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OZET

CRISBY KARPUZ CESIDINDE ASILI URETIMIN DERIM SONRASI
KALITEYE VE RAF OMRUNE ETKILERI

Ulkemiz agisindan bilyilkk bir 6neme sahip olan karpuzun muhafazasi ve
asilamanin karpuzun tat ve Kkalitesine etkileri tam olarak bilinmemekte ve
spekiilasyonlara neden olmaktadir. Bu nedenle asilamanin karpuz muhafazasi ve kalitesi
tizerine etkilerini incelemek 6nem kazanmistir. Bu ¢alismada; Ferro ve RS841 (C.
maxima x C. moschata melezi) ile Argentario ve Macis (Lagenaria siceraria) anaglari
tizerinde asili olarak yetistirilen Crisby karpuz ¢esidinin depo ve raf omrii ile derim
sonrasi kalitesinin belirlenmesi amaglanmigtir. Materyal olarak, 2 adet ticari hibrit su
kabag1 anac1 (Lagenaria siceraria) [Argentario (Syngenta) ve Macis (Nunhems)] ve 2
adet Cucurbita maxima x C. moschata melezi olan Ferro ve RS841 anaglar
kullanilmistir. Kalem olarak ise Crisby (Nunhems) karpuz ¢esidi kullanilmistir. Asisiz
Crisby karpuz ¢esidi tanik olarak kullanilmigtir. Yetistirilen karpuzlarin derimi yapilmis
ve karpuzlar 0 ve 7°C’de %85-90 oransal nemde 3 hafta depolanmustir. Buna ilaveten
meyveler 21°C’de %70 nemde raf omriinii belirlemek i¢in 7 giin depolandiktan sonra
analizleri yapilmistir. Sergen kosullarini saglamak icin 27°C’de %50 nemde muhafaza
edilmigstir. Depolanan meyvelerde haftalik olarak meyve agirligi, meyve ¢api, meyve
yiiksekligi, meyve kabuk kalinligi, meyve eti sertligi, Suda ¢oziinebilir toplam kuru
madde (SCKM) igerigi, agirlik kayiplari orani, meyve et rengi (L*a*b*) analizleri
yapilmis ve tligiime zarar1 ile mantarsal bozulmalara bakilmistir.

Elde edilen bulgulara gore; ortalama meyve agirligi Ferro anaci lizerine asili
karpuzlarda (6579,92 g) en yiiksek olmustur, asilamanin meyve yiiksekligi ve meyve
cap1 lizerine herhangi énemli bir etkisinin olmadig1 saptanmistir. Raf dmriinde 7°C’de
muhafaza edilen meyvelerde meyve kabuk kalinlig1 daha ince olmustur, muhafaza
sonunda raf omrii dl¢limlerinde meyve kabuk kalinligi 15,10 mm’den 11,60 mm’ye
diismiis ve asili bitkilerden alinan meyvelerde kabuk daha kalin olmustur. Muhafaza
sirasinda 7°C’de depolanan karpuzlarda (%0,62) 0°C’de depolanan karpuzlara (%0,57)
oranla daha fazla agirlik kayb1 oldugu belirlenmistir. En fazla agirlik kayb1 Ferro anaci
iizerine asili meyvelerde saptanmustir. Crisby karpuzlarinda asilama ile meyvelerin
SCKM igerikleri artmis, 0°C’de yapilan depolamada 7°C’de yapilan depolamadan daha
yliksek SCKM igerigi elde edilmistir. Raf dmrii ¢alismasinda SCKM igerigi muhafaza
siiresinin artmasiyla beraber artmistir (%9,37 - %10,37). Asisiz tanik Crisby
meyvelerinin asili karpuzlara gore meyve suyu pH’ smin daha yiiksek oldugu
saptanirken, 0°C’de 7°C’den daha yliksek pH degeri elde edilmistir. Gerek muhafaza,
gerek raf omrii ve gerekse sergen sartlarinda meyve eti sertligi asisiz tanik Crisby
meyvelerinde asili Crisby karpuzlarina oranla daha diisiik degerde oldugu saptanmustir.
Meyve et rengi L* degeri 0°C’de depolanan karpuzlarda (39,49) 7°C’de depolanan
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meyvelerden (40,73) daha diisiik olmustur. Meyve et rengi L* degeri muhafazanin
baslangicinda 34,08 iken artarak 3. hafta sonunda 42,76’ya ulagmistir. Raf Omrii
sirasinda meyve et rengi L* degeri 0°C’de depolanan karpuzlarda (39,99) 7°C’de
depolanan meyvelerden (40,79) daha diisiik olmustur. Meyve et rengi a* degeri ise
0°C’de depolanan karpuzlarda (20,86) 7°C’de depolanan meyvelerden (21,44) daha
diisiik olmustur. Muhafaza sirasinda meyve et rengi a* degeri en yiiksek Ferro (22,84)
ve RS841 (22,67) anaglart iizerine asili karpuzlarda olurken, en diisiik asisiz tanik
meyvelerinde (18,19) olmustur. Meyve et rengi a* degeri muhafazanin baglangicinda
20,87 iken, ilk iki hafta artmis ve 3. hafta ise diiserek (20,49) baslangi¢ degerinin altina
inmigtir. Raf dmriinde meyve et rengi a* degeri 7°C’de depolanan karpuzlarda (20,27)
0°C’de depolanan meyvelerden (21,75) daha diisiik olmus, meyve et rengi a* degeri en
yiiksek RS841 (22,15), Ferro (22,01) ve Argentario (21,77) anaglar1 {izerine asili
karpuzlarda olurken, en diisiik asisiz tanik meyvelerinde (18,56) olmustur. Gerek
muhafaza (6,13-6,89) gerekse raf omri (6,82-7,70) dlgiimlerinde anaglar lizerine asili
Crisby meyveleri asisiz tanik Crisby meyvelerinden daha yiiksek duyusal analiz puani
almiglardir. 0°C’de muhafaza edilen Crisby meyveleri 7°C’de depolananlardan raf dmrii
calismalarinda da daha yiiksek duyusal analiz puani almislardir. Raf oémrii caligmalar
sirasinda 1 hafta depolama + 7 giin raf émriinde baglayan mantarsal bozulma 3. hafta +
7 gilinde (1-5) skalasina gore 2,16 olmustur. Crisby meyvelerinde en uygun depolama
stiresinin %85-90 oransal nemde ve 7°C’de 15 giin oldugu ve raf émrii siiresinin ise 15
giin + 7 giin oldugu saptanmuistir.

2010, 73 sayfa

Anahtar Kelimeler: Citrullus lanatus, Crisby, asilama, muhafaza, raf 6mrii, 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 0°C and 7°C 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 21°C 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 7°C had thinner rind comparing to fruit stored at 0°C. 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 7°C
(0.62%) had more average weight loss than fruit stored at 0°C (0.57%). Grafting
increased TSS of Crisby cultivar and fruit stored at 0°C had higher TSS than fruit stored
at 7°C. 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
0°C had also higher pH than fruit stored at 7°C. 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
0°C (39.49) than fruit stored at 7°C (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 0°C (39.99) than in fruit stored at 7°C (40.79). Fruit flesh color a* grade were
found lower in fruit stored at 0°C (20.86) than in fruit stored at 7°C (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 7°C (20.27) than on fruit stored at 0°C
(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 0°C received higher
sensory quality grade than Crisby fruit stored at 0°C. At the time of shelflife works,
after one week storing and +7m day of shelflife fungi caused decaying started. At the
third week storing and +7% 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

Keywords: Citrullus lanatus, Crisby, grafting, storage, shelf life, quality
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1. GIRIS

Tiirkiye’de, 835.795 ha’lik alanda yaklasik 27,2 milyon ton sebze iiretimi
yapilmaktadir (Anonim, 2010a). Bu {iretimin yaklastk %31’ini Cucurbitaceae
familyasina giren sebze tiirleri olusturmakta ve karpuz, %16’lik iiretim ile familya
igerisinde ilk siray1 alan tiir 6zelligini korumaktadir. Tiirkiye’de, 109.611,2 ha’lik
alanda, 2009 yili verilerine gore 3.810.205 ton karpuz iiretilmektedir. Bu tiretim degeri
ile Tiirkiye, diinyada da Cin’den sonra ikinci sirada yer almaktadir. Karpuz iiretimi
tilkemizde en fazla %37,80 ile Akdeniz (1.442.379 ton) bolgemizdedir. Ege (670.590
ton) bolgemiz %17,60 ikinci sirada ve Gilineydogu Anadolu (543.782 ton) bolgemiz
%14,27 ile ligiincii siradadir (Anonim, 2010a). Ayrica ihrag edilen sebzeler icerisinde de
ikinci sirada yer almaktadir. 2010 yili itibariyle 29,7 bin ton karpuz ihra¢ edilerek, bu
ihracattan 5,1 milyon $ gelir elde edilmistir (Anonim, 2010b).

Ulkemizde karpuz iiretiminin en fazla yapildigi Akdeniz Bélgesinde iiretimin
cogunlugu ortii alt1 tarimu (algak plastik tiinel) seklinde gerceklestirilmektedir. Ancak,
bu bolgede yapilan yogun ve bilingsiz tarimda kimyasal gilibrelerin ve zirai miicadele
ilaglarinin ¢ok yogun kullanimi dogal dengeyi bozmaktadir. Bozulan dogal denge
sonucunda toprakta, toprak yorgunlugu ve tuzlanma ortaya ¢ikmakta, toprak ve hava
kokenli bitki patojenlerinin ¢esitliligi ve popiilasyonlart da artmaktadir. Toprak kokenli
hastaliklar (Fusarium, Verticillium vs) siirekli ve yogun iiretim nedeniyle gerek Ortiialtt
ve gerekse acikta karpuz yetistiriciligini sinirlayict bir faktdr olmaktadir. Ulkemizde
yapilan ¢alismalarda, karpuzda Fusarium solgunluk etmeni Fusarium oxysporum f.sp.
niveum’un ti¢ rkinin da bulundugu rapor edilmistir (Yiicel ve ark., 1998; Kurt ve ark.,
2005). Toprak kokenli baz1 hastaliklara kars1 dayanikli Lagenaria ve Cucurbita tiirleri
gibi anaglar {izerinde yetistiricilik hastaliklarin  kontrolii, kimyasal ilagclamalarin
kullanima alternatif olma, miinavebe ihtiyacinin azaltilmasi ve verimi arttirma gibi
avantajlar saglamaktadir.

Karpuz yetistiriciliginde en yaygin kullanilan anaglar Lagenaria ve Cucurbita
tirleri olup, bu anaglarin Fusarium oxysporum, Verticillium spp. ve kok ur
nematodlarina kars1 korudugu, su ve besin maddelerinin alimini tesvik ederek, bitkileri

giiclendirdigi ve buna bagli olarak da verimde artisa ve kalitede iyilesmeye neden



oldugu bildirilmektedir (D’Amore ve ark., 1996). Asili karpuz iiretiminin
avantajlarindan dolay1 karpuz iireticisi asili fide ile iiretim yapmaya yonelmis ve
iiretimde kullanilan asili fide sayis1 her yil katlanarak artmustir.

Bitkilerde asilama M.O. 2000°1li yillarda Cinliler tarafindan, hatta daha erken
donemlerde Mezopotamya’nin bilinen ilk kavimlerince kullanilan bir teknik iken
(Garner, 1979), sebzecilikteki uygulamalar1 ise sadece 1920°li yillara kadar
uzanmaktadir (Ashita, 1927; Yamakawa, 1983). Japonya’daki ilk denemeden sonra as1
ile yapilan iiretim alanlar1 ve sebze tiirleri artmistir. Su anda, Japonya’da acikta sebze
tiretiminin %54°1, Kore’de %81°1; ortiialt1 liretimin ise Japonya’da %69°’u, Kore’de ise
%81°1 asili bitkilerle yapilmaktadir (Kurata, 1994). Su anda as1 tekniginin en biiyiik
dezavantaji olan isciligi ¢c6zmek icin Japonya’da 4 ayri robot lizerinde calismalar devam
etmektedir ve as1 tutma oranlart %80’lere kadar ¢cikmistir (Kurata, 1994). Asilama ile
toprak kokenli hastalik ve olumsuz sartlar ile miicadele edilebildigi gibi, bitkinin su ve
bitki besin elementlerinden daha iyi yararlanmasi sonucu daha verimli ve daha saglikl
bitkiler de elde edilmektedir (Lee, 1994; Oda, 1995).

