibi kalite özeliklerine de olumlu etkileri 

olduğu bildirilmiştir (Yetişir ve ark., 2003; Koren ve Edelstein, 2004; Roberts ve ark., 

2005; Bruton ve ark., 2009). Yetişir ve ark. (2003)’nın farklı anaçlar üzerine aşılı 

Crimson Tide çeşidinde yaptıkları çalışmada, bütün anaç x kalem kombinasyonlarının 

kontrol bitkilerine (aşısız) göre daha yüksek meyve eti sertliği sağladığı bildirilmiştir. 

Roberts ve ark. (2005), su kabağı ve yazlık kabak üzerine aşılı bazı karpuz çeşitleri ile 

yaptıkları çalışmada, aşılı karpuzların likopen ve şeker içeriğinin daha yüksek ve daha 

sert meyve eti oluşturduklarını saptamışlardır. Yaptığımız araştırmalarda da benzer 

sonuçlar bulunmuş gerek muhafaza gerek raf ömrü gerekse sergen şartlarında meyve eti 

sertliği aşısız tanık Crisby karpuzlarında aşılı Crisby karpuzlarına oranla daha düşük 

değerde olduğu saptanmıştır. Muhafaza sıcaklığının meyve eti sertliğine herhangi bir 

etkisi olmaz iken, muhafaza süresinin artmasının meyve eti sertliğini azalttığı 

saptanmıştır. 

 

 

4.1.9. Meyve Et Rengi  

 

Meyve et rengi C.I.E. L*a*b* skalasına göre Minolta CR-300 Chromometer 

renk ölçüm cihazı ile ölçülerek ve L* a* b* değeriyle ifade edilmiştir.  
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4.1.9.1. Meyve Et Rengi L* Değeri  

 

Crisby çeşidinin muhafazasında meyve et rengi L* değeri üzerine muhafaza 

sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi 

L* değeri 0°C’de depolanan karpuzlarda (39,49) 7°C’de depolanan meyvelerden 

(40,73) daha düşük olmuştur (Çizelge 4.17). 

 
Çizelge 4.17. Farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin Crisby karpuzlarının meyve 
et rengi L* değeri üzerine etkileri  

 

Muhafaza Süresi  
(Hafta) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 35,32 39,43 39,43 43,70 
Argentario 32,67 41,52 40,71 41,52 

Ferro 
40,36 

RS841 34,99 40,45 39,67 41,39 
Macis 31,84 40,10 42,55 43,06 

Argentario 
39,91 

0 
 
 Tanık 35,56 40,10 43,97 41,75 

39,49 b 
 
 

Ferro 35,32 43,31 43,31 43,08 
RS841 
39,66 

Argentario 32,67 42,80 44,60 42,80 
RS841 34,99 40,26 41,22 44,34 

Macis 
39,81 

Macis 31,84 45,62 41,68 41,76 
7 
 
 Tanık 35,56 43,21 41,92 44,24 

40,73 a 
 
 

Tanık(Aşısız)
40,79 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

34,08 
b 

41,68 
a 

41,91
a 

42,76 
a  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : 1,60 D%5 (Sıcaklık) : 0,89 D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

Crisby çeşidinin muhafazasında meyve et rengi L* değeri üzerine anaçların 

etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. En yüksek meyve et rengi L* değeri 

40,79 ile aşısız (Tanık) Crisby karpuzlarında elde edilirken, en düşük meyve et rengi L* 

değeri 39,66 ile RS841 anacı üzerine aşılı Crisby karpuzlarında elde edilmiştir (Çizelge 

4.17). 

Crisby çeşidinin muhafazasında muhafaza süresinin etkisi meyve et rengi L* 

değeri üzerine istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi L* değeri 

muhafazanın başlangıcında 34,08 iken, artarak 3. hafta sonunda 42,76’ya ulaşmıştır 

(Çizelge 4.17). 
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Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinde meyve et rengi L* değeri 

muhafaza sıcaklıkları açısından istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi 

L* değeri 0°C’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün 

bekletilen karpuzlarda (39,99) 7°C’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 

oransal nemde 7 gün bekletilen karpuzlardan (40,79) daha düşük olmuştur (Çizelge 

4.18). 

 

Çizelge 4.18. Crisby çeşidinde farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin, 
muhafazadan sonra her hafta 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletme 
sırasında Meyve et rengi L* değeri üzerine etkileri  

 

Muhafaza Süresi (Raf Ömrü) 
(Hafta+7 gün) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 35,32 38,91 42,64 45,53
Argentario 32,67 38,59 42,64 43,27

Ferro 
40,40 b 

RS841 34,99 40,45 39,92 40,65
Macis 31,84 39,30 40,10 41,14

Argentario 
39,60 b 

0 
 
 Tanık 35,56 43,06 44,05 49,28

39,99 b 
 
 

Ferro 35,32 40,80 43,35 41,40
RS841 
39,78 b 

Argentario 32,67 41,04 42,75 43,20
RS841 34,99 40,26 43,77 43,28

Macis 
39,96 b 

Macis 31,84 45,02 45,62 44,86
7 
 
 Tanık 35,56 42,22 44,83 43,21

40,79 a 
 
 

Tanık(Aşısız)
42,22 a 

Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

34,08 
c 

40,96 
b 

42,96 
a 

43,58 
a   

D%5 (Muhafaza süresi) : 1,99 D%5 (Sıcaklık) : 1,73 D%5 (Anaç) : 0,07 

 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinde anaçlar arasında meyve 

et rengi L* değeri istatistiksel olarak farklı bulunmuştur. Raf ömrü sırasında meyve et 

rengi L* değeri en yüksek aşısız tanık meyvelerinde (42,22) olmuş ve aşısız tanık 

meyveleri haricindekilerin hepsi 39,60-40,40 arasında değerler almışlar ve birbirine 

benzer bulunmuştur (Çizelge 4.18). 
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0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby çeşidinde muhafaza süresinin meyve et 

rengi L* değeri üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Raf ömrü 

sırasında meyve et rengi L* değeri muhafazanın başlangıcında 34,08 iken artarak 3. 

hafta sonunda 43,58’e ulaşmıştır (Çizelge 4.18). 

Crisby çeşidinin 27°C’ de beklietilmesinde meyve et rengi L* değeri üzerine 

anaçların etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. En yüksek meyve et rengi L* 

değeri 38,11 ile Ferro anacı üzerine aşılı Crisby karpuzlarında tespit edilirken en düşük 

meyve et rengi L* değeri 35,35 ile Macis üzerine aşılı Crisby karpuzlarında tespit 

edilmiştir (Çizelge 4.19). 

 

Çizelge 4.19. Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesi sırasında anaçlara ve muhafaza 
sürelerine göre meyve et rengi L* değerleri  
 

Muhafaza Süresi Sıcaklık (ºC) 
 

Anaçlar 
 Başlangıç 1. Hafta 

Ortalama (Anaç) 
 

  Ferro 35,32 40,89 38,11 
  Argentario 32,67 40,04 36,36 

27 RS841 34,99 39,97 37,48 
  Macis 31,84 38,85 35,35 
  Tanık 35,56 38,75 37,15 
Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

34,08  
b 

39,70  
a   

D%5 (Muhafaza süresi) : 2,13 D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

Crisby çeşidinde 27°C’de muhafazasında meyve et rengi L* değeri üzerine 

muhafaza süresinin etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi L* 

değeri muhafazanın başlangıcında 34,08 iken artarak 1. hafta sonunda 39,70’e 

ulaşmıştır (Çizelge 4.19). 

 

 

4.1.9.2. Meyve Et Rengi a* Değeri  

 

Crisby çeşidinin muhafazasında meyve et rengi a* değeri üzerine muhafaza 

sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi a* 



45 
 

değeri ise 7°C’de depolanan karpuzlarda (20,86) 0°C’de depolanan meyvelerden 

(21,44) daha düşük olmuştur (Çizelge 20). 