Akdeniz iilkelerinden Yunanistan, Italya, Fransa, Ispanya ve Hollanda’da
sebzecilikte asilama ile ilgili ¢aligmalar ve asili fideler ile {iretim yapilmaktadir. Bir
Akdeniz iilkesi olan Yunanistan’in erkenci sebze iiretiminde 6nemli olan giiney
bolgelerinde asili sebze iiretimi yaygin olarak yapilirken, kuzey bdlgelerinde ¢ok nadir
olarak yapilmaktadir. Yunanistan’da karpuz iiretiminin yaklasik %90’1, kavun
tretiminin yaklagik %50’si ve hiyar iiretiminin %10’u ve patlican ve domates
dretiminin %?2-3’l asili fidelerle yapilmaktadir (Mavrona ve ark., 2000). Yine bir
Akdeniz iilkesi olan Ispanya’nin Almeria bdlgesinde karpuz yetistiriciliginin %90-95°1,
Valencia’da %50’si asili fide ile yapilmaktadir. Bunun yaninda diger tiirlerde de
asilama yapilmakta ve asili fide ticaret hacmi yillik 7,5 milyon $‘a ulasabilmektedir
(Miguel-Gomez, 1996). Israil ve italya’da ise daha ¢ok kavun ve karpuz iiretimi asili
fideler ile yapilmaktadir (Edelstein ve ark., 1999; Yetisir, 2001).

Ulkemizde asih karpuz fidesi kullanimimin son 3 yilda biiyiik bir ivme kazandig1
ve 2003 yilinda 2,5 milyon adet iken, 2005 yilinda 9,5 milyon adet oldugu bildirilmistir
(Atasayar, 2006). 2007 yili degerlerine gore iilkemizde tretilen asili fide sayisi, 51,7
milyon’a ulagsmistir. Bunun 27,5 milyon adeti asili karpuz fidesidir. 2008 yilinda ise



yaklagik 40 milyon civarinda olmustur. 2006 yilinda asili karpuz fidesi yapan fide
firmasi 4 adet iken, 2008 y1l1 itibari ile bu say1 10’a ¢ikmustir.’

Asili karpuz tlizerindeki spekiilasyonlar iizerine 2009 yilinda asili karpuz fidesi
{iretimi 28 milyon adet’e diismiistiir. > 2007 yili degerlerine gore, Yunanistan’da asili
karpuz fidesi kullanim oran1 %100’e ulasmistir. Bu oran, Ispanya ve Kore’de %98,
Japonya’da %93 ve Israil’de ise %70 gibi oldukca yiiksek seviyeleri bulmustur. Asili
fide ile tiretim artarken bu konu ile ilgili ¢aligmalar kisith kalmistir.

Kalite; disiiniilenin aksine “kalite, maliyettir!” anlayisi, glinlimiizde artik
gecerliligini kaybetmistir. Clinkii kalite; Miisteri tatminidir, iiriin ve hizmetin ne kadar
1yl oldugu konusundaki son kararin getirdigi mutluluktur, verimliliktir. Ciinkii; islerini
yapabilmek i¢in gerekli egitimden gecen, ihtiya¢c duydugu arag-gere¢ ve talimatlarla
desteklenen personelle elde edilir. Tedbirdir; sorunlar ortaya ¢ikmadan 6nce ¢oziimleri
olusturmak, iirlin ve hizmetlerin yapisina tasarim yoluyla istiinliik ve kusursuzluk
katmaktir. Esnekliktir; talepleri karsilamak i¢in degismeyi géze almak ve bu konuda
istekli olmaktir. Etkili olmaktir; isleri cabuk ve dogru olarak yapmaktir. Bir programa
uymaktir, isleri zamaninda yapmaktir. Insana yapilan yatirimdir; uzun dénemde, bir isi
ilk seferinde dogru olarak yapmak, hatayr sonradan diizeltmekten daha ucuzdur.
Bitmeyen bir siirectir; siiregelen bir gelismeyi kapsar ve son buldugu bir nokta yoktur.
Gelecektir; daha 1yiyi bulmak i¢in siirekli ve diizenli bir yolculuk yapmaktir. Amaca,
kullanima ve kosullara uygunluktur. Kisacasi kalite, kusursuzluk arayisina sistemli bir
yaklagimdir (Anonim, 1993).

Birlesmis Milletler Standartlarina gore karpuz 2 sinifta siniflandirilmistir;

1. Simif; Ceside 6zgii renk ve sekilde, iyi gelismis, catlak veya bereli olmamali
(yizeydeki hafif catlaklar kusur sayilmamakta), iizerinde hayvansal ve bitkisel
parazitlerle hastaliklardan (6zellikle Antraknoz) olusan zarar izleri olmamali, ovalama
ya da elleme nedeniyle olusacak yiizey kusurlar1 toplam yiizeyin 1/16’sim1 gegmemeli,
karpuzlarin gelisim asamasinda toprakla temas eden kabuk kisminda olusan hafif renk

bozukluguna izin verilebilir, saplar1 5 cm’den fazla uzun olmamalidir.

' Fide firmalar1 ve Antalya ve Adana Tarim il Miidiirliikleri ile yapilan kisisel goriisme
? Fidebirlik Bagkani Savas TiTiZ’in beyam



2. Smif; 1. sinifa girmeyen fakat zorunlu kosullar1 yerine getiren karpuzlar bu
sinifa girer. Hafif sekil bozuklugu, hafif kabuk rengi bozuklugu, ovalama ya da elleme
nedeniyle olusacak ylizey kusurlar1 toplam yiizeyin 1/8’ini ge¢cmemeli, mekanik
etkilerin veya parazitler ile hastaliklarin yol actig1 hafif berelenmeler veya ylizeysel
kusurlar.

1. siif ozelliklerine uymayan, 2. siif 6zelliklerine giren karpuzlardan en ¢ok
%10 oraninda 1. sinifa girebilir. 2. simif 6zelliklerine uymayan fakat tiiketime elverisli
olan karpuzlar, en ¢ok %10 oraninda 2. sinifa girebilir. Ciiriik, kapanmamis catlak ve
yaralar1 olan karpuzlara higbir tolerans saglanmaz (Anonim, 2009).

Karpuzda kalite kriterleri asagida belirtilmistir;

1. Meyve agirhigi,

. Meyve yiiksekligi,
. Meyve ¢apa,
. Meyve kabuk kalinligi,

2

3

4

5. Agirlik kayiplari,
6. SCKM,

7. Meyve sekli,

8. Meyve parlakligi,

9. Cekirdeklilik durumu,
10. Meyve eti sertligi,
11. Meyve et rengi,

12. Tat ve aroma,

13. Ciiriik meyve orani,
14. Usiime zarar,

15. Seker igerigi,

16. Karotenoid icerigi,

17. Meyve kabuk rengi (Suslow 2006).

Ulkemizde karpuzlarin pazara hazirlanmasi arazide yapilmakta, i¢ ve dis pazara
gonderilecek karpuzlara dnsogutma, sogukta muhafaza ve sogukta tagima ¢ogunlukla

s6z konusu olmamaktadir. Olgunlasma donemi sicak yaz aylarina rastlayan karpuz



meyvesi pazarlama siiresince yiiksek sicakliklara maruz kalmaktadir (Ozdemir ve ark.,
2009).

Ulkemizde karpuzlarmn tiiketiciye sunumu sergen olarak ifade edilen satis
yerlerinde yapilmaktadir. Bu ylizden olgunlagsma donemi sicak yaz aylara rastlayan
karpuz meyvesi pazarlama siiresince yiiksek sicakliklara maruz kalmakta ve raf omrii
kisalmaktadir. Son zamanlarda iiretimi yayginlasan asili karpuzlarin raf Omriiniin
incelenmesi ana¢ x kalem kombinasyonlarinin olumlu ve olumsuz etkilerinin ortaya
konulmasi biiylik 6nem tagimaktadir.

Asili veya asisiz karpuzlarin derim sonrasi fizyolojileri konusunda uluslararasi
alanda olduk¢a az sayida ¢alisma mevcuttur. Ulkemizde ise karpuz, ihrag¢ edilen
sebzeler icerisinde domatesten sonra ikinci sirada olmasma karsin, bu konuda
uluslararasi literatiirde yayminz bulunmamaktadir. Bu nedenle Ulkemizde ihracata
gonderilen karpuzlar i¢in sogukta muhafaza imkanlarinin arastirilmast 6nem arz
etmektedir.

Asilamanin karpuzlarda yetistiricilik agisindan avantajlarinin yani sira meyvenin
likopen ve seker icerigi, meyve eti sertligi gibi kalite 6zeliklerine ve {isiime zararina
toleransa olumlu etkileri olabilmektedir. Bu nedenle asili karpuzlarin daha diisiik
sicakliklarda, seker icerigi ve diger kalite 6zellikleri korunarak, ciiriimeler azaltilarak
daha uzun siireli depolanmalar1 miimkiin olabilir.

Ulkemiz karpuz sektdriinde, asili karpuzlarin (6zellikle su kabag tiirleri {izerine
asil1) derim sonrasi kalitesi konusunda hig bir bilimsel veriye dayanmayan olumlu veya
olumsuz spekiilatif goriisler bulunmaktadir. Bu spekiilatif goriislerin bilimsel olarak
acikliga kavusturulmasi zorunluluktur.

Sogukta muhafaza ve tasima Ozellikle dis satim s6z konusu oldugunda raf
Omriiniin uzatilmast 6nem tasimaktadir. Avrupa Birligi ilkelerine yapilan karpuz
ihracatinda iiriinlerin 6zellikle Eurepgap sertifikasina sahip olmasi istenmektedir. Bu
sertifika sadece yetistiriciligi degil derim sonrasi islemleri de kapsamaktadir. Ulkemiz
kosullarinda, karpuzlar i¢in sogukta muhafaza yaygin olan bir uygulama degildir.
Avrupa Birligine ihracatimiz ve entegrasyonumuz diisiiniildiigiinde, bu sekilde
pazarlama, iirin ve kalite kaybina sebep olacagi icin kisa ve uzun vadede 6nemli
ekonomik kayiplara yol acabilecektir. Bu ¢alisma, karpuz depolanmasinin, dagitiminin

ve pazarlanmasmin, Avrupa Birligi standartlarina uygun hale getirilmesine, diinya



karpuz ihracatinda soz sahibi olan Ispanya v.b. iilkelerle rekabet edebilmemiz igin
karpuzun derim sonrasi islemlerinde optimizasyona gidilmesine ve iilkemizin karpuz
ihracatinin gelistirilmesine katkida bulunabilecektir (Ozdemir ve ark., 2009).

Bu ¢alismada; Ferro ve RS841 (C. maxima x C.moschata melezi) ile Argentario
ve Macis (Lagenaria siceraria) anaglari tizerinde asili olarak yetistirilen Crisby karpuz

¢esidinin depo ve raf dmrii ile derim sonrasi kalitesinin belirlenmesi amaglanmistir.



2. ONCEKIi CALISMALAR

Karpuzda asilamanin amaci; bazi toprak kokenli hastaliklara dayaniklilik,
erkencilik ve verim artist gibi yetistiricilik avantajlari ile meyvenin likopen, seker
icerigi ve meyve eti sertligi gibi kalite kriterlerini iyilestirmesidir.

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

Su kabagi anaci, Fusarium oxysporum f.sp. niveum’a (Fon) bagisik olmasi
sebebiyle uzun siire anag¢ olarak yaygin bir sekilde kullanilmistir. Ancak daha sonra bu
ana¢ icin zararli olan Fusarium oxysporum f.sp. lagenariae’nin ortaya ¢ikisi ile
kullanimi1 sinirlanmistir (Kuniyasu, 1983).

Italya’da yapilan bir asillama galismasinda, Cucurbita ve Lagenaria tiirleri
lizerine karpuz asilanmistir. Aragtirma sonucunda, asilamanin bitkileri Fon, Verticillium
spp. ve kok ur nematodlarina karsi korudugu, su ve besin maddelerinin alimini tesvik
ederek bitkileri giiclendirdigi ve buna bagli olarak da verimde artisa, kalitede
iyilesmeye neden oldugu rapor edilmistir (D’Amore ve ark., 1996).

Maroto ve Miguel (1996), karpuzda asilamay1 toprak fumigasyonuna alternatif
olarak gdstermislerdir. Denemede fakli karpuz ¢esitlerini, 6zellikle Sugar Baby ¢esidini
C. moschata, C. maxima x C. moschata melezleri iizerine asilamislar, toprak kokenli
hastaliklardan korunmak amaciyla bu yontemi 9 yil siireyle kullanmislardir. Dezenfekte
edilmemis topraklarda asili karpuz bitkilerinden dezenfekte edilmis toprakta yetistirilen
kontrol bitkilerinden daha iyi verim almiglardir.

Su kabagi Tlzerine asili olan karpuz bitkilerinde Fusarium solgunlugu
gorlilmemis, higbir kalite kayb1 olmadan kontrol bitkilerine oranla %100’l asan verim
artiglar tespit edilmistir. Yine ayni ¢alismada, asili bitkilerin kontrol bitkilerine gore
daha hizli ve daha fazla gelistikleri gozlenlenmistir (Yetisir ve ark., 2003; Yetisir ve
Sari1, 2003).

Yapilan diger bir calismada, farkli anaglarin ve karpuzun degisik sicakliklarda

¢ikis performanslart ve hipokotil morfolojisinin as1 tutma oranina ve bitki gelisimine



etkileri arastirilmis ve karpuzda asilama uygulamalarinda anaglarin 6zellikle as1
tutumunu ve bitki gelismesini etkiledigi belirtilmistir (Yetisir ve Sar1, 2004).

Serinletici bir yaz meyvesi olarak bilinen ve tiiketiciler tarafindan tercih edilen
karpuz, yiliksek oranda seker (Chisholm ve Picha, 1986; Vural ve ark., 2000) ve
antioksidan bir bilesik olan likopen icerigi (Perkins-Veazie ve ark., 2003; Perkins-
Veazie ve Collins, 2006) ile insan beslenmesi yoniinden énem arz etmektedir. Karpuz
meyvelerinin seker igerigi cesitlere gore degismek iizere %7-10’dur (Chisholm ve
Picha, 1986; Vural ve ark., 2000). Karpuz meyvelerinin likopen igerigi ise ¢esitlere gore
36-120 pg/g arasinda degismektedir (Perkins-Veazie ve ark., 2001; Perkins-Veazie ve
ark., 2006). Yetistiricilik sirasinda ¢evre (1s1k yogunlugu ve sicaklik) ve yetistirme
kosullart (sulama, ana¢ vb.) gibi faktorler karpuz cesitlerinin likopen icerigine dnemli
Olctide etki etmektedir (Perkins-Veazie ve ark., 2001; Leskovar ve ark., 2004; Roberts
ve ark., 2005).

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

Perkins-Veazie ve Collins (2003), Black Diamond, Smmer Flavor 800 ve Sugar
Shack karpuz cesitleriyle yaptiklar1 ¢alismada, likopen igeriginin 34-58 ng/g arasinda
degistigini, 5°C’de depolanma sirasinda %12-24 oraninda azalirken, 21°C depolama
sirasinda arttigini bildirmislerdir.

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

Usiime zarar1 belirtileri kabukta kahverengi beneklenme ve cokiintiiler,
cliriimelere duyarlilik, sulu goriinlislii lezyonlar ile kendini gostermektedir (Dow ve

ark., 1979; Picha, 1986; Risse ve ark., 1990). Ayrica, diisiik sicakliklarda likopen



iceriginin azaldigi, meyve et renginin soluklastifi, bozuk tat ve aroma ile ¢iliriimeye
duyarliligin arttig1 bildirilmistir (Showalter, 1960; Dow ve ark., 1979; Perkins-Veazie
ve Collins, 2004; Suslow, 2006). Charleston Gray, Crimson Sweet ve Jubilee karpuz
cesitlerinde yapilan bir ¢alismada, 0°C’de 4 giin bekletmeden sonra kabukta kahverengi
lekeler ve benekleme seklinde beliren tigsiime zararinin meydana geldigi saptanmustir.
Meyveler 0°C’ye alimmadan 4 giin 26°C tutuldugunda iisiime zararinin azaldigi ve
meyvelerin 0°C’de 12 giin lislime zarari meydana gelmeksizin depolanabildigi
bildirilmistir (Picha, 1986).

Risse ve ark. (1990) Mckylee, Minilee, Baby Fun ve Sugar Baby cesitlerini
21°C’de 4 hafta ve ek olarak 21°C’de 1 hafta depolamislardir. 2 yil siiren ¢alisma
sonucunda, biitlin gesitlerin 7°C’nin altinda iisiime zararina karsi direngsiz olduklari
tespit edilmistir. Sadece Minilee ¢esidinin digerlerine gore daha direngli oldugu
goriilmiistiir. Usiime zarar1 depolama uzunlugu ile artmistir. 1°C’den &nceki 3 haftalik
26°C’de bekletme, iisiime zararini azaltmis ve depolama sonrasi pazarlanabilir karpuz
orani arttirmigtir. Ciiriime yiizdesi depolama siiresi ile artmistir ve {islime zararinin
clirimeye sebep oldugu icin 1°C’de ¢iirlime orani en yiiksek olarak gerceklesmistir.
Mckylee ve Minilee ¢esitlerinin depolama siiresince sertliklerini daha iyi koruduklari
goriilmiistiir. Minilee c¢esidi derim sonras1 depolama potansiyeli diger kiiltiir
cesitlerinden daha ytiiksek olup, listime zararini en az gosteren ¢esit olmustur.

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

Yiiksek sicakliklarda ise kabuk ve sap dibi ¢iiriimeleri (Leupeschen, 1961;
Suslow, 2006) ve seker igeriginde azalma (Chisholm ve Picha, 1986) ile meyve
tiikketilebilirligini kaybederek, pazarlanabilir meyve orani1 azalmaktadir.

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

iretimini arttirmak i¢in degisik anaglar kullandiklar1 bir ¢alismada; 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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Olctimlerinde ¢ok Onemli bir farklilik olmamasma ragmen, asilanmis bitkilerin
meyveleri agilanmamis bitkilere gore daha uzun oldugu saptanmistir. SCKM miktar1
asilanmamis bitkiler ile Shintozwa iizerine asilanmis bitkilerde en az olarak
bulunmustur.

Ispanya’da yapilan ve 8 yil siireyle (1993-2000) yiiriitiilen bir ¢alismada, karpuz
C. maxima x C. moschata melezleri ve C. moschata iizerine asilanmistir. Melezler
izerine asilanmis olan bitkilerin daha biiyiik meyvelere ve daha yiiksek verimlere sahip
oldugu, asili karpuz fideleri ile Fon solgunluguna kars1 daha ucuz ve daha giivenli bir
sekilde miicadele edilebilecegi rapor edilmistir (Miguel ve ark., 2004).

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

Colla ve ark. (2006)‘nin Macis ve Ercole anaglari {izerine asiladiklart Tex
karpuz ¢esidini topraksiz kiiltiirde yetistirmigler ve bitkisel gelisim, iiriin kalitesi, gaz
degisimi ve mineral madde igerigi belirlenmeye ¢alisilmistir. Besleyici ¢ozeltideki fazla
tuz toplam tirlinli azaltmigtir. Kontrole kiyasla tuz uygulanan bitkilerdeki toplam {iiriin
azalmas1 her bitkideki meyve sayisinda degil meyvelerde meydana gelen agirlik
kaybindan dolay1 olmustur. Asilanmis bitkilerde verim agilanmamis olanlara gore %81
daha fazla olmustur. Asilanmis bitkilere gore, asilanmamis bitkilerde meyve agirligi ve
meyve suyu miktar1 azalmistir. Tuzluluk orani; kuru madde, glikoz, fruktoz, sakkaroz
ve SCKM oranini arttirarak tiim as1 kombinasyonlarinda meyve kalitesini arttirmistir.
Kuru madde, glikoz, fruktoz, sakkaroz ve SCKM oran1 asili ve asisiz karpuzlarda bir
farklilik gostermemistir. Tiim as1 kombinasyonlarinda karbondioksitin ag asimilasyonu
ve yaprak dokusundaki sodyum ile klor arasinda karsilikli negatif iletisimi
kaydedilerek, asilama ile yapraktaki sodyum yogunlugu azalmis ama klor
yogunlugunda azalma olmamistir. Asilanmis ve asilanmamig bitkiler arasinda tuz
oranina duyarlilik benzerlik géstermistir.

Asilamanin karpuzlarda yetistiricilik agisindan avantajlarinin yani sira meyvenin

likopen ve seker igerigi, meyve eti sertligi gibi kalite 6zeliklerine de olumlu etkileri
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oldugu bildirilmistir (Yetisir ve ark., 2003; Koren ve Edelstein, 2004; Roberts ve ark.,
2005). Asilamanin ve anag-kalem kombinasyonlarinin meyvenin pH’si, aroma, seker,
renk, besin igerigi ve tekstiir gibi 6zelliklerine farkli etkilerinin olabilecegi bildirilmistir
(Davis ve ark., 2008). Yetisir ve ark., (2003)’nin farkli anaglar {izerine asili Crimson
Tide ¢esidinde yaptiklar1 ¢alismada; biitiin ana¢ x kalem kombinasyonlarinin kontrol
bitkilerine (asis1z) gore daha yiiksek meyve eti sertligi sagladigi bildirilmistir.

Neto ve ark. (2000) Mossaro’da pazarlanan Crimson Sweet karpuzunun
depolama siiresini ve kalitesini belirlemek icin yaptiklar1 ¢alisma sonucunda; biiytik ve
orta boy karpuzlar, yigildiktan sonra direk olarak pazarlanirken, daha iyi goriinen ve
daha fazla saglam olan kiiclik karpuzlarin daha iyi dis goriiniime sahip oldugu
bildirilmistir. Ayrica, SCKM miktarlar1 da daha yiiksek olmustur. Derim sonrasinda
bozulmadan depolama siiresinin belirlenmesinde Mossaro’da ticari yetistiricilik yapilan
bir alanin meyveleri ile deneme yapilmistir. Denemede agirlik kabi %3,79 olarak
gerceklesmistir. Meyvelerin pH’1 4.89 dan 5.20’ye cikarken, depolama sirasinda toplam
asit miktar1 azalmistir. Seker iceriginde ise depolama sonunda Onemsiz bir azalma
gostermistir. Meyvelerin depolama siiresi 12 giin olarak bulunmustur.

RunQiu ve ark. (2003) 5 farkli anagta (Lagenaria siceraria, Chaofeng F1,
Jingxin stock 2, N-watermelon stock, Jiangjun ve Cucurbita ficifolia) karpuzlarin
meyve kaliteleri ve gelisim oOzelliklerini inceledikleri bir calismada; tiim as1
kombinasyonlarin gelisimi asilanmayan karpuzlara gore daha iyi olmustur. Asilanmis
bitkilerin kok gelisimi agilanmayanlara oranla daha fazla olmustur. Asilanmis ve
asillanmamis  karpuzlar  arasindaki  klorofil  farki  Onemsiz  bulunmustur.
Zaajia/C.ficifolia’nin ¢6ziiniir seker igerigi asilanmayanlardan 14,2527 ug/g daha diisiik
bulunmustur. Asilanmis karpuzlardaki protein icerigi asilanmayanlara gore daha yiiksek
oldugu bildirilmistir. Zaajia/Jiangjuan ve Zaajia/N karpuzlarinda agilanmayanlara oranla
daha fazla organik asit oldugu bildirilmistir. Zaajia/Jiangjun’daki aminoasit miktari
asilanmayanlara gore daha fazla olmustur. Asili karpuzlarin asilanmayanlardan daha
fazla karoten icerdigi saptanmistir. Tiim as1 kombinasyonlar1 ve agilanmayan karpuzlar
arasinda askorbik asit miktar1 bakimindan 6nemli bir farklilik bulunamamistir. Tim
kombinasyonlarda su miktari, lezzet, canli doku, olgunluk ve tohum sayisi bakimindan

onemli bir farklilik saptanmamustir. Arastiricilar 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 asilama i¢in uygun anaglar oldugunu ve asilanmayan bitkilere gére daha 1yi
kalite ve bitki gelisimini sagladigini bildirmislerdir.

Roberts ve ark. (2005), su kabagi ve yazlik kabak {izerine asili baz1 karpuz
cesitleri ile yaptiklar1 calismada, asili karpuzlarin likopen ve seker iceriginin daha
yiiksek ve daha sert meyveler olusturduklarini saptamislardir.