Crisby çeşidinin muhafazasında meyve et rengi a* değeri üzerine anaçların etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi a* değeri en yüksek Ferro 

(22,84) ve RS841 (22,67) anaçları üzerine aşılı karpuzlarda olurken, en düşük aşısız 

tanık meyvelerinde (18,19) olmuştur (Çizelge 4.20).  

 

Çizelge 4.20. Farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin Crisby karpuzlarının meyve 
et rengi a* değeri üzerine etkileri  

 

Muhafaza Süresi  
(Hafta) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 22,91 24,96 24,96 20,49 
Argentario 19,83 20,47 24,04 20,47 

Ferro 
22,84 a 

RS841 21,16 24,96 24,46 23,19 
Macis 21,40 19,13 22,85 20,27 

Argentario 
21,29 b 

0 
 
 Tanık 19,06 19,13 17,32 17,82 

21,44 a 
 
 

Ferro 22,91 22,02 22,02 22,45 
RS841 
22,67 a 

Argentario 19,83 21,61 22,47 21,61 
RS841 21,16 23,18 22,74 20,53 

Macis 
20,76 b 

Macis 21,40 17,54 21,74 21,80 
7 
 
 Tanık 19,06 16,09 20,73 16,31 

20,86 b 
 
 

Tanık(Aşısız)
18,19 c 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

20,87 
b 

20,91 
b 

22,33
a 

20,49 
b  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,85 D%5 (Sıcaklık) : 0,57 D%5 (Anaç) : 1,27 

 

Crisby çeşidinin muhafazasında meyve et rengi a* değeri üzerine muhafaza 

süresinin etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi a* değeri 

muhafazanın başlangıcında 20,87 iken, ilk iki hafta artmış ve 3. hafta ise düşerek 

(20,49) başlangıç değerinin altına inmiştir. (Çizelge 4.20). 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin meyve et rengi a* değeri 

üzerine muhafaza sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. 

Meyve et rengi a* değeri 7°C’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 oransal 

nemde 7 gün bekletilen karpuzlarda (20,27) 0°C’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık 
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ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen karpuzlardan (21,75) daha düşük olmuştur 

(Çizelge 4.21). 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin meyve et rengi b* değeri 

üzerine anaçların etkisi istatistiksel olarak farklı bulunmuştur. Meyve et rengi a* değeri 

en yüksek RS841 (22,15), Ferro (22,01) ve Argentario (21,77) anaçları üzerine aşılı 

karpuzlarda olurken, en düşük aşısız tanık meyvelerinde (18,56) olmuştur (Çizelge 

4.21). 

 

Çizelge 4.21. Crisby çeşidinde farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin, 
muhafazadan sonra her hafta 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletme 
sırasında meyve et rengi a* değeri üzerine etkileri  

 

Muhafaza Süresi (Raf Ömrü) 
(Hafta+7 gün) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 22,91 24,34 23,47 20,21
Argentario 19,83 25,71 23,47 20,95

Ferro 
22,01 a 

RS841 21,16 24,96 23,69 21,58
Macis 21,40 26,02 19,13 19,71

Argentario 
21,77 a 

0 
 
 Tanık 19,06 22,29 19,26 16,04

21,75 a 
 
 

Ferro 22,91 21,30 21,44 19,52
RS841 
22,15 a 

Argentario 19,83 24,17 20,73 19,52
RS841 21,16 23,18 20,32 21,21

Macis 
20,56 b 

Macis 21,40 19,73 17,54 19,63
7 
 
 Tanık 19,06 20,21 16,54 16,09

20,27 b 
 
 

Tanık(Aşısız)
18,56 c 

Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

20,87 
b 

23,19 
a 

20,55 
b 

19,44 
b   

D%5 (Muhafaza süresi) : 1,57 D%5 (Sıcaklık) : 0,53 D%5 (Anaç) : 1,18 

 

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby çeşidinde muhafaza süresinin meyve et 

rengi a* değeri üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Raf ömrü 

sırasında meyve et rengi a* değeri muhafazanın başlangıcında 20,87 iken, 3. haftada 

19,44’e düşmüştür (Çizelge 4.21). 
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Crisby çeşidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve et rengi a* değeri üzerine 

muhafaza süresinin etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi a* 

değeri muhafazanın başlangıcında 20,87 iken, bir haftalık muhafaza sonunda 23,38’e 

ulaşmıştır (Çizelge 4.22). 

Crisby çeşidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve et rengi a*değerleri üzerine 

anaçların etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Meyve et rengi a*değeri en 

yüksek 23,21 ile Ferro anacı üzerine aşılı Crisby karpuzlarında olurken en düşük meyve 

et rengi a* değeri ise 21,18 ile Argentario anacı üzerine aşılı Crisby karpuzlarında elde 

edilmiştir (Çizelge 4.22). 

 

Çizelge 4.22. Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesi sırasında anaçlara ve muhafaza 
sürelerine göre meyve et rengi a* değeri saptanan değişimler  
 

Muhafaza Süresi Sıcaklık (ºC) 
 

Anaçlar 
 Başlangıç 1. Hafta 

Ortalama (Anaç) 
 

  Ferro 22,91 23,52 23,21 
  Argentario 19,83 22,53 21,18 

27 RS841 21,16 23,72 22,44 
  Macis 21,40 23,41 22,40 
  Tanık 19,06 23,72 21,39 
Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

20,87 
b 

23,38 
a  

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,90 D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

 

4.1.9.3. Meyve Et Rengi b* Değeri 

 

Crisby çeşidinin muhafazasında meyve et rengi b* değeri üzerine muhafaza 

sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. 0°C’de 

muhafaza edilen Crisby meyvelerinde meyve et rengi b* değeri 22,16 olarak tespit 

edilirken, 7°C’de meyve et rengi b* değeri 21,59 olmuştur (Çizelge 4.23). 

Crisby çeşidinin muhafazasında meyve et rengi b* değeri üzerine anaçların 

etkisi istatistiksel olarak farklı bulunmuştur. Meyve et rengi b* değeri en yüksek Ferro 

anacı üzerine aşılı karpuzlarda (23,26) olurken, en düşük aşısız tanık meyvelerinde 

(20,04) olmuştur (Çizelge 4.23). 
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Crisby çeşidinin muhafazasında meyve et rengi b* değeri üzerine muhafaza 

süresinin etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi b* değeri 

muhafazanın başlangıcında 13,79 iken, 3. hafta sonunda 24,21’e ulaşmıştır (Çizelge 

4.23). 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin meyve et rengi b* değeri 

üzerine muhafaza sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 

bulunmuştur. Meyve et rengi b* değeri 7°C’de depolanan karpuzlarda (20,87) 0°C’de 

depolanan meyvelerden (22,81) daha düşük olmuştur (Çizelge 4.24). 

 
Çizelge 4.23. Farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin Crisby karpuzlarının meyve 
et rengi b* değeri üzerine etkileri  

 
Muhafaza Süresi (Hafta) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 14,86 26,80 26,80 23,30 
Argentario 13,34 22,45 28,06 22,45 

Ferro 
23,26 a 

RS841 13,45 28,87 27,71 27,56 
Macis 13,38 23,02 28,66 22,46 

Argentario 
21,80 bc 

0 
 
 Tanık 13,91 23,02 20,50 22,55 

22,16 
 
 

Ferro 14,86 25,25 25,25 28,99 
RS841 

22,98 ab 
Argentario 13,34 25,60 23,53 25,60 
RS841 13,45 23,83 24,14 24,84 

Macis 
21,29 cd 

Macis 13,38 22,62 22,49 24,35 
7 
 
 Tanık 13,91 20,78 25,63 20,03 

21,59 
 
 

Tanık(Aşısız)
20,04 d 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

13,79 
b 

24,22 
a 

25,28
a 

24,21 
a  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : 1,33 D%5 (Sıcaklık) : Ö.D. D%5 (Anaç) : 1,38 

 
Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin meyve et rengi b* değeri 

üzerine anaçların etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi b* 

değeri en yüksek Argentario (22,64) ve Ferro (22,38) anaçları üzerine aşılı karpuzlarda 

olurken, en düşük aşısız tanık meyvelerinde (20,77) olmuştur (Çizelge 4.24). 