Ulkemizde yapilan bir calismada, su kabagi iizerine asili olan karpuz
bitkilerinden hasat edilen meyvelerde tat ve aroma farklilagsmasinin oldugu ve Lagenaria
anaclar1 tizerine asili olanlarda kalite parametrelerinin C.maxima x C. moschata
melezleri ve kontrol bitkilerinden daha diisiik oldugu bildirilmistir (Atasayar, 2006).

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

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

[zmir de yapilan bir arastirmada; karpuz yetistirme, meyve iiretimi ve kalitesi
hakkinda, erken, plastik tiinel altinda yapilan yetistiricilik ile ge¢ acikta yetistiricilikte,
asili ve asisiz karpuz bitkileri karsilastirilarak, farkli anaglarin etkileri incelenmistir.
Asilamanin meyve kalitesine olumsuz bir etkisi olmadan bitki ve iirlin gelisimini
arttirdig1 belirtilmistir (Alan ve ark. 2007).

Proietti ve ark. (2008) asili ve asisiz karpuzlarin kalitesini inceledikleri
calismada, asili karpuzlarin asisiz olanlara gore daha yiiksek SCKM/asit orani, likopen

ve C vitamini igerigine sahip olduklarini bildirmistir.
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Cushman ve Huan, (2008) Amerika’da, Florida’nin giineyinde ticari sartlar
altinda yetistirilen asili ve asisiz karpuzlarin pazara tasinma yollarini karsilastirdiklari
bir arastirma sonucunda asil1 bitkilerin daha ¢ok meyve olusturmasina ragmen ortalama
meyve agirhiginda herhangi bir fark bulunmadigini bildirmislerdir.

Brutan ve ark. (2009)’nin ABD’de yapmuis olduklar1 bir ¢aligmada agilamanin
karpuzun meyve kalite 6zelliklerine etkilerini incelemislerdir. C. maxima x C. moschata
ile C. ficifolia anaglar iizerine asili karpuzlarin asisiz karpuzlara gore daha yiiksek
meyve eti sertligi olusturdugunu belirtirken, likopen ve SCKM miktari iizerine olumlu
bir etkilerinin olmadigini bildirmislerdir.

Karaca (2010) 2008-2009 yillarinda Akdeniz Bdlgesinin farkli illerinden
toplanmis 21 su kabagi genotipi ve 2 adet ticari su kabagi anaci (argentario ve macis
anaglar1) lizerine Crimson Tide karpuz cesidi asilanarak toplanmis olan su kabaklarinin
verim ve kalite agisindan karpuza anaclik potansiyelini arastirmigtir. Su kabagi
genotiplerinden bazilarinin verim ve kalite agisindan ticari sukabagi anaglarindan daha

basarili oldugunu saptamistir.


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 YONTEM

Bu calisma, Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri
Bolimii ve Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii ile Grow Fide tesislerinde

yuritilmistiir.

3.1. Materyal

Anag¢ olarak, 2 adet ticari hibrit su kabagi anaci (Lagenaria siceraria)
[Argentario (Syngenta) ve Macis (Nunhems)] ve 2 adet C. maxima x C. moschata
melezi olan Ferro ve RS841 anagclar1 kullanilmistir. Kalem olarak ise Crisby (Nunhems)

karpuz ¢esidi kullanilmistir. Asisiz Crisby karpuz ¢esidi kontrol olarak kullanilmistir.

3.2. Yontem

Asilamalar Grow Fide asilama {initelerinde yapilmistir. Asili fideler, TUBITAK
108 O 391 nolu proje kapsaminda Alata Bahge Kiiltiirleri Aragtirma Enstitlisiine ait
deneme parselinde 450 bitki/da (3 m x 0,75 m) olacak sekilde algak plastik tiinel altina
dikilmistir. Dikimler mart aymin ilk yarisinda gergeklestirilecek sekilde dnceden diger
islemler (tohum ekimi ve asilama) yapilmistir. Denemede damla sulama sistemi
kullanilmis ve bitkilerin yapraklarindaki solgunluk ve topraktaki nem kontrol edilerek
sulama islemi gergeklestirilmistir. Hastalik ve zararlilara kars1 (6zellikle yaprak biti ve
kirmizi 6riimeek) ¢ikma durumuna gore kimyasal yolla miicadele yapilmistir. Yabanci
ot kontrolii dikimden 6nce herbisit kullanilarak yapilmis, dikimden sonra ¢ikan yabanci
otlarla mekanik yolla miicadele edilmistir. Her as1 kombinasyonundan 200 bitki

dikilmistir. Hava sicakligi 20-22°C’ye geldiginde tiineller kaldirilmistir (Sekil 3.1.).
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Sekil 3.1. Deneme parselinde karpuz fidelerinin dikimi ve seddelerin {izerine algak plastik
tiinellerin kurulmast

Karpuz meyvelerinin derim olumu, meyve sapindaki kulak¢iklarin ve siiliigiin
kurumasi ve saptaki tiiylerin dokiilmesi ile meyvelerin ¢eside 6zgii iriligini almas1 gibi
kriterlere gore izlenmistir (Cizelge 3.1.; Sekil 3.2). Bu 6zelliklere sahip meyvelerde
SCKM igerigi en az %10 oldugunda ve meyve et renginin kirmiziya doniistiigiinde
derim yapilmistir (Suslow, 2006). Anag¢ ve cesitlere bagli olarak farkli zamanda
olgunlagma s6z konusu oldugundan her ana¢ x kalem kombinasyonun, parselde
meyvelerin ¢gogunlugu (%70-75) bu kriterleri sagladig1 19 Haziran 2009 tarihinde derim
yapilmistir.
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Sekil 3.2. Haziran ayinda (11 Haziran 2009) solda kulakg¢ik ve siiliikler kurumamis, sagda
asis1z kulakeik ve siiliikler kurumus ve olgunlasmis bir Crisby ¢esidi meyvesi

Cizelge 3.1. 11 Haziran 2009 tarihinde karpuzlarda yapilan derim olum gézlem sonuglar

Cesit Anaclar Olgunlasan meyve orani (%)
Crisby Ferro %61,31
Argentario %46,85
RS841 %52,21
Macis %43,09
Tanik (Asis1z) %352,74

Derilen karpuzlar, Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri
Derim Sonras1 Uygulamalar1 Laboratuvarina getirilerek, burada hastaliksiz, yarasiz,
beresiz, eziksiz, ¢eside dzgii standart irilikte ve yaklasik ayni olgunlukta olan karpuzlar

depolamaya alinmistir (Sekil 3.3.).

3.2.1. Depolama Calismalar:

Depolama ¢alismalart kapsaminda yapilan uygulamalar ve kullanilan meyve
miktar1 Cizelge 3.2°de verilmistir. Her anag¢ x kalem kombinasyonuna ait meyveler 0°C
ve 7°C sicaklikta %85-90 oransal nemde 21 giin (0, 7, 14, 21 giin) depolanmigtir.
Ayrica raf Oomriinii belirlemek i¢in her 6rnek alma doéneminde (0, 7, 14, 21 giin)
meyveler 21°C sicaklik ve %70+5 oransal nem kosullarinda 7 giin bekletilmistir.

Ulkemizde yaygin olarak kullanilan sergen kosullarin1 da dikkate alarak derimden sonra
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meyveler 27°C’de %5045 oransal nem kosullarinda 7 giin bekletilmistir. Deneme her

yinelemesinde 5 adet meyve olacak sekilde 3 yinelemeli olarak kurulmustur.

Sekil 3.3. Soguk hava depo tiinitesine gelen meyvelerin depoya transpaletlerle tasinmasi
ve depoda istiflenmesi

Depolama calismast Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge
Bitkileri Bolimii'ne ait yaklasik 4 ton kapasiteli, makineli, freon 12 ile dogrudan
sogutmali soguk hava depolarinda yiiriitiilmistiir. Depolama sirasinda depo odasinin
datalogger yardimiyla sicaklik ve oransal nemi siirekli kontrol edilmistir.

Calismada; yaklasik olarak 5 uygulama x 225 meyve x 6 kg = 6.750 kg meyve

kullanilmistir.

3.2.2. incelenen Fiziksel ve Kimyasal Parametreler

Derimde, depolama ve raf émrii sirasinda (0, 7, 14 ve 21 gilin) alinan meyve

orneklerinde asagida belirtilen fiziksel ve kimyasal parametreler incelenmigstir (Sekil 3.4

ve 3.5).
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Cizelge 3.2. Depolama calismalarinda her bir ana¢ x kalem kombinasyonu icin
kullanilan meyve sayist

Depolama uygulamalari Kullanilacak meyve sayisi

Baslangic

0°C 7 giin

0°C 7 giin +21°C 7giin
0°C 14 giin

0°C 14 giin+21°C 7giin
0°C 21 giin

0°C 21 giin +21°C 7 giin
7°C 7 glin

7°C 7 glin +21°C 7 giin
7°C 14 giin

7°C 14+21°C 7giin

7°C 21 giin

7°C 21 giin +21°C 7 giin
21°C 7 giin

27°C 7 glin

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

Toplam

225 adet meyve/anac

3.2.2.1. Meyve Agirhg:

Derim doneminde her anagtan aliman 5’er meyve Orne8i g olarak tartilarak

saptanmigir.

3.2.2.2. Meyve Yiiksekligi

Her anacgtan alinan 5’er meyvede sap ¢ukuru ile ¢icek ¢ukuru arasi cetvelle cm

olarak dlciilerek hesaplanmistir.
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Sekil 3.4. Laboratuvarda yapilan analizler. A- Meyve boyu ve meyve ¢ap1 6l¢timleri B-
Meyve eti sertligi 6l¢timii C-D- Duyusal analizler

3.2.2.3. Meyve Capi

Her anacgtan 5’er meyve dikine kesilmis ve meyvenin ekvator bolgesi cetvelle

cm olarak oSl¢iilerek saptanmustir.

3.2.2.4. Meyve Kabuk Kalinhg:

Her anagtan alinan 5’er meyvenin kabugu ekvator bolgesinden karsilikli olarak 2

farkli yerinden kompas ile mm olarak 6l¢lim yapilarak hesaplanmisir.
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Sekil 3.5. Laboratuvarda yapilan analizler A- Analizlenmek iizere gelen meyveler, B-
Meyve agirliklariin tartilmasi, C- Meyve kabuk kalinligi, et sertligi, yiikseklik ve cap
Olctimlerinde kullanilan aletler, D- Meyve et rengi 6l¢iimii

3.2.2.5. Agirhk Kayiplan

Depolama sirasinda meyveler 0.01 g’a duyarli teraziyle tartilmis, baslangic

agirligiyla karsilastirilarak % olarak hesaplanmistir.

3.2.2.6. Suda Céziinebilir Toplam Kuru Madde I¢erigi

Her yinelemedeki meyvelerden elde edilen meyve suyundan el refraktometresi

ile % olarak olclilmiistiir.

3.2.2.7. Meyve Suyu Ph’s1

Her meyvede pH metre ile belirlenmistir.
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3.2.2.8. Meyve Eti Sertligi

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

3.2.2.9. Meyve Et Rengi

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

renk Olciim cihazi ile dlgiilerek ve L*, a* b* degeriyle ifade edilmistir.

3.2.2.10. Duyusal Analizler

Karpuzlarin tat ve goriiniisii 10 kisiden olusan bir panelist grup tarafindan 1-9
hedonik skalaya gore degerlendirilmistir. Bu skalada 9 en iyi ve 1 en diisiik deger

olmustur. Bu degerde 5 pazarlanabilir kalitede olma sinir1 olusturmustur.

3.2.2.11. Usiime Zarar

Depo ve raf omrii sirasinda karpuzlar incelenerek olusan {isiime zarar1 Risse ve
ark., (1990)’na gore 1-5 arasi skala yardimiyla belirlenmistir. 1: Saglikli, 2: Hafif
(%10°dan az kabuk yiizeyi zararlanmis), 3: Orta (%11-25 kabuk yiizeyi zararlanmis), 4:
Siddetli (%25-50 kabuk ylizeyi zararlanmis) ve 5: Cok siddetli (%50’den fazla kabuk

ylizeyi zararlanmis).

3.2.2.12. Mantarsal Bozulma

Depo ve raf dmrii sirasinda karpuzlar incelenmis ve meydana gelen mantarsal
kokenli bozulmalar 1-5 arasi skala yardimiyla belirlenmistir. 1: Saglikli, 2: Hafif (kabuk
ylizeyinde ¢iiriime %10’dan az), 3: Orta (kabuk yiizeyinde c¢iirlime %11-25 aras1), 4:
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Siddetli (kabuk yiizeyinde ¢iiriime %25-50 arasi) ve 5: Cok siddetli (kabuk yiizeyinde

clirime %50’den fazla).

3.3. istatistiksel Analizler

Denemenin yetistiricilik agsamasi1 ana parselde c¢esit ve alt parsellerde anaglar
olacak sekilde boliinmiis parseller deneme desenine gore kurulmustur. Elde edilen
sonuglarin istatistiksel analizi SAS programi ile yapilmistir. F testi sonunda dnemli
bulunan varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar Tukey testi ile karsilastirilmistir.

Denemenin depolama ve raf dmrii ¢caligmalar1 faktoriyel diizende tesadiif parseli
deneme desenine goére kurulmus ve elde edilen sonuglarin istatistiksel analizi SAS
programi ile yapilmistir. F testi sonunda 6nemli bulunan varyasyon kaynaklaria ait

ortalamalar Tukey testi ile karsilagtirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. incelenen Fiziksel ve Kimyasal Parametreler

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

orneklerinde asagida belirtilen fiziksel ve kimyasal parametreler incelenmistir.

4.1.1. Meyve Agirhgi

Derim doneminde her anactan aliman 5’er meyve Ornegi g olarak tartilarak
saptanmisir. Crisby ¢esidinde meyveler derildikten sonra yapilan tartimlarda meyve
agirhig1 Ferro anaci iizerine asili karpuzlarda (6579,92 g) en yiiksek olmustur. En diistik
meyve agirhigi 4905,89 g ile Tanik (asisiz) karpuzlarda saptanmistir. Meyve agirligt
bakimindan Argentario, RS841, Macis ve Tanik karpuzlar istatistiksel olarak farklilik
gostermezken, Ferro anaci iizerine asili karpuzlar digerlerine gore farklllilik

gostermislerdir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1 Crisby ¢esidinde derimden sonra saptanan meyve agirlii (g), meyve ¢api
(cm) ve meyve yiikseklikleri (cm)

Anaclar Meyve agirligi (g) Meyve yiiksekligi (cm)  Meyve cap1 (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
Tanik (Asis1z) 4905,89 b 21,10 21,24

Dy 1175.10 O.D. O.D.

O.D: Onemli degil

Cushman ve Huan (2008), Amerika’da, Florida’nin giineyinde ticari sartlar
altinda yetistirilen asili ve asisiz karpuzlarin nakliyelerini karsilastirdiklar bir aragtirma

sonucunda asili bitkilerin daha ¢ok meyve olusturmasina ragmen 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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agirhginda herhangi bir fark bulunmadigini bildirmislerdir. Ispanya’da yapilan ve 8 yil
stireyle (1993-2000) yiiriitilen bir ¢alismada, karpuz C. maxima x C. moschata
melezleri ve C. moschata lizerine asilanmistir. Melezler {izerine asilanmamis olan
bitkilerin daha biiyiik meyveler ve daha yiiksek verimlere sahip oldugu rapor edilmistir
(Miguel ve ark., 2004). Colla ve ark. (2006) ‘nin Tex ¢esidi karpuzda; yapilan sera
deneyinde, iki farkli anag¢ lizerinde (Macis ve Ercole) agilanmis ve asilanmamis
karpuzlar besleyici tabaka teknolojisi ile gelisimleri, iiriin kalitesi, gaz degisimi ve
mineral madde igerigi belirlenmeye c¢alisilmistir. Asilanmis bitkilerde verim
asitlanmamis olanlara gore %81 daha fazla olmustur. Asilanmis bitkilere gore,
asilanmamus bitkilerde meyve agirlig1 ve meyve suyu miktar1 azalmistir.

Yapilan aragtirmalar sonucunda asilamanin ortalama meyve agirligini arttirdigi
veya etki etmedigi bildirilmistir. Bulgularimiza gbre Ferro anaci tizerine asili Crisby
karpuzlarinda diger anacglara ve asisiz tanik Crisby karpuzlarina gore ortalama meyve
agirhginin 6nemli diizeyde arttigi saptanmistir. Bununla birlikte diger anaglarin
ortalama meyve agirligi lizerine etkileri de asisiz tanik Crisby karpuzlarina gore daha

fazla olmustur.

4.1.2. Meyve Yiiksekligi

Her anagtan alinan 5’er meyvede sap ¢ukuru ile ¢icek burnu arasi cetvelle cm
olarak Olciilerek hesaplanmistir. Yapilan 6l¢iim sonucunda en uzun meyve yiiksekligi
23,35 cm ile Ferro lizerine asili Crisby karpuzlarinda bulunurken, en kisa meyve
yuksekligi ise 21,10 cm ile asisiz Crisby karpuzlarinda bulunmustur. Anaglarin meyve
yiiksekligine etkileri istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.1).

Alexopoulos ve ark. (2007) Yunanistan’da yapmis olduklar1 bir ¢alisma’da;
Crimson Sweet Karpuz ¢esidini 4 anag lizerine asilamiglardir (Long Gourd, Early Max,
Max-2 ve F-14 Gourd). Asilamanin meyve boyutunu ve verimini arttirdigi tespit
edilmistir. Ancak bu farkliliklar ciddi anlamda bir kalite eksikligi olusturmamistir.
Sonug olarak asilamanin avantaj sagladig: bildirilmistir.

SangGyu ve ark. (1998)’nin Dolgona karpuzunda gelisimi, kaliteyi ve etilen

dretimini arttirmak i¢in degisik anaclar kullandiklar1 bir c¢alismada; 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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Olciimlerinde c¢ok oOnemli bir farklilik olmamasina ragmen, asilanmis bitkilerin
meyveleri agilanmamis bitkilere gore daha uzun oldugu saptanmistir.

Yapilan arastirmalara paralel olarak yaptigimiz arastirma sonucunda da
asilamanin meyve uzunlugunu arttirdigi fakat bu artisin istatistiksel olarak Onemli

diizeyde olmadig1 bulunmustur.

4.1.3. Meyve Cap1

Her anagtan 5’er meyve dikine kesilmis ve meyvenin ekvator bolgesi cetvelle
cm olarak ol¢iilerek saptanmistir. Yapilan 6l¢iimler neticesinde en biiyilk meyve capi
22,55 cm ile Ferro anaci iizerine asili Crisby karpuzlarinda bulunurken en kiigiik meyve
capt ise 21,02 cm ile Macis iizerine asili Crisby karpuzlarinda tespit edilmistir.
Anaclarin meyve ¢apina etkileri istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.1).

Alexopoulos ve ark. (2007) Yunanistan’da yapmis olduklar1 bir ¢aligma’da;
Crimson Sweet Karpuz cesidini 4 anag iizerine asilamislardir (Long Gourd, Early Max,
Max-2 ve F-14 Gourd). Asilamanin meyve boyutunu ve verimini arttirdigi tespit
edilmigtir. Ancak bu farkliliklar ciddi anlamda bir kalite eksikligi olusturmamistir.
Sonug olarak asilamanin avantaj sagladig: bildirilmistir.

Yapilan 6nceki aragtirma sonucunda asilamanin meyve boyutunu arttirdig tespit
edilmis olsa da yaptigimiz arastirma sonucunda meyve c¢api iizerine asilamanin olumlu

veya olumsuz bir etki yapmadig1 saptanmustir.

4.1.4. Meyve Kabuk Kalinhg:

Her anagtan alinan 5’er meyvenin kabugu ekvator bolgesinden karsilikli olarak 2
farkl1 yerinden kompas ile mm olarak 6l¢iim yapilarak hesaplanmisir.

Farkli anaclarin meyve kabuk kalinligi lizerine farkli muhafaza sicakliklarin
etkisini tespit etmek icin yapilan dl¢iimler neticesinde 0°C’de ortalama kabuk kalinlig1

13,62 mm olurken, 7°C’de 13,31 mm olmustur. Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve
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kabuk kalinlig1 lizerine muhafaza sicakliklari arasindaki farklar istatistiksel olarak

onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. Farkl anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crisby karpuzlarinin meyve
kabuk kalinliklarina etkileri (mm)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik Anaclar (Hafta) Ortalama | Ortalama
(°C) Baslangig 1 2 3 [(Sicaklik)|  (Anag)
Ferro 16,45 13,77 [13,47| 14,08 Ferro
Argentario| 14,22 13,51 |12,95| 11,39 14,03
RS841 14,68 13,97 (13,84 12,04 )
0 13,62 Argentario
Macis 16,21 13,35 (13,17 11,68 13,42
Tanik 13,95 13,53 |[13,57| 12,66 RS841
Ferro 16,45 12,64 (13,07 12,28 13,61
Argentario| 14,22 13,51 |13,67| 13,91 Macis
RS841 14,68 13,54 13,04 13,09 13,45
7 Macis 1621 | 11,83 |13,74] 11,43 | 1331 Tanik
(As1s12)
Tanik 13,95 12,68 | 9,33 | 12,97 12,83
Ortalama 15,10 13,23 (12,99 12,55
(Muhataza Siiresi) a b b b

Do;s (Muhafaza siiresi) © 1,72 Dogs (sicakik) : O.D. Dogs (anag) : O.D.

Farkl1 anaglarin meyve kabuk kalinligi iizerine anaglarin etkisini saptamak igin
yapilan Ol¢iimler neticesinde en kalin kabuk 14,03 mm ile Ferro anaci iizerine asili
Crisby meyvelerinde Olciiliirken, en diigiik kabuk kalinligi 12,83 mm ile asisiz tanik
Crisby meyvelerinde Olgiilmiistiir. Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve kabuk
kalinlig1 izerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.2).

Crisby ¢esidinin muhafazasinda kabuk kalinligi {izerine muhafaza siiresinin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafazanin baglangicinda 15,10 mm
olan meyve kabuk kalinlig1 3 haftalik muhafaza sonunda 12,55 mm’ye diismiistiir. 1., 2.

ve 3. haftalarin meyve kabuk kalinlig1 iizerine etkileri istatistiksel olarak benzer




27

olurken, baslangicta yapilan Ol¢iimlerle diger haftalar arasindaki Slgiimler arasinda
istatistiksel olarak dnemli farkliliklar bulunmustur (Cizelge 4.2).

Crisby ¢esidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf dmri i¢in
21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde meyve kabuk
kalinlig1 iizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemli
olarak bulunmustur. Meyve kabuk kalinligi 0°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik
ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerde (13,41 mm), 7°C’de depolandiktan
sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerden (12,27 mm)

daha yiiksek ol¢iilmiistiir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Crisby c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra her hafta 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme
sirasinda meyve kabuk kalinliklarina etkileri (mm)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anagclar (Hafta+7 giin) Ortalama | Ortalama
Baslangic 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 16,45 |[13,42 16,32 11,99 Ferro
Argentario| 14,22 |12,62 |[11,37| 11,76 13,37 ab
0 RS841 14,68 |[12,64 |12,84| 14,11| 13,41 a | Argentario
Macis 16,21 [12,50 [13,05] 12,58 11,92 b
Tanik 13,95 (11,40 |11,53| 14,40 RS841
Ferro 16,45 |[12,14 10,88 9,38 13,11 ab
Argentario| 14,22 |[11,83 10,09 9,31 Macis
7 RS841 14,68 (12,43 |12,41| 11,15| 12,27b 13,63 a
Macis 16,21 (12,24 14,32 11,68 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 13,95 [10,65 [11,94 9,62 12,17 ab
Ortalama 15,10 12,18 (12,47 11,62
(Muhafaza Siiresi) a b b b
Dois (Muhafaza siiresi) © 1,78 Dos (sicaktik) : 0,67 Doss (anag) : 1,49

Crisby cesidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii icin
21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde meyve kabuk
kalinlig1 lizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Raf émrii igin

her hafta 7 giin bekletilen karpuzlarda meyve kabuk kalinligi en ¢ok Macis anaci
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iizerine asili karpuzlarda (13,63 mm) korunurken, en az Argentario anaci iizerine asili
karpuzlarda (11,92 mm) korunmustur (Cizelge 4.3).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6omrii icin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby ¢esidinde muhafaza siiresinin meyve kabuk
kalinlig1 iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Raf 6mrti i¢in her hafta
7 giin bekletilen karpuzlarda muhafazanin baglangicinda 15,10 mm olan meyve kabuk
kalinlig1 3 haftalik muhafaza sonunda 11,62 mm’ye diismiistiir (Cizelge 4.3).