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby çeşidinde muhafaza süresinin meyve et 
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rengi b* değeri üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Raf ömrü 

sırasında meyve et rengi b* değeri muhafazanın başlangıcında 13,79 iken, artarak 3. 

hafta sonunda 23,34’e ulaşmıştır (Çizelge 4.24). 

 

Çizelge 4.24. Crisby çeşidinde farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin, 
muhafazadan sonra her hafta 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletme 
sırasında meyve et rengi b* değeri üzerine etkileri  
 

Muhafaza Süresi (Raf Ömrü) 
(Hafta+7 gün) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 14,86 26,19 25,86 24,47
Argentario 13,34 27,90 25,86 25,80

Ferro 
22,38 a 

RS841 13,45 28,87 26,10 23,28
Macis 13,38 30,76 23,02 23,98

Argentario 
22,64 a 

0 
 
 Tanık 13,91 28,15 25,23 22,00

22,81 a 
 
 

Ferro 14,86 25,28 24,23 23,33
RS841 

21,95 ab 
Argentario 13,34 28,28 22,85 23,82
RS841 13,45 23,83 23,71 22,99

Macis 
21,47 ab 

Macis 13,38 21,73 22,62 22,97
7 
 
 Tanık 13,91 22,45 19,74 20,78

20,87 b 
 
 

Tanık(Aşısız)
20,77 b 

Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

13,79 
c 

26,34 
a 

23,91 
b 

23,34 
b   

D%5 (Muhafaza süresi) : 1,13 D%5 (Sıcaklık) : 0,60 D%5 (Anaç) : 1,33 

 

Crisby çeşidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve et rengi b*değeri üzerine 

anaçların etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. (Çizelge 4.25). 

Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesinde meyve et rengi b* değeri üzerine 

muhafaza süresinin etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi b* 

değeri muhafazanın başlangıcında 13,79 iken, artarak bir haftalık muhafaza sonunda 

23,60’a ulaşmıştır (Çizelge 4.25). 

Derim sonrasında ise meyvelerin uzun süreli düşük veya yüksek sıcaklıklara 

maruz kalması likopen içeriğinde dolayısıyla meyve etinin kırmızı renginde azalmalara 

yol açarak, besin içeriğini ve albenisini olumsuz yönde etkilemektedir. Düşük 

sıcaklıklarda (2-10°C) 7 günden fazla depolama, likopen içeriğinin azalmasıyla, meyve 

etinde kırmızı rengin kaybına yol açmaktadır. 
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Çizelge 4.25. Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesi sırasında anaçlara ve muhafaza 
sürelerine göre meyve et rengi b* değerleri  
 

Muhafaza Süresi Sıcaklık (ºC) 
 

Anaçlar 
 Başlangıç 1. Hafta 

Ortalama(Anaç) 
 

  Ferro 14,86 23,96 19,41 
  Argentario 13,34 23,00 18,17 

27 RS841 13,45 23,24 18,34 
  Macis 13,38 22,32 17,85 
  Tanık 13,91 25,46 19,69 
Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

13,79 
b 

23,60 
a  

D%5 (Muhafaza süresi) : 1,13 D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

Yüksek sıcaklıklarda (22-33°C) 7-10 gün süreyle bekletmenin meyve eti kırmızı 

rengini arttırdığı, 10 günden fazla süre bekletme durumunda ise meyve eti renginin 

turuncuya dönüştüğü bildirilmiştir (Showalter, 1960; Perkins-Veazie ve Collins, 2006). 

Karpuzlarda depo ve raf ömrünü sınırlayan faktörler düşük sıcaklıklarda (<7°C) 

meydan gelen üşüme zararı (Dow ve ark., 1979), çürüme ve meyve et renginin 

soluklaşmasıdır (Chisholm ve Picha, 1986). Ayrıca, düşük sıcaklıklarda likopen 

içeriğinin azaldığı, meyve eti renginin soluklaştığı, bozuk tad ve aroma ile çürümeye 

duyarlılığın arttığı görülmektedir (Showalter, 1960; Dow ve ark., 1979; Perkins-Veazie 

ve Collins, 2004; Suslow, 2006). Yaptığımız araştırmalarda da 0°C’de daha fazla renk 

kaybı meydana gelmiş, muhafaza süresinin artmasıyla meyve et rengi soluklaşmıştır. 

 

 

4.1.10. Duyusal Analizler  

 

Karpuzların tat ve görünüşü 10 kişiden oluşan bir panelist grup tarafından 1-9 

hedonik skalaya göre değerlendirilmiştir. Bu skalada 9 en iyi ve 1 en düşük değer 

olmuştur. Bu değerde 5 pazarlanabilir kalitede olma sınırı oluşturmuştur.  

Crisby çeşidinin muhafazasında duyusal analiz değeri üzerine muhafaza 

sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Muhafaza 

sıcaklığı 0°C olan Crisby karpuzlarının duyusal analiz puanı 7,49 olurken, 7°C’de 



51 
 

muhafaza edilen Crisby karpuzlarının duyusal analiz puanı ise 7,48 olmuştur (Çizelge 

4.26). 

Crisby çeşidinin muhafazasında tat ve görünüş üzerine anaçların etkisi 

istatistiksel olarak farklı bulunmuştur. Duyusal analiz sonuçlarına göre aşısız tanık 

meyveleri (6,82) haricindeki anaç üzerine aşılı meyvelerin hepsi daha iyi, 7,76-7,52 

arasında değerler almışlar ve birbirine benzer bulunmuştur (Çizelge 4.26). 

 

Çizelge 4.26. Farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin Crisby karpuzlarının tat ve 
görünüşü üzerine etkileri (1-9) 

 

Muhafaza Süresi  
(Hafta) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 8,30 8,62 7,72 6,65 
Argentario 8,20 8,37 7,05 6,82 

Ferro 
7,70 a 

RS841 8,45 8,30 7,92 6,33 
Macis 8,64 8,18 7,69 5,91 

Argentario 
7,61 a 

0 Tanık 8,47 7,91 6,67 3,66 7,49 
Ferro 8,30 8,20 7,57 6,28 

RS841 
7,76 a 

Argentario 8,20 8,07 7,68 6,53 
RS841 8,45 8,07 7,88 6,72 

Macis 
7,52 a 

Macis 8,64 8,04 7,44 5,61 
7 Tanık 8,47 7,89 6,38 5,09 7,48 

Tanık(Aşısız)
6,82 b 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

8,41 
a 

8,16 
a 

7,40 
b 

5,96 
c  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,47 D%5 (Sıcaklık) : Ö.D. D%5 (Anaç) : 0,36 

 

Crisby çeşidinin muhafazasında pH değeri üzerine muhafaza süresinin etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Muhafazanın başlangıcında 8,41 olan duyusal 

analiz puanı 3 haftalık muhafaza sonunda 5,96’ya düşmüştür (Çizelge 4.26). 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin tat ve görünüşü üzerine 

muhafaza sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. 0°C’de 

depolanan karpuzlarda 1-9 skalasına göre duyusal analiz değerlendirmesi 0°C’de 

depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilenlerde (6,95) 
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7°C’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilenlerde 

meyvelerden (6,51) daha yüksek olmuştur (Çizelge 4.27). 

 

Çizelge 4.27. Crisby çeşidinde farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin, 
muhafazadan sonra her hafta 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletme 
sırasında tat ve görünüş üzerine etkileri (1-9) 
 

Muhafaza Süresi (Raf Ömrü) 
(Hafta+7 gün) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 8,30 7,97 7,12 5,75 
Argentario 8,20 8,05 6,68 5,52 

Ferro 
6,89 a 

RS841 8,45 7,26 6,58 6,48 
Macis 8,64 7,80 6,36 5,02 

Argentario 
6,95 a 

0 
 
 Tanık 8,47 6,40 6,04 3,93 

6,95 a 
 
 

Ferro 8,30 6,15 6,78 4,78 
RS841 
7,01 a 

Argentario 8,20 7,57 6,27 5,18 
RS841 8,45 6,98 6,48 5,40 

Macis 
6,65 a 

Macis 8,64 6,33 5,69 4,76 
7 
 
 Tanık 8,47 6,50 5,36 3,93 

6,51 b 
 
 

Tanık(Aşısız)
6,13 b 

Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

8,41 
a 

7,10 
b 

6,33 
c 

5,07 
d   

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,64 D%5 (Sıcaklık) : 0,20 D%5 (Anaç) : 0,44 

 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin tat ve görünüş üzerine 

anaçların etkisi istatistiksel olarak farklı bulunmuştur. Raf ömrü sırasında 1-9 

değerlendirmesine göre duyusal analiz sonuçlarına göre aşısız tanık meyveleri (6,13) 

haricindekilerin hepsi daha iyi, 7,01-6,55 arasında değerler almışlar ve birbirine benzer 

bulunmuştur (Çizelge 4.27). 

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby meyvelerinde muhafaza süresinin tat ve 

görünüş üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Raf ömrü sırasında 

muhafazanın başlangıcında 8,41 olan duyusal analiz puanı 3 haftalık muhafaza sonunda 

5,07’ye düşmüştür (Çizelge 4.27).  
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Crisby çeşidinin 27°C’de bekletilmesinde duyusal analiz değerleri üzerine 

anaçların etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. En yüksek duyusal analiz 

puanını 8,43 ile Macis anacı üzerine aşılı Crisby karpuzları alırken, en düşük duyusal 

analiz puanını 7,91 ile Argentario anacı üzerine aşılı Crisby karpuzları almıştır (Çizelge 

4.28). 

Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesinde duyusal analiz değerleri üzerine 

muhafaza süresinin etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur Muhafazanın 

başlangıcında 8,41 olan duyusal analiz puanı bir haftalık muhafaza sonunda 7,90’a 

düşmüştür (Çizelge 4.28). 

 

Çizelge 4.28. Crisby çeşidinde 27°C’de bekletilmesi sırasında anaçlara ve muhafaza 
sürelerine göre meyve tat ve görünüşlerinde saptanan değişimler (1-9) 
 

Muhafaza Süresi Sıcaklık (ºC) Anaçlar 
Başlangıç 1. Hafta 

Ortalama (Anaç) 
 

  Ferro 8,30 8,05 8,18 
  Argentario 8,20 7,62 7,91 

27 RS841 8,45 8,08 8,27 
  Macis 8,64 8,22 8,43 
  Tanık 8,47 7,51 7,99 
Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

8,41 
a 

7,90 
b  

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,51 D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

Ülkemizde yapılan bir çalışmada, su kabağı üzerine aşılı olan karpuz 

bitkilerinden hasat edilen meyvelerde tat ve aroma farklılaşmasının olduğu ve Lagenaria 

anaçları üzerine aşılı olanlarda kalite parametrelerinin C. maxima x C. moschata 

melezleri ve kontrol bitkilerinden daha düşük olduğu belirtilmiştir (Atasayar, 2006). 

Bizim yaptığımız çalışma sonucunda gerek muhafaza gerekse raf ömrü analizlerinde 

anaçlar üzerine aşılı Crisby karpuzları aşısız tanık Crisby karpuzlarından daha yüksek 

duyusal analiz puanı almışlardır. Benzer şekilde Karaca (2010) yaptığı çalışmada su 

kabağı anaçlarının duyusal puanlarının 8-9 olduğunu bildirmiştir. Lagenaria anaçları 

üzerine aşılı olanlar ile C. maxima x C. moschata melezleri anaçları üzerine aşılı Crisby 

karpuzları arasında önemli bir farklılık tespit edilememiştir. Sergen şartlarının tespiti 

için 27°C’de yapılan depolama sırasında aşılı ve aşısız karpuzlar arasında tat ve görünüş 
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açısından önemli bir farklılık yoktur. Muhafaza süreleri ile muhafaza, raf ömrü ve 27°C 

de yapılan bir haftalık depolamada Crisby karpuzlarının duyusal analiz puanlarında 

önemli azalmalar meydan gelmiştir. Muhafaza sıcaklığı sadece raf ömrü tespiti 

çalışmaları sırasından farklı bulunmuş, 0°C’de muhafaza edilen Crisby karpuzları 

7°C’de depolananlardan daha fazla duyusal analiz puanı almışlardır. 

 

 

4.1.11. Üşüme Zararı  

 

Karpuzlarda depo ve raf ömrünü sınırlayan faktörlerin başında düşük 

sıcaklıklarda (<7°C) meydan gelen üşüme zararı gelmektedir (Dow ve ark., 1979). 

Üşüme zararı belirtileri kabukta kahverengi beneklenme ve çöküntüler, çürümelere 

duyarlılık, sulu görünüşlü lezyonlar ile kendini göstermektedir (Dow ve ark., 1979; 

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

Depo ve raf ömrü sırasında karpuzlar incelenerek oluşan üşüme zararı Risse ve 

ark., (1990)’na göre 1-5 arası skala yardımıyla belirlenmiştir. 1: Sağlıklı, 2: Hafif 

(%10’dan az kabuk yüzeyi zararlanmış), 3: Orta (%11-25 kabuk yüzeyi zararlanmış), 4: 

Şiddetli (%25-50 kabuk yüzeyi zararlanmış) ve 5: Çok şiddetli (%50’den fazla kabuk 

yüzeyi zararlanmış) olarak puanlandırılmıştır. 

Crisby çeşidinin muhafazasında üşüme zararı üzerine muhafaza sıcaklıkları 

arasındaki farklar istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. 7ºC’de depolanan 

karpuzlarda üşüme zararı görülmezken, 0°C’de depolanan karpuzlarda üşüme zararı 

görülmüş ve 1-5 skalasına göre 1,09 olmuştur (Çizelge 4.29; Şekil 4.1). 

Yapılan incelemeler neticesinde farklı anaç kombinasyonlarının üşüme zararı 

1,01 ile 1,11 arasında saptanmıştır. İstatistiksel olarak uygulamalar arasında önemli bir 

farklılık saptanmamıştır (Çizelge 4.29). 

Crisby çeşidinin muhafazasında üşüme zararı üzerine muhafaza süresinin etkisi 

istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Üşüme zararı ilk iki hafta görülmemiş olup, 3. 

hafta 1-5 değerlendirmesine göre 1,18 olmuştur (Çizelge 4.29, Şekil 4.1). 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin üşüme zararı üzerine 

anaçların etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Raf ömrü sırasında üşüme 
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zararı bütün anaçlarda görülmüş ve 1-5 değerlendirmesine göre en fazla RS841 anacı 

üzerine aşılı karpuzlarda (1,12) görülürken diğer anaçlarda da RS841 anacına benzer 

olmuş ve en az aşısız tanık meyvelerinde (1,01) görülmüştür (Çizelge 4. 30). 