Crisby ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve kabuk kalinligi, anaglarin
etkisi istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. En kalin kabuk 14,96 mm ile Ferro
anaci lizerine asili Crisby karpuzlarinda oSlgiiliirken en ince kabuk ise 12,21 mm ile
Asisiz (Tanik) Crisby karpuzlarinda saptanmistir (Cizelge 4.4).

Crisby c¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde meyve kabuk kalinlig1 iizerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. Muhafazanin
baslangicinda 15,10 mm olan meyve kabuk kalinlig1 bir haftalik muhafaza sonunda

12,04 mm’ye diismiistiir (Cizelge 4.4).

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

Sicaklik(°C) Anaclar Muhafaza Siiresi Ortalama (Anag)

Baslangic 1. Hafta

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

Tanik 13,95 10,47 12,21
Ortalama 15,10 12,04

(Muhafaza Siiresi) a b

D%S (Muhafaza siiresi) : 1;60 D%S (Anag) : OD

Alexopoulos ve ark. (2007) Yunanistan’da yapmis olduklar1 bir ¢aligma’da;
Crimson Sweet Karpuz cesidini 4 anag iizerine asilamislardir (Long Gourd, Early Max,
Max-2 ve F-14 Gourd). Asilamanin meyve boyutunu ve verimini arttirdig tespit edilmis
ve asilanmig meyvelerde asilanmamis olanlara oranla, daha kalin meyve kabuguna ve

daha az SCKM oranina sahip oldugu belirtilmistir. Ancak bu farkliliklar ciddi anlamda
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bir kalite eksikligi olusturmamistir. Sonug¢ olarak asilamanin avantaj sagladigi
bildirilmistir.

Yaptigimiz arastirma sonucunda yapilan arastirmalarla benzer olarak asilamanin
meyve kabuk kalinligini arttirdigi saptanmustir. Farkli anaclarin meyve kabuk kalinligi
iizerine anaglarin etkisini belirlemek icin yapilan 6l¢timler neticesinde Crisby ¢esidinin
muhafazasinda meyve kabuk kalinlig1 tizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak farksiz
bulunmasina ragmen en kalin kabuk 14,03 mm ile Ferro anaci iizerine asili Crisby
karpuzlarinda olurken, en ince kabuk 12,83 mm ile asisiz tanik Crisby karpuzlarinda
Ol¢iilmiistlir. Farkli muhafaza sicakliklarinin meyve kabuk kalinligia etkisi dnemsiz
bulunurken, muhafaza siiresi meyve kabuk kalinligini azaltmistir. Raf Omriinde
anaclarin muhafaza sicakliginin ve muhafaza siirelerinin meyve kabuk kalinligina
etkileri onemli bulunmustur. 7°C’de muhafaza edilen meyvelerde meyve kabuk
kalinligr daha az olmustur. Anaglarin iizerinde elde edilen meyvelerin meyve kabuk
kalinliklart Argentario anaci hari¢ asisiz tanik meyvelere gére daha yliksek olurken,
muhafaza sonunda raf 6mrii 6l¢iimlerinde meyve kabuk kalinligi 15,10 mm’ den 11,60
mm’ye diismiistiir. Sergen sartlarinda yapilan meyve kabuk kalinlhigi Ol¢limlerinde
anaglar arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamasina ragmen 1 haftalik

bir muhafaza sonunda meyve kabugunun 6nemli diizeyde inceldigi bulunmustur.

4.1.5. Agirhik Kayiplan

Depolama sirasinda meyveler 0.01 g’a duyarli teraziyle tartilmis, baslangig
agirligiyla karsilastirilarak % olarak hesaplanmistir.

Crisby c¢esidinin muhafazasinda agirlik kayiplar1 orani {izerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak énemli bulunmustur. Agirlik kayiplari
7°C’de depolanan karpuzlarda (%0,62) 0°C’de depolanan meyvelerden (%0,57) daha
yuksek olmustur (Cizelge 4.5).

Crisby ¢esidinin muhafazasinda agirlik kayiplart orani lizerine anacglarin etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafaza sirasinda en fazla agirlik kayb1 Ferro

anacit lzerine asili karpuzlarda (%0,84) ve asisiz tanik meyvelerinde (%0,75)
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saptanirken, en az Macis (%0,41), Argentario (%0,45) ve RS841 (%0,52) anaglari

tizerine asili karpuzlarda saptanmistir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crisby karpuzlarinin agirlik
kayiplar1 orani lizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anag (Hafta) Ortalama | Ortalama
Baslangig 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 0,00 033 (0,74 041 Ferro
Argentario| 0,00 0,51 0,29 | 0,61 0,84 a
0 RS841 0,00 0,76 | 0,63 [ 0,36 0,57b Argentario
Macis 0,00 0,33 | 1,03 | 0,71 0,45b
Tanik 0,00 0,53 10,19 1,09 RS841
Ferro 0,00 0,64 |0,54( 0,46 0,52 b
Argentario 0,00 098 (0,17 0,54 Macis
7 RS841 0,00 1,80 (041 043 | 0,62a 0,41b
Macis 0,00 0,19 0,621 0,82 Tanik(As1s1z)
Tanik 0,00 0,39 (023 1,10 0,75 a
Ortalama 0,00 0,32 0,58 0,88
(Muhataza Siiresi) d c b a

Doys (Muhafaza siiresi) - 0,08 Dois (sicakiik) : 0,05 Dogs (anag) : 0,15

Crisby c¢esidinin muhafazasinda agirlik kayiplar1 iizerine muhafaza siiresinin
etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Agirlik kayb1 muhafaza siiresince artmis
ve 3. haftanin sonunda %0,88 olmustur (Cizelge 4.5).

Crisby ¢esidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii icin
21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde agirlik kayiplar
orani lizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur (Cizelge 4.6).

Crisby ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde agirlik kayiplari orani
iizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.6).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby ¢esidinde muhafaza siiresinin agirlik kaybi

orani lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.6).
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Cizelge 4.6. Crisby c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra her hafta 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme
sirasinda agirlik kayiplari orani tizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 giin) Ortalama | Ortalama
Baslangic 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 0,37 0,47 0,30 0,49 Ferro
Argentario | 0,58 0,18 0,41 0,42 0,43
0 RS841 0,55 0,31 0,36 | 0,51 0,49 Argentario
Macis 0,35 0,39 0,37 | 0,27 0,36
Tanik 0,38 0,69 0,27 | 2,22 RS841
Ferro 0,37 0,58 0,28 | 0,40 0,40
Argentario | 0,50 0,13 0,30 0,42 Macis
7 RS841 0,27 0,45 0,36 | 0,51 0,39 0,36
Macis 0,45 0,39 0,47 0,36 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 0,38 0,49 0,15 | 0,61 0,66
Ortalama 0,38 0,52 0,28 0,60
(Muhafaza Siiresi)

D45 (Muhafaza siresi) : O.D. Dogs (sicakik) : O.D. Dogs (anag) : O.D.

Crisby c¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde, agirlik kaybi orani iizerine anaglarin
etkisi istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Crisby c¢esidinde 27°C’de
bekletilmesinde agirlik kayiplar1 orani iizerine muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel
olarak onemli bulunmustur. Agirlik kaybi muhafaza siiresince artmis ve 1. haftanin
sonunda %0,64 olmustur (Cizelge 4.7).

Bulgularimiza goére muhafaza sirasinda 7°C’de depolanan karpuzlarda 0°C’de
depolanan karpuzlara oranla daha fazla agirlik kaybi oldugu saptanmistir. Anaglarin
agirlik kayiplar1 birbirinde farkli olmus ve en fazla Ferro anaci {izerine asili meyvelerde
ve agisiz tanik Crisby karpuzlarinda agirlik kaybi saptanmistir. Neto ve ark. (2000)
tarafindan derim sonrasinda bozulmadan depolama siiresinin belirlenmesinde ticari
yetistiricilik yapilan bir alanin meyveleri ile deneme yapilmis ve agirlik kab1 %3,79
olarak saptanmigtir. Colla ve ark.’min (2006) yaptig1 bir c¢alismada tuz uygulamasi

sonucunda meyvelerde agirlik kayiplari oldugu bildirilmistir.
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Cizelge 4.7 Crisby cesidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve muhafaza
stirelerine gore agirlik kayiplari (%)

Sicaklik(°C) | Anaglar Muhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Baslangic 1. Hafta
Ferro 0,00 0,58 0,58
Argentario 0,00 0,66 0,66
27 RS841 0,00 0,68 0,68
Macis 0,00 0,57 0,57
Tamk 0,00 0,72 0,72
Ortalama 0,00 0,64
(Muhafaza Siiresi) b a
D45 (Muhafaza siiresi) = 0,14 Doss (anag) : O.D.

4.1.6. Suda Coziinebilir Toplam Kuru Madde Icerigi

Her yinelemedeki meyvelerden elde edilen meyve suyundan el refraktometresi
ile % olarak Olciilmiistiir. Crisby c¢esidinin muhafazasinda SCKM {izerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Suda
Coziinebilir Kuru Madde Miktar1 0°C’de %10,22 bulunurken, 7°C’de %10,10 olarak
saptanmistir (Cizelge 4.8).

Crisby cesidinin muhafazasinda SCKM iizerine anaglarin etkisi istatistiksel
olarak o6nemli bulunmustur. SCKM miktar1 Ferro anaci {izerine asili karpuzlarda
(%10,53) en yiiksek olurken, asisiz tanik meyvelerinde ise (%9,68) ise en diislik
olmustur (Cizelge 4.8).

Crisby c¢esidinin muhafazasinda SCKM iizerine muhafaza siiresinin etkisi
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Muhafazanin baslangicinda %9,77 olan SCKM
miktarinda artiglar géstermis ve 3 haftanin sonunda %10,22’ye ulasmistir (Cizelge 4.8).

Crisby ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde SCKM {izerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak onemli bulunmustur. SCKM miktari
0°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen
Crisby karpuzlarinda (%10,23) 7°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70
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oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby karpuzlarindan (%10,04) daha yiiksek olmustur
(Cizelge 4.9).

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

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta) Ortalama | Ortalama
Baslangig 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 10,23 10,80 110,73 10,60 Ferro
0 Argentario| 10,07 10,53 |10,60( 10,53 10,53 a
RS841 9,53 10,00 |10,60| 10,47 10,22 Argentario
Macis 9,67 10,27 110,53 10,07 10,33 ab
Tanik 9,37 9,53 11047 9,73 RS841
Ferro 10,23 10,53 |10,47| 10,67 10,17 ab
Argentario| 10,07 10,33 10,60 9,87 Macis
7 RS841 9,53 9,87 10,60| 10,73 | 10,10 10,09 b
Macis 9,67 10,07 [10,20( 10,27 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 9,37 9,87 19,80 | 9,27 9,68 ¢
Ortalama 9,77 10,18 [10,46| 10,22
(Muhafaza Siiresi) b a a a

D45 (Muhafaza siiresi) = 0,34 Doss (sicakik) : O.D. Dogs (anag) : 0,40

Crisby cesidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde SCKM iizerine anaglarin
etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf omrii sirasinda SCKM miktart
Argentario (%10,39) ve Ferro (%10,29) anaclar1 lizerine asili karpuzlarda en yiiksek
olurken, asisiz tanik meyvelerinde ise (%9,80) ise en diisiik olmustur (Cizelge 4.9).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby ¢esidinde muhafaza siiresinin SCKM
tizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda muhafazanin
baslangicinda %9,77 olan SCKM miktarinda artislar gostermis ve 3 haftanin sonunda
%10,37’ye ulasmistir (Cizelge 4.9).