 

Çizelge 4.29. Farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin Crisby karpuzlarının üşüme 
zararı üzerine etkileri (1-5) 

 
Muhafaza Süresi  

(Hafta) Sıcaklık (ºC)
 

Anaçlar 
 Başlangıç 1 2 3 

Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 1,00 1,00 1,00 1,33 
Argentario 1,00 1,00 1,00 1,25 

Ferro 
1,04 

RS841 1,00 1,00 1,00 1,17 
Macis 1,00 1,00 1,00 1,89 

Argentario 
1,03 

0 
 
 Tanık 1,00 1,00 1,00 1,11 

1,09 a 
 
 

Ferro 1,00 1,00 1,00 1,00 
RS841 
1,02 

Argentario 1,00 1,00 1,00 1,00 
RS841 1,00 1,00 1,00 1,00 

Macis 
1,11 

Macis 1,00 1,00 1,00 1,00 
7 
 
 Tanık 1,00 1,00 1,00 1,00 

1,00 b 
 
 

Tanık(Aşısız)
1,01 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

1,00 
b 

1,00 
b 

1,00 
b 

1,18 
a  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,17 D%5 (Sıcaklık) : 0,07 D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

    

A B 

Şekil 4.1. O°C’de 21 gün depolanan Tanık Crisby çeşidi meyvelerinde saptanan üşüme 
zararı belirtileri A-Meyve etinde, B-meyve kabuğunda 
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Çizelge 4.30. Crisby çeşidinde farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin, 
muhafazadan sonra her hafta 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletme 
sırasında üşüme zararı üzerine etkileri (1-5) 
 

Muhafaza Süresi (Raf Ömrü) 
(Hafta+7 g)) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 1,00 1,19 1,00 1,08 
Argentario 1,00 1,00 1,00 1,25 

Ferro 
1,03 ab 

RS841 1,00 1,08 1,00 1,92 
Macis 1,00 1,00 1,11 1,33 

Argentario 
1,03 ab 

0 
 
 Tanık 1,00 1,00 1,11 1,00 

1,10 a 
 
 

Ferro 1,00 1,00 1,00 1,00 
RS841 
1,12 a 

Argentario 1,00 1,00 1,00 1,00 
RS841 1,00 1,00 1,00 1,00 

Macis 
1,05 ab 

Macis 1,00 1,00 1,00 1,00 
7 
 
 Tanık 1,00 1,00 1,00 1,00 

1,00 b 
 
 

Tanık(Aşısız)
1,01 b 

Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

1,00 
b 

1,02 
b 

1,02 
b 

1,15 
a   

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,12 D%5 (Sıcaklık) : 0,05 D%5 (Anaç) : 0,10 

 

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby çeşidinde muhafaza süresinin üşüme zararı 

üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Raf ömrü sırasında üşüme zararı 

artmış ve 3. hafta 1-5 değerlendirmesine göre 1,15 olmuştur (Çizelge 4.30). 

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby çeşidinin muhafazasında üşüme zararı 

üzerine muhafaza sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. 

Raf ömrü için 7ºC’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün 

bekletilen karpuzlarda üşüme zararı görülmezken, 0°C’de depolandıktan sonra 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen karpuzlarda üşüme zararı görülmüş ve 

1-5 skalasına göre 1,10 olmuştur (Çizelge 4.30). 

Crisby çeşidinin 27°C’de muhafazasında üşüme zararı üzerine anaçların ve 

muhafaza süresinin etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4.31). 
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Çizelge 4.31. Crisby çeşidinde 27°C’de muhafaza sırasında anaçlara ve muhafaza 
sürelerine göre meyvelerdeki üşüme zararında saptanan değişimler (1-5) 
 

Sıcaklık (ºC) Anaçlar Muhafaza Süresi Ortalama(Anaç) 
  Başlangıç 1. Hafta   
  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 
  Tanık 1,00 1,00 1,00 
Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 1,00 1,00  
D%5 (Muhafaza süresi) : Ö.D. D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

Charleston Gray, Crimson Sweet ve Jubilee karpuz çeşitlerinde yapılan bir 

çalışmada, 0°C’de 4 gün bekletmeden sonra kabukta kahverengi lekeler ve benekleme 

şeklinde beliren üşüme zararının meydan geldiği saptanmıştır (Chisholm ve Picha, 

1986). Meyveler 0°C’ye alınmadan 4 gün 26°C tutulduğunda üşüme zararının azaldığı 

ve meyvelerin 0°C’de 12 gün üşüme zararı meydana gelmeksizin depolanabildiği 

bildirilmiştir (Picha, 1986). Maynard ve ark. (1991) yapmış oldukları bir çalışma 

sonucunda; Bütün kültür çeşitleri; 1°C’lik depolama esnasında üşüme zararına karşı 

dirençsiz olduğu saptanmıştır. Risse ve ark. (1990) Mckylee, Minilee, Baby Fun ve 

Sugar Baby çeşitlerini, 1-21°C’de 4 hafta ve ek olarak 21ºC’de 1 hafta depolamışlardır. 

2 yıl süren çalışma sonucunda, bütün çeşitlerin 7ºC‘nin altında üşüme zararına karşı 

dirençsiz oldukları tespit edilmiştir. Sadece Minilee çeşidi diğerlerine göre daha dirençli 

olduğu görülmüştür. Üşüme zararı depolama uzunluğu ile artmıştır. Yaptığımız 

çalışmada üşüme zararı muhafaza süresi ile beraber artmış, muhafaza çalışmalarında 3. 

haftada raf ömrü çalışmalarında 3.hafta + 7. gün raf ömründe meydana gelmiştir. Raf 

ömrü çalışmalarında anaçlar arasında üşüme zararı yönünden fark saptanmış ve üşüme 

zararından en az aşısız Crisby karpuzları etkilenirken en fazla RS841 anacı üzerine aşılı 

Crisby karpuzları etkilenmiştir. Sergen şartlarında 27°C’de yapılan depolama esnasında 

beklenilmemesine karşılık genede üşüme zararı saptanmamıştır. 
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4.1.12. Mantarsal Bozulma  

 

Depo ve raf ömrü sırasında karpuzlar incelenerek meydana gelen mantarsal 

kökenli bozulmalar belirlenmiş ve çürük meyve oranı hazırlanan skalayla 

hesaplanmıştır. Crisby çeşidinin muhafazasında mantarsal bozulma değeri üzerine 

muhafaza sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. 

Muhafaza sırasında her iki sıcaklıkta da muhafaza edilen meyvelerde mantarsal 

bozulma görülmemiştir (Çizelge 4.32). 

Crisby çeşidinin muhafazasında mantarsal bozulma değerleri üzerine anaçların 

ve muhafaza süresinin etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Anaçlar üzerine 

aşılı karpuzlardan elde edilen meyvelerde muhafaza sırasında mantarsal bozulma 

görülmemiştir (Çizelge 4.32).  

 
Çizelge 4.32. Farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin Crisby karpuzlarında 
mantarsal bozulma üzerine etkileri (1-5) 

 
Muhafaza Süresi  

(Hafta) Sıcaklık (ºC)
 

Anaçlar 
 Başlangıç 1 2 3 

Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

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

Ferro 
1,00 

RS841 1,00 1,00 1,00 1,00 
Macis 1,00 1,00 1,00 1,00 

Argentario 
1,00 

0 
 
 Tanık 1,00 1,00 1,00 1,00 

1,00 
 
 

Ferro 1,00 1,00 1,00 1,00 
RS841 
1,00 

Argentario 1,00 1,00 1,00 1,00 
RS841 1,00 1,00 1,00 1,00 

Macis 
1,00 

Macis 1,00 1,00 1,00 1,00 
7 
 
 Tanık 1,00 1,00 1,00 1,00 

1,00 
 
 

Tanık(Aşısız)
1,00 

Ortalama 
(Muhafaza Süresi) 

1,00 
 

1,00 
 

1,00 
 

1,00 
  

 

D%5 (Muhafaza süresi) : Ö.D. D%5 (Sıcaklık) : Ö.D. D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 
Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin mantarsal bozulma oranı 

üzerine muhafaza sıcaklıkları arasındaki farklar istatistiksel olarak önemsiz 
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bulunmuştur. 0°C’de depolandıktan sonra 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün 

bekletilenlerde mantarsal bozulma puanı 1,42 olurken, 7°C’de depolandıktan sonra 

21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilenlerde 1,30 puan olmuştur (Çizelge 

33). 

 

Çizelge 4.33. Crisby çeşidinde farklı anaç, sıcaklık ve muhafaza sürelerinin, 
muhafazadan sonra her hafta 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün muhafaza 
sırasında mantarsal bozulma üzerine etkileri (1-5) 
 

Muhafaza Süresi (Raf Ömrü) 
(Hafta+7 g)) Sıcaklık (ºC)

 
Anaçlar 

 Başlangıç 1 2 3 
Ortalama  
(Sıcaklık) 

Ortalama 
(Anaç) 

Ferro 1,00 1,00 1,33 2,08 
Argentario 1,00 1,08 1,00 2,33 

Ferro 
1,34 

RS841 1,00 1,17 1,00 2,42 
Macis 1,00 1,00 1,78 2,44 

Argentario 
1,43 

0 
 
 Tanık 1,00 1,00 1,56 2,22 

1,42 
 
 

Ferro 1,00 1,00 1,00 2,33 
RS841 
1,27 

Argentario 1,00 1,00 1,58 2,42 
RS841 1,00 1,00 1,17 1,42 

Macis 
1,42 

Macis 1,00 1,00 1,00 2,11 
7 
 
 Tanık 1,00 1,00 1,22 1,78 

1,30  
 
 

Tanık(Aşısız)
1,35 

Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 

1,00 
c 

1,03 
bc 

1,26 
b 

2,16 
a   

D%5 (Muhafaza süresi) : 0,23 D%5 (Sıcaklık) : Ö.D. D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C 

sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin mantarsal bozulmalar 

üzerine anaçların etkisi istatistiksel olarak farksız bulunmuştur. Mantarsal bozulma 

üzerine en yüksek puanı 1,43 ile Argentario anacı üzerine aşılı Crisby karpuzları 

alırken, en düşük puanı ise RS841 anacı üzerine aşılı Crisby karpuzları almıştır (Çizelge 

4.33). 

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve 

%70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby çeşidinde muhafaza süresinin mantarsal 

bozulma üzerine etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Raf ömrü sırasında 
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muhafaza süresince mantarsal bozulmalarda artışlar olmuş ve 3. hafta 1-5 

değerlendirmesine göre 2,16’ya ulaşmıştır(Çizelge 4.33; Şekil 4.2).  

 

                
 

                
 
Şekil 4.2. Ferro üzerine aşılı Crisby çeşidi meyvelerinde 21 gün depolama ve +7 gün raf 
ömründe %70 nemde bekletildikten sonra ortaya çıkan sap dibi ve çiçek burnunda 
çürümeler 

 

Crisby çeşidinin 27°C’de muhafazasında mantarsal bozulma üzerine anaçların 

ve muhafaza süresinin etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4.34). 

Karpuzlarda depo ve raf ömrünü sınırlayan faktörler düşük sıcaklıklarda (<7°C) 

meydan gelen üşüme zararı (Dow ve ark., 1979), çürüme ve meyve eti renginin 

soluklaşması ve yüksek sıcaklıklarda ise çürümeler ve şeker kaybıdır (Chisholm ve 

Picha, 1986).  

Düşük sıcaklıklarda meyve eti renginin soluklaştığı, bozuk tad ve aroma ile 

çürümeye duyarlılığın arttığı bildirilmiştir (Showalter, 1960; Dow ve ark., 1979; 

Perkins-Veazie ve Collins, 2004; Suslow, 2006). Yüksek sıcaklıklarda ise kabuk ve sap 

dibi çürümeleri (Leupeschen, 1961; Suslow, 2006) ve şeker içeriğinde azalma 

(Chisholm ve Picha, 1986) ile meyve tüketilebilirliğini kaybederek, pazarlanabilir 
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meyve oranı azalmaktadır. Maynard ve ark. (1991) 10˚C’de yapılan depolamada 1˚C’ye 

göre pazarlanabilen meyve oranı daha yüksek olduğunu fakat çürüme belirtisinin de 

daha fazla olduğunu ve karpuzlarda yapılan geç derimde daha fazla çürüme olduğu 

bildirmişlerdir.  

 
Çizelge 4.34. Crisby çeşidinde 27°C’de muhafaza sırasında anaçlara ve muhafaza 
sürelerine göre mantarsal bozulmalarda saptanan değişimler (1-5) 
 

Muhafaza Süresi Sıcaklık (ºC) 
 

Anaçlar 
 Başlangıç 1. Hafta 

Ortalama(Anaç) 
 

  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 
  Tanık 1,00 1,00 1,00 
Ortalama  
(Muhafaza Süresi) 1,00 1,00  
D%5 (Muhafaza süresi) : Ö.D. D%5 (Anaç) : Ö.D. 

 

Yaptığımız çalışmada sergen şartlarında 1 haftalık yapılan muhafaza esnasında 

mantarsal bozulma görülmemiştir. Muhafaza çalışmaları sırasında 0 ve 7°C’de yapılan 

muhafaza esnasında mantarsal bozulma görülmemiş farklı sıcaklıklar arasında bir fark 

bulunmamıştır. Raf ömrü çalışmaları sırasında muhafaza süresi ile beraber mantarsal 

bozulma artmış ve 1 hafta depolama + 7 gün raf ömründe başlayan mantarsal bozulma 

3. hafta + 7 günde (1-5) skalasına göre 2,16 olmuştur. 
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5. SONUÇ VE ÖNERİLER 

 

Crisby çeşidinde meyveler derildikten sonra yapılan tartımlarda ortalama meyve 

ağırlığı Ferro anacı üzerine aşılı karpuzlarda (6579,92 g) en fazla olmuştur (Çizelge 

4.1). Ferro anacı diğer anaçlara göre ortalama meyve ağırlığı üzerine olumlu etki 

yapmıştır. 

Farklı anaçların meyve yüksekliği ve meyve çapı üzerine etkisileri istatistiksel 

olarak önemsiz olmuştur (Çizelge 4.1).  

Crisby çeşidinin muhafazasında meyve kabuk kalınlığı üzerine anaçların ve 

farklı muhafaza sıcaklıklarının etkisi önemsiz bulunurken, muhafaza süresiyle beraber 

meyve kabuk kalınlığının inceldiği saptanmıştır. Raf ömründe anaçların, muhafaza 

sıcaklığının ve muhafaza sürelerinin meyve kabuk kalınlığına etkileri önemli 

bulunmuştur. 7°C’de muhafaza edilen meyvelerde meyve kabuk kalınlığı daha az 

olmuştur. Anaçların üzerinde elde edilen meyvelerin meyve kabuk kalınlıkları 

Argentario hariç aşısız tanık meyvelere göre daha yüksek olurken, muhafaza sonunda 

raf ömrü analizlerinde meyve kabuk kalınlığı 15,10 mm’den 11,60 mm’ye düşmüştür. 

Sergen şartlarında yapılan meyve kabuk kalınlığı ölçümlerinde anaçlar arasında 

istatistiksel olarak önemli bir fark bulunmamasına rağmen, 1 haftalık muhafaza sonunda 

meyve kabuk kalınlığının önemli düzeyde azaldığı saptanmıştır (Çizelge 4.2; 4.3; 4.4). 

Muhafaza sırasında 7°C’de depolanan Crisby meyvelerinde, 0°C’de depolanan 

Crisby meyvelerinden daha fazla ağırlık kaybı olduğu belirlenmiştir. Anaçların ağırlık 

kayıpları üzerine etkileri birbirlerinden farklı olmuş ve en fazla Ferro anacı üzerine aşılı 

meyvelerde ağırlık kaybı meydana geldiği saptanmıştır. Muhafaza sırasında ağırlık 

kayıpları giderek artmış ve 3. hafta sonunda %0,88’e ulaşmıştır. Raf ömrü için yapılan 

araştırma sonucunda farklı sıcaklıkların ve anaçların ağırlık kaybı oranı üzerine önemli 

bir etkisinin olmadığı belerlenirken, 3. haftada, depolanan meyvelerin raf ömrü 

esnasında ağırlık kaybı oranları %0,60 olarak saptanmıştır. 27°C’de yapılan depolama 

sırasında anaçların ağırlık kayıpları oranı üzerine etkisi önemsiz olurken, 1 hafta sonra 

ağırlık kaybı oranı %0,64 olmuştur (Çizelge 4.5; 4.6; 4.7). 