Crisby c¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde SCKM iizerine anaglarin etkisi
istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur. En yiiksek SCKM igerigi %10,28 ile Ferro
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anaci lizerine asili Crisby karpuzlarinda bulunurken, en diisiik SCKM igerigi %9,58 ile

asisiz tanik Crisby karpuzlarinda tespit edilmistir (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.9. Crisby c¢esidinde farkli anag,

sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra her hafta 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme
sirasinda SCKM miktari iizerine etkileri (%)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anagclar (Hafta+7 giin) Ortalama | Ortalama
Baslangic 1 2 3 | (Sicaklik) (Anag)
Ferro 10,23 9,67 | 11,13 | 10,47 Ferro
Argentario| 10,07 10,60 | 10,67 | 10,67 | 10,23 a 10,29 a
0 RS841 9,53 10,07 | 10,07 | 10,47 Argentario
Macis 9,67 10,47 | 10,47 | 10,40 10,39 a
Tanik 9,37 9,80 | 10,33 | 10,53 RS841
Ferro 10,23 10,07 | 10,47 | 10,07 10,08 ab
Argentario| 10,07 10,27 | 10,00 | 10,80 | 10,04 b Macis
7 RS841 9,53 10,13 | 10,60 | 10,27 10,12 ab
Macis 9,67 9,87 | 10,27 | 10,20 Tanik(Asi1s1z)
Tanmik 9,37 9,20 | 9,93 | 9,87 9,80 b
Ortalama 9,77 10,01 | 10,39 | 10,37
(Muhafaza Siiresi) b ab a a
Doys (Muhafaza siiresi) : 0,45 Dos (sicaktik) : 0,16 Dogs (anag) : 0,35

Cizelge 4.10. Crisby cesidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve muhafaza

siirelerine gore SCKM (%)

Sicaklik(°C) Anagclar Muhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Baglangic 1. Hafta
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
Tanik 9,37 9,80 9,58
Ortalama 9,77 9,99
(Muhafaza Siiresi)

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

(Anag) - OD
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Crisby cesidinde 27°C’de bekletilmesinde SCKM, iizerine muhafaza siiresinin
etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Baslangicta %9,77 olan SCKM igerigi
1. hafta sonunda %9,99 olmustur (Cizelge 4.10).

Yaptigimiz arastirmalar ile daha Onceki yapilan arastirmalar ile paralellik
gostermis ve bu calismalarda da asilama ile meyvelerin SCKM igeriklerinin arttigi ve
as1siz tanik bitkilere gore daha yiiksek oranda SCKM miktar1 elde edildigi saptanmistir
(SangGyu ve ark., 1998; Neto ve ark., 2000; Proietti ve ark., 2008). Sadece
Alexopoulos ve ark. (2007)nin yapmis oldugu ¢alismada asili karpuzlarda asisizlara
oranla daha az SCKM igerigi elde edildigi belirtirken, Radulovic ve ark. (2007) ve
Brutan ve ark. (2009)‘nin yapmis oldugu bir ¢aligsmalarda asili ve asisiz karpuzlarin
SCKM igerikleri yoniinden bir farkliliklar1 bulunmamistir. Yapilan bir baska calismada
0 ve 7°C’nin SCKM igerigine etkileri dnemli derece farkli bulunurken, Charleston Gray
ve Jubilee karpuz ¢esitlerinde yapilan bir ¢aligmada, 0°C’de 19 giin depolama sirasinda
SCKM ve seker ve organik asit iceriginde degisim olmadigi ancak, daha yiiksek
sicakliklarda (7°C, 23°C ve 27°C) ise seker igerigi ve asit kaybinin az oldugu
saptanmistir (Chisholm ve Picha, 1986). Maynard ve ark. (1991)’nin yapmis olduklar
bir calisma sonucunda ise SCKM miktar1 1°C’de depolamada, 10°C’deki depolamadan
daha yiiksek olarak bulunurken, bulgularimiza gére de 0°C’de yapilan depolamada
7°C’de yapilan depolamadan daha yiiksek SCKM igerigi saptanmistir. Karpuz
meyvelerinde 20°C’de %85 oransal nemde 14 giinliik raf émrii sirasinda SCKM’nin
%15 oraninda ve indirgen seker iceriginin %46 oraninda azalmasi ile énemli miktarda
tat kayb1 ve yumusama saptandigi halde (Radulovic ve ark., 2007) yaptigimiz raf émrii
calismasinda SCKM igerigi muhafaza siiresinin artmasiyla beraber artmis %9,37 olan

SCKM igerigi 3 hafta depolama ve raf é6mrii sonunda %10,37 olmustur.

4.1.7. Meyve Suyu pH’s1

Meyve suyu pH degeri, pH metre ile belirlenmistir. Crisby ¢esidinin
muhafazasinda meyve suyu pH’si ilizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar
istatistiksel olarak ©Onemli bulunmustur. Muhafaza sirasinda pH degeri 0°C’de
depolanan karpuzlarda (5,70) 7°C’de depolanan karpuzlardan (5,51) daha yiiksek
olmustur (Cizelge 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 c¢esidinin muhafazasinda meyve suyu pH’si iizerine anacglarin etkisi
istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Meyve suyu pH degeri en yiiksek asisiz tanik
meyvelerinde (5,66) olurken, en diisiik ise RS841 anac1 lizerine asili karpuzlarda (5,53)
olmustur (Cizelge 4.11). Crisby ¢esidinin muhafazasinda pH degeri iizerine muhafaza
siiresinin etkisi istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur. Baslangicta 5,65 olan pH

degeri muhafaza ile beraber azalarak 5,53 olmustur (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11. Farklh anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crisby karpuzlarinin pH
degeri iizerine etkileri

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta) Ortalama | Ortalama
Baslangig 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 5,55 593 5,62 5,68 Ferro
Argentario| 5,82 572 | 5,68 5,70 5,58 ab
0 RS841 5,48 5,76 5,69 | 5,56 5,70 a Argentario
Macis 5,68 5,69 |[581 5,60 5,64 ab
Tanik 5,71 581 | 587 5,55 RS841
Ferro 5,55 553 |537| 5,40 5,53b
Argentario| 5,82 5,52 5,45 5,40 Macis
7 RS841 5,48 550 | 544 533 | 551b 5,62 ab
Macis 5,68 547 549 5,49 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 5,71 542 | 5,61 5,62 5,66 a
Ortalama 5,65 5,63 |[5,60] 5,53
(Muhafaza Siiresi)
D45 (Muhafaza siresi) © O.D. Dois (sicakiik) : 0,04 Dogs (anag) : 0,11

Crisby cesidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 gilin bekletilen meyvelerinde pH degeri iizerine
muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak O6nemsiz bulunmustur.
Crisby karpuzlarinin 0°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde
7 giin bekletilenlerinin pH degeri 5,67 olurken, 7°C’de depolandiktan sonra 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilenlerin pH degeri 5,65 olmustur (Cizelge
4.12).

Crisby ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C

sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin meyve suyu pH degeri
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iizerine anaclarin etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf émrii sirasinda pH
degeri en fazla asisiz tanik meyvelerinde (5,76) olurken, en az ise RS841 anaci iizerine
asili karpuzlarda (5,52) olmustur (Cizelge 4.12).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby cesidinde muhafaza siiresinin pH degeri
tizerine etkisi istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur. Baslangicta 5,65 olan pH degeri

muhafaza siiresi sonunda 5,70 olarak saptanmistir (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12. Crisby ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra her hafta 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme
sirasinda pH degeri tizerine etkileri

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 giin) Ortalama Ortalama
Baslangig 1 2 3 | (Sicaklik) (Anag)
Ferro 5,55 5,59 | 5,55 | 5,72 Ferro
Argentario| 5,82 5,70 | 5,69 | 5,74 5,61 cd
0 RS841 5,48 5,60 | 5,46 | 5,57 5,67 Argentario
Macis 5,68 5,72 | 5,59 | 5,69 5,73 ab
Tanik 5,71 581 | 5,74 | 5,95 RS841
Ferro 5,55 5,63 | 5,66 | 5,67 5,52d
Argentario| 5,82 5,60 | 5,63 | 5,83 Macis
7 RS841 5,48 547 | 5,64 | 552 | 5,65 5,65 be
Macis 5,68 5,64 [ 5,75 | 5,50 Tanik(Asi1s1z)
Tanmk 5,71 574 | 5,67 | 5,79 5,76 a
Ortalama 5,65 5,65 | 5,64 | 5,70
(Muhafaza Siiresi)
D45 (Muhafaza siresi) : O.D. Doss (sicakik) : O:D. Dogs (anag) : 0,11

Crisby ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde pH degeri lizerine anaglarin etkisi
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. En diisiik pH degeri 5,59 ile Ferro ve RS841
anaglar1 iizerine asili Crisby karpuzlarinda saptanirken en yiliksek pH degeri ise 5,80 ile
Argentario lizerine asili Crisby karpuzlarinda saptanmistir (Cizelge 4.13).

Crisby cesidinde 27°C’de bekletilmesinde pH degeri lizerine muhafaza siiresinin
etkisi istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur. Baglangigta 5,65 olan pH degeri 1 hafta

sonra 5,75 olmustur (Cizelge 4.13).
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Cizelge 4.13. Crisby ¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve muhafaza
stirelerine gore pH degerleri

Sicaklik (°C) Anagclar Mubhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Baslangic 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
Tanik 5,71 5,83 5,77
Ortalama 5,65 5,75
(Muhafaza Siiresi)
Doss (Muhafaza siiresi) : O.D. Doss (Anag) : O.D.

Asilamanin ve anag-kalem kombinasyonlarinin meyvenin pH’s1 iizerine farkli
etkilerinin olabilecegi bildirilmistir (Davis ve ark., 2008). Neto ve ark. (2000)
Mossaro’da pazarlanan Crimson Sweet karpuzunun, depolama siiresini ve kalitesini
belirlemek i¢in ¢alisma yapmislardir. Meyvelerin pH’s1 12 giinliik depolama sonucunda
4.89 dan 5.20’ye ¢ikarken, yaptigimiz arastirmada muhafazanin 3. haftasi sonunda
meyve suyu pH’s1 5,65 den 5,53’e diigsmiistiir. Ayrica yapilan muhafaza sirasinda asisiz
tanik Crisby karpuzlarimin asili karpuzlara gore meyve suyu pH’sinin daha yiiksek
oldugu saptanirken, muhafaza sicakliklarinin da meyve suyu pH’st1 iizerine etkili olmus
ve 0°C’de daha yiiksek pH degeri elde edilmistir. Raf dmriinde yapilan aragtirma meyve
suyu pH degeri iizerine muhafaza sicakliklarinin ve muhafaza siirelerinin etkisi 6nemsiz
bulunurken, asis1z tanik Crisby meyvelerinin diger agilama uygulamalarina oranla daha

yliksek meyve suyu pH degerine sahip oldugu saptanmistir.

4.1.8. Meyve Eti Sertligi

Meyve eti sertligi (MES) 11 mm’lik ucu olan penetrometreyle kg-k olarak
Olclilmiistiir. Crisby c¢esidinin muhafazasinda MES iizerine muhafaza sicakliklar
arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur. Meyve eti sertligi 0°C’de

0,66 kg-k olurken 7°C’de 0,68 kg-k olmustur (Cizelge 4.14).
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Crisby c¢esidinin muhafazasinda MES {izerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak
farkli bulunmustur. MES, Ferro (0,72 kg-k), RS841 (0,72 kg-k) ve Argentario (0,70 kg-
k) anaglar1 iizerine asili karpuzlarda asisiz tanik meyvelerinde (0,59 kg-k) ve Macis
(0,64 kg-k) anaci lizerine asili karpuzlardan daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.14).

Crisby c¢esidinin muhafazasinda MES degeri ilizerine muhafaza siiresinin etkisi
istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Muhafazanin baslangicinda 0,74 kg-k olan

MES 3 haftalik muhafaza sonunda 0,61 kg-k’e diismiistiir (Cizelge 4.14).

Cizelge 4.14. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crisby karpuzlarinin meyve
eti sertligi iizerine etkileri (kg-k)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta) Ortalama | Ortalama
Baslangig 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 0,75 0,66 0,66 10,70 Ferro
Argentario | 0,74 0,75 0,63 10,63 0,72 a
0 RS841 0,70 0,71 0,60 10,69 0,66 Argentario
Macis 0,72 0,67 0,58 (0,56 0,70 a
Tanik 0,78 0,62 0,53 10,40 RS841
Ferro 0,75 0,86 0,63 10,71 0,72 a
Argentario | 0,74 0,70 0,74 (0,64 Macis
7 RS841 0,70 0,70 0,81 0,72 0,68 0,64 b
Macis 0,72 0,66 0,66 0,56 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 0,78 0,65 0,54 (0,44 0,59b
Ortalama 0,74 0,70 0,65 10,61
(Muhafaza Siiresi) a ab be c

D45 (Muhafaza siiresi) = 0,06 Dogs (sicakik) : O.D. Dogs (anag) : 0,05

Crisby c¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin MES iizerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. MES 0°C’de
depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerde
0,53 kg-k olurken, 7°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7
giin bekletilen meyvelerde 0,54 olmustur (Cizelge 4.15).