Crisby karpuzlarında aşılama ile meyvelerin SÇKM içeriklerinin arttığı ve aşısız 

tanık meyvelerine göre daha yüksek oranda SÇKM miktarı elde edildiği saptanmıştır. 

Yapılan çalışmada 0°C ve 7°C’nin SÇKM içeriğine etkileri önemli derece farklı 



63 
 

bulunurken, 0°C’de yapılan depolamada 7°C’de yapılan depolamadan daha yüksek 

SÇKM içeriği elde edilmiştir. Raf ömrü çalışmasında SÇKM içeriği muhafaza süresinin 

artmasıyla beraber artmış, başlangıçta %9,37 olan SÇKM içeriği 3 hafta depolama ve 

raf ömrü sonunda %10,37 olmuştur (Çizelge 4.8; 4.9; 4.10). 

Muhafazanın 3. haftası sonunda meyve suyu pH’ı 5,65 den 5,53’e düşmüştür. 

Ayrıca yapılan muhafaza esnasında aşısız tanık Crisby karpuzlarının aşılı karpuzlara 

göre meyve suyu pH’sının daha yüksek olduğu saptanırken, muhafaza sıcaklıklarının da 

meyve suyu pH’sı üzerine etkili olmuş ve 0°C’de daha yüksek pH değeri elde 

edilmiştir. Raf ömründe yapılan araştırma meyve suyu pH değeri üzerine muhafaza 

sıcaklıklarının ve muhafaza sürelerinin etkisi önemsiz olurken, aşısız tanık Crisby 

meyvelerinin diğer aşılama uygulamalarına oranla daha yüksek meyve suyu pH 

değerine sahip olduğu saptanmıştır (Çizelge 4.11; 4.12; 4.13). 

Yaptığımız araştırmalarda gerek muhafaza gerek raf ömrü gerekse sergen 

şartlarında meyve eti sertliği aşısız tanık Crisby karpuzlarında aşılı Crisby karpuzlarına 

oranla daha düşük değerde olduğu saptanmıştır. Muhafaza sıcaklığının meyve eti 

sertliğine herhangi bir etkisi olmazken, muhafaza süresinin meyve eti sertliğini azalttığı 

saptanmıştır (Çizelge 4.14; 4.15; 4.16). 

Meyve et rengi L* değeri 0°C’de depolanan karpuzlarda (39,49) 7°C’de 

depolanan meyvelerden (40,73) daha düşük olmuştur (Çizelge 4.17). Meyve et rengi L* 

değeri muhafazanın başlangıcında 34,08 iken artarak 3. hafta sonunda 42,76’ya 

ulaşmıştır (Çizelge 4.17). Crisby çeşidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her 

hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün muhafazasında, meyve et 

rengi L* değeri 0°C’de depolanan karpuzlarda (39,99) 7°C’de depolanan meyvelerden 

(40,79) daha düşük olmuştur (Çizelge 4.18). 

Crisby çeşidinin muhafazasında meyve et rengi a* değeri; 7°C’de depolanan 

karpuzlarda (20,86) 0°C’de depolanan karpuzlardan (21,44) daha düşük olmuştur 

(Çizelge 20). Meyve et rengi a* değeri üzerine anaçların etkisi istatistiksel olarak 

önemli bulunmuştur. Meyve et rengi a* değeri en yüksek Ferro (22,84) ve RS841 

(22,67) anaçları üzerine aşılı karpuzlarda olurken, en düşük aşısız tanık meyvelerinde 

(18,19) olmuştur (Çizelge 4.20). Meyve et rengi a* değeri üzerine muhafaza süresinin 

etkisi de istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi a* değeri muhafazanın 

başlangıcında 20,87 iken, ilk iki hafta artmış ve 3. hafta ise düşerek (20,49) başlangıç 
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değerinin altına inmiştir. (Çizelge 4.20). Crisby çeşidinin 0°C ve 7°C’lerde 

muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün 

muhafazasında Meyve et rengi a* değeri üzerine muhafaza sıcaklıkları arasındaki 

farklar istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi a* değeri 7°C’de 

depolanan karpuzlarda (20,27) 0°C’de depolanan meyvelerden (21,75) daha düşük 

olmuştur (Çizelge 4.21). Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta 

raf ömrü için 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen meyvelerinin meyve 

et rengi b* değeri üzerine anaçların etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmuştur. 

Meyve et rengi a* değeri en yüksek RS841 (22,15), Ferro (22,01) ve Argentario (21,77) 

anaçları üzerine aşılı karpuzlarda olurken, en düşük aşısız tanık meyvelerinde (18,56) 

olmuştur (Çizelge 4.21). O°C’de depolanan karpuzlarda meyve et rengi daha iyi 

korunurken, Ferro anacı üzerine aşılı karpuzlar diğer uygulamalara göre meyve et 

rengini daha çok korumuşlardır. 

Crisby çeşidinin muhafazasında meyve et rengi b* değeri üzerine anaçların 

etkisi istatistiksel olarak farklı bulunmuştur. Meyve et rengi b* değeri en yüksek Ferro 

anacı üzerine aşılı karpuzlarda (23,26) olurken, en düşük aşısız tanık meyvelerinde 

(20,04) olmuştur (Çizelge 4.23). Crisby çeşidinin muhafazasında meyve et rengi b* 

değeri pH değeri üzerine muhafaza süresinin etkisi istatistiksel olarak önemli 

bulunmuştur. Meyve et rengi b* değeri muhafazanın başlangıcında 13,79 iken, artarak 

3. hafta sonunda 24,21’e ulaşmıştır (Çizelge 4.23). Crisby çeşidi 0°C ve 7°C’lerde 

muhafazadan sonra her hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün 

bekletilen meyvelerinin meyve et rengi a* değeri üzerine anaçların etkisi istatistiksel 

olarak farklı bulunmuştur. Meyve et rengi a* değeri en yüksek Argentario (22,64) ve 

Ferro (22,38) anaçları üzerine aşılı karpuzlarda olurken, en düşük aşısız tanık 

meyvelerinde (20,77) olmuştur (Çizelge 4.24). 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her 

hafta raf ömrü için 21°C sıcaklık ve %70 oransal nemde 7 gün bekletilen Crisby 

çeşidinde muhafaza süresinin meyve et rengi b* değeri üzerine etkisi istatistiksel olarak 

önemli bulunmuştur. Raf ömrü sırasında meyve et rengi b* değeri muhafazanın 

başlangıcında 13,79 iken, artarak 3. hafta sonunda 23,34’e ulaşmıştır (Çizelge 4.24). 

Crisby çeşidinin 27°C’de muhafazasında meyve et rengi b*değeri üzerine anaçların 

etkisi istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 4.25). Crisby çeşidinde 27°C’de 

muhafazasında Meyve et rengi b* değeri üzerine muhafaza süresinin etkisi istatistiksel 
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olarak önemli bulunmuştur. Meyve et rengi b* değeri muhafazanın başlangıcında 13,79 

iken, artarak bir haftalık muhafaza sonunda 23,60’a ulaşmıştır (Çizelge 4.25). 

Gerek muhafaza gerekse raf ömrü analizlerinde anaçlar üzerine aşılı Crisby 

karpuzları aşısız tanık Crisby karpuzlarından daha yüksek duyusal analiz puanı 

almışlardır. Lagenaria anaçları üzerine aşılı olanlar ile C. maxima x C. moschata 

melezleri anaçları üzerine aşılı Crisby karpuzları arasında önemli bir farklılık tespit 

edilememiştir. Sergen şartlarının tespiti için 27°C’de yapılan depolama sırasında aşılı ve 

aşısız karpuzlar arasında tat ve görünüş açısından önemli bir farklılık yoktur. Muhafaza 

süreleri ile muhafaza, raf ömrü ve 27°C’de yapılan bir haftalık depolamada Crisby 

karpuzlarının duyusal analiz puanlarında önemli azalmalar meydan gelmiştir. Muhafaza 

sıcaklığı sadece raf ömrü tespiti çalışmaları sırasından farklı bulunmuş, 0°C’de 

muhafaza edilen Crisby karpuzları 7°C’de depolananlardan daha yüksek duyusal analiz 

puanı almışlardır (Çizelge 4.26; 4.27; 4.28).  

Üşüme zararı muhafaza süresi ile beraber artmış, muhafaza çalışmalarında 3. 

haftada, raf ömrü çalışmalarında 3. hafta +7. gün raf ömrü esnasında üşüme zararı 

meydana gelmiştir. Raf ömrü çalışmalarında anaçlar arasında üşüme zararı yönünden 

fark tespit edilmiş ve üşüme zararından en az aşısız Crisby karpuzları etkilenirken en 

fazla RS841 anacı üzerine aşılı Crisby karpuzları etkilenmiştir. Sergen şartlarında 

27°C’de yapılan depolama esnasında beklenildiği gibi üşüme zararı meydana 

gelmemiştir (Çizelge 4.29; 4.30; 4.31). Farklı muhafaza sıcaklıkları meyvelerde görülen 

üşüme zararını farklı etkilemiş ve 7°C’de depolama karpuz muhafazası ve raf ömrü için 

daha uygun olmuştur. Ayrıca karpuzlar 2 hafta depolama ve + 7 gün raf ömrü sırasında 

üşüme zararı görülmeden başarılı bir şekilde muhafaza edilmişlerdir. Raf ömrü 

çalışmaları sırasında anaçların üşüme zararı üzerine etkisi farklı olmuş ve aşısız tanık 

meyveler aşılı uygulamalara oranla daha az etkilenmiştir. Meyve kabuk kalınlığı ve 

meyve eti sertliği aşılı karpuz meyvelerinde daha yüksek olduğu halde üşüme zararı 

üzerine olumlu etkileri olmamıştır. Aşılama meyvenin su içeriğini arttırmasından dolayı 

aşılama ile Crisby meyveleri üşüme zararına karşı daha hassas olmuşlardır.  

Sergen şartlarında 1 haftalık yapılan muhafaza esnasında mantarsal bozulma 

görülmemiştir. Muhafaza çalışmaları sırasında 0°C ve 7°C’de yapılan muhafaza 

esnasında mantarsal bozulma görülmemiş, farklı sıcaklıklar arasında bir fark 

bulunamamıştır. Raf ömrü çalışmaları sırasında muhafaza süresi ile beraber mantarsal 
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bozulma artmış ve 1 hafta depolama + 7 gün raf ömründe başlayan mantarsal bozulma 

3. hafta + 7 günde (1-5) skalasına göre 2,16 olmuştur (Çizelge 4.32; 4.33; 4.34).  

Crisby karpuzlarına anaç olarak Ferro ve RS841 anaçlarının diğer anaçlara ve 

tanık uygulamalarına göre daha yüksek verimli ve daha kaliteli meyveler oluşturdukları 

saptanmıştır. 

Anaçlar üzerine aşılı Crisby meyveleri üşüme zararına karşı 7°C’de 

depolanmaları gerekmektedir. 

Karpuzların derimi ve muhafazası sırasında meyvenin yaralanmamasına dikkat 

edilmeli ve depolar sterilize edilmelidir. 

Crisby karpuzlarında en uygun depolama süresinin %85-90 oransal nemde ve 

7°C’de 14 gün olduğu ve raf ömrü süresinin ise 14 gün + 7 gün olduğu tespit edilmiştir. 

Son yıllarda taze doğranmış (fresh-cut) karpuzlara tüketici ilgisi artmaktadır 

(Cook, 2007). Taze doğranmaya uygun karpuzlar için, meyve eti sertliği en önemli 

kalite kriteri olduğundan ve aşılı karpuzların daha sert meyveler oluşturması ve 

dolayısıyla daha uzun raf ömrüne sahip olması (Roberts ve ark., 2005) nedeniyle 

özelikle taze-doğranmış ürün sektörü için hammadde olarak büyük potansiyeli 

bulunmaktadır (Taylor ve ark., 2006). Roberts ve ark. (2005), farklı anaçlar üzerine aşılı 

karpuzlardan elde edilen taze-doğranmış karpuzların kullanılan anaca bağlı olarak aşısız 

karpuzlardan elde edilenlere göre daha yüksek meyve eti sertliğine ve dolayısıyla daha 

uzun raf ömrüne sahip olduğunu bildirmişlerdir. Yaptığımız araştırma sonucunda da 

Ferro, Argentario ve RS 841 anaçları üzerine aşılı karpuzlar diğer uygulamalara göre 

daha yüksek meyve eti sertliğine sahip olrmuşlardır. Bu durumun taze doğranmış 

(fresh-cut) karpuz sektörü üzerine olumlu etkileri olacaktır. Bu konu üzerinde 

çalışmalar yapılması gerekmektedir. 

Derimin kriterlere uygun olarak zamanında ve doğru bir şekilde yapılması aşılı 

karpuzlarda tat ve aroma farklılaşması olduğu spekülasyonunu çürütmüş ve söz konusu 

iddianın erken derimden ve tamamen ticari kaygılarla ortaya atıldığını ispat etmiştir. 

Yapılan duyusal analizlerde iddiaların tam aksine aşılı karpuzlar aşısız tanık 

karpuzlarından daha yüksek puanlar almışlardır. Bu iddiaların önlenmesi için derim 

kriterlerine tam olarak uyulmalı ve gerekli denetlemeler yapılarak, uymayan üreticilere 

ve/veya tüccarlara eğitim ve ceza verme yoluna gidilmelidir. Bu konuda derimin 
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aşamalı olarak yapılması önerilse de pratikte fazla bir uygulama şansı 

gözükmemektedir. 

Gelişmiş ülkelerde olduğu gibi ülkemizde de aileler çekirdek aile tipine 

dönmekte ve ailelerin ihtiyaç ve tercihleri değişmektedir. Aşılama ile üretilen karpuzlar 

anaca göre değişmekle birlikte 6-10 kg ağırlığında olup, ailelere büyük gelmekte ve tam 

olarak tüketilemeden bir kısmı bozulup, atılmaktadır. Bu değişimle beraber derim 

sonrası kayıplar artacak ve ülkemiz ekonomisine zarar verecektir. Bunu önlemek için 2 

kg ağırlığındaki mini karpuzların üretimi yaygınlaştırılması ve bu konuda ülkemizde 

çalışmaların yapılması gerekmektedir. Ayrıca zayıf anaçlar konusunda çalışmalar 

yapılarak mevcut aşılı karpuz büyüklüklerinin azaltılması sağlanabilir.  

Özellikle orta erkenci çeşitlerin piyasaya çıktığı zamanlarda karpuz üretiminde 

yığılmalar meydana gelmekte ve bu da üreticiye olumsuz bir şekilde yansımaktadır. Bu 

yığılmanın önüne geçebilmek için geçci yetiştirilen çeşitlerin depolanmasına ve kış 

aylarında da piyasaya karpuz sunulabilmesine çalışılmalıdır. Bu bağlamda yayla 

köylerinde karpuz yetiştiriciliği konularında çalışmalar yapılarak bunların depolama ve 

muhafaza koşullarını belirleyecek çalışmalar yapılmalıdır. 
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