Crisby ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C

sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde MES {izerine anaglarin
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etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda MES Ferro (0,62 kg-k),
RS841 (0,61 kg-k) ve Argentario (0,57 kg-k) anaglar1 iizerine asili karpuzlarda asisiz
tanik meyvelerinden (0,36 kg-k) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.15).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii igin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby ¢esidinde muhafaza siiresinin MES iizerine
etkisi istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Baslangicta 0,59 kg-k olan MES
muhafaza sonunda 0,56 kg-k’ a diismiistiir (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.15. Crisby c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra her hafta 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme
sirasinda meyve eti sertligi (MES) tizerine etkileri (kg-k)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 giin) Ortalama Ortalama
Baslangic 1 2 3 | (Sicaklik) (Anag)
Ferro 0,55 0,59 | 0,64 | 0,70 Ferro
Argentario| 0,37 0,69 | 0,68 | 0,63 0,62 a
0 RS841 0,40 0,64 [ 0,70 | 0,69 0,53 Argentario
Macis 0,35 0,64 | 0,51 0,53 0,57 a
Tanik 0,32 0,34 | 0,33 | 0,39 RS841
Ferro 0,55 0,62 | 0,77 | 0,56 0,61 a
Argentario 0,37 0,72 | 0,63 | 0,55 Macis
7 RS841 0,40 0,62 | 0,70 | 0,75 0,54 0,50 b
Macis 0,35 0,59 | 0,57 | 0,52 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 0,32 0,46 [ 0,50 | 0,31 0,36 b
Ortalama 0,39 0,59 | 0,60 | 0,56
(Muhafaza Siiresi)
D45 (Muhafaza siresi) : O.D. Doss (sicakiik) : O:D. Dogs (Anag) : 0,07

Crisby ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde MES {izerine anacglarin etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. MES en yiiksek Ferro (0,84 kg-k) anac1 iizerine
asili karpuzlarda saptanirken, en diislik asisiz tanik meyvelerinde (0,65 kg-k) ve Macis
(0,69 kg-k) anaglar1 iizerine asili karpuzlarda saptanmistir (Cizelge 4.16).

Crisby cesidinde 27°C’de bekletilmesinde MES {izerine muhafaza siiresinin
etkisi istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur. Baglangicta 0,75 kg-k olan meyve eti

sertligi 1. hafta sonunda 0,71 kg-k’a diismiistiir (Cizelge 4.16).
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Cizelge 4.16. Crisby cesidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve muhafaza
stirelerine gore meyve eti sertligi (MES) (kg-k)

Sicaklik(°C) Anaclar Muhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Baslangic 1. Hafta
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
Tanik 0,67 0,63 0,65b

Ortalama

(Muhafaza Siiresi) 0,75 0.71

D%S (Muhafaza siiresi) - 0320 D%S (Anag) - 0514

Asilamanin karpuzlarda yetistiricilik agisindan avantajlarinin yani sira meyvenin
likopen ve seker icerigi, meyve eti sertligi gibi kalite 0zeliklerine de olumlu etkileri
oldugu bildirilmistir (Yetisir ve ark., 2003; Koren ve Edelstein, 2004; Roberts ve ark.,
2005; Bruton ve ark., 2009). Yetisir ve ark. (2003)’nin farkli anaglar iizerine asil
Crimson Tide ¢esidinde yaptiklar1 ¢calismada, biitiin ana¢ x kalem kombinasyonlarinin
kontrol bitkilerine (asisiz) gore daha yiiksek meyve eti sertligi sagladigi bildirilmistir.
Roberts ve ark. (2005), su kabag1 ve yazlik kabak iizerine asili baz1 karpuz ¢esitleri ile
yaptiklar1 ¢caligmada, asili karpuzlarin likopen ve seker iceriginin daha yiiksek ve daha
sert meyve eti olusturduklarint saptamiglardir. Yaptigimiz arastirmalarda da benzer
sonuglar bulunmus gerek muhafaza gerek raf 6mrii gerekse sergen sartlarinda meyve eti
sertligi asisiz tanik Crisby karpuzlarinda asili Crisby karpuzlarina oranla daha diisiik
degerde oldugu saptanmistir. Muhafaza sicakliginin meyve eti sertligine herhangi bir
etkisi olmaz iken, muhafaza siiresinin artmasinin meyve eti sertligini azalttig1

saptanmustir.

4.1.9. Meyve Et Rengi

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

renk Olciim cihazi ile dlgiilerek ve L* a* b* degeriyle ifade edilmistir.
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4.1.9.1. Meyve Et Rengi L* Degeri

Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi L* degeri iizerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Meyve et rengi
L* degeri 0°C’de depolanan karpuzlarda (39,49) 7°C’de depolanan meyvelerden
(40,73) daha diisiik olmustur (Cizelge 4.17).

Cizelge 4.17. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crisby karpuzlarinin meyve
et rengi L* degeri lizerine etkileri

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta) Ortalama | Ortalama
Baslangig 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 35,32 39,43 139,43 43,70 Ferro
Argentario| 32,67 41,52 [40,71| 41,52 40,36
0 RS841 34,99 40,45 139,67| 41,39 | 39.49b | Argentario
Macis 31,84 40,10 |42,55| 43,06 39,91
Tanik 35,56 40,10 [43,97| 41,75 RS841
Ferro 35,32 43,31 [43,31] 43,08 39,66
Argentario| 32,67 42,80 (44,60 42,80 Macis
7 RS841 34,99 40,26 |41,22( 44,34 | 40,73 a 39,81
Macis 31,84 45,62 (41,68] 41,76 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 35,56 43,21 |41,92| 44,24 40,79
Ortalama 34,08 41,68 [41,91] 42,76
(Muhafaza Siiresi) b a a a

D45 (Muhafaza siiresi) = 1,60 Doss (sicakiik) : 0,89 Dogs (Anag) : O.D.

Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi L* degeri lizerine anacglarin
etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. En yiliksek meyve et rengi L* degeri
40,79 ile asisiz (Tanik) Crisby karpuzlarinda elde edilirken, en diisiik meyve et rengi L*
degeri 39,66 ile RS841 anaci lizerine asili Crisby karpuzlarinda elde edilmistir (Cizelge
4.17).

Crisby c¢esidinin muhafazasinda muhafaza siiresinin etkisi meyve et rengi L*
degeri iizerine istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. Meyve et rengi L* degeri
muhafazanin baslangicinda 34,08 iken, artarak 3. hafta sonunda 42,76’ya ulasmistir

(Cizelge 4.17).
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Crisby c¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde meyve et rengi L* degeri
muhafaza sicakliklar1 agisindan istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Meyve et rengi
L* degeri 0°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin
bekletilen karpuzlarda (39,99) 7°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70
oransal nemde 7 gilin bekletilen karpuzlardan (40,79) daha diisiik olmustur (Cizelge
4.18).

Cizelge 4.18. Crisby c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra her hafta 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme
sirasinda Meyve et rengi L* degeri lizerine etkileri

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 giin) Ortalama Ortalama
Baslangic 1 2 3 | (Sicaklik) (Anag)
Ferro 35,32 | 38,91 | 42,64 | 45,53 Ferro
Argentario| 32,67 38,59 | 42,64 | 43,27 40,40 b
0 RS841 34,99 | 40,45 ] 39,92 | 40,65 | 39,99b | Argentario
Macis 31,84 | 39,30 | 40,10 | 41,14 39,60 b
Tanik 35,56 | 43,06 | 44,05 | 49,28 RS841
Ferro 35,32 | 40,80 | 43,35 | 41,40 39,78 b
Argentario| 32,67 | 41,04 | 42,75 | 43,20 Macis
7 RS841 34,99 | 40,26 | 43,77 | 4328 | 40,79 a 39,96 b
Macis 31,84 45,02 | 45,62 | 44,86 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 35,56 | 42,22 | 44,83 | 43,21 42,22 a
Ortalama 34,08 | 40,96 | 42,96 | 43,58
(Muhafaza Siiresi) c b a a
Do;s (Muhafaza siiresi) © 1,99 Dos (sicaki) : 1,73 Doss (anag) : 0,07

Crisby cesidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinde anaglar arasinda meyve
et rengi L* degeri istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf émrii sirasinda meyve et
rengi L* degeri en yiiksek asisiz tanik meyvelerinde (42,22) olmus ve asisiz tanik
meyveleri haricindekilerin hepsi 39,60-40,40 arasinda degerler almislar ve birbirine

benzer bulunmustur (Cizelge 4.18).
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0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby ¢esidinde muhafaza siiresinin meyve et
rengi L* degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Raf omrii
sirasinda meyve et rengi L* degeri muhafazanin baslangicinda 34,08 iken artarak 3.
hafta sonunda 43,58’¢ ulasmistir (Cizelge 4.18).

Crisby ¢esidinin 27°C’ de beklietilmesinde meyve et rengi L* degeri ilizerine
anaclarin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. En yiiksek meyve et rengi L*
degeri 38,11 ile Ferro anaci lizerine asili Crisby karpuzlarinda tespit edilirken en diisiik
meyve et rengi L* degeri 35,35 ile Macis lizerine asili Crisby karpuzlarinda tespit

edilmistir (Cizelge 4.19).

Cizelge 4.19. Crisby cesidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve muhafaza
stirelerine gore meyve et rengi L* degerleri

Sicaklik (°C) | Anaglar Mubhafaza Siiresi Ortalama (Anag)

Baslangic 1. Hafta

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

Tanik 35,56 38,75 37,15
Ortalama 34,08 39,70

(Muhafaza Siiresi) b a

D%S (Muhafaza siiresi) : 2;13 D%S (Anag) : OD

Crisby cesidinde 27°C’de muhafazasinda meyve et rengi L* degeri iizerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Meyve et rengi L*
degeri muhafazanin baslangicinda 34,08 iken artarak 1. hafta sonunda 39,70’e
ulagmistir (Cizelge 4.19).

4.1.9.2. Meyve Et Rengi a* Degeri

Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi a* degeri lizerine muhafaza

sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Meyve et rengi a*
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degeri ise 7°C’de depolanan karpuzlarda (20,86) 0°C’de depolanan meyvelerden
(21,44) daha diisiik olmustur (Cizelge 20).

Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi a* degeri lizerine anaclarin etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Meyve et rengi a* degeri en yiiksek Ferro
(22,84) ve RS841 (22,67) anaglar: iizerine asili karpuzlarda olurken, en diisiik asisiz
tanik meyvelerinde (18,19) olmustur (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.20. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crisby karpuzlarinin meyve
et rengi a* degeri lizerine etkileri

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta) Ortalama | Ortalama
Basglangig 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 22,91 24,96 24,96 20,49 Ferro
Argentario| 19,83 20,47 (24,04 20,47 22,84 a
0 RS841 21,16 24,96 (24,46( 23,19 | 21,44a | Argentario
Macis 21,40 19,13 22,85 20,27 21,29 b
Tanik 19,06 19,13 |17,32| 17,82 RS841
Ferro 22,91 22,02 [22,02] 22,45 22,67 a
Argentario| 19,83 21,61 (22,47] 21,61 Macis
7 RS841 21,16 | 23,18 [22,74] 20,53 | 20,86 b 20,76 b
Macis 21,40 17,54 |(21,74| 21,80 Tanik(As1s1z)
Tanik 19,06 16,09 |20,73| 16,31 18,19 ¢
Ortalama 20,87 20,91 [22,33| 20,49
(Muhataza Siiresi) b b a b

Doys (Muhafaza siiresi) = 0,85 Doys (sicakiik) : 0,57 Dos (anag) : 1,27

Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi a* degeri iizerine muhafaza
siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Meyve et rengi a* degeri
muhafazanin baslangicinda 20,87 iken, ilk iki hafta artmis ve 3. hafta ise diiserek
(20,49) baslangi¢ degerinin altina inmistir. (Cizelge 4.20).

Crisby ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf é6mrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin meyve et rengi a* degeri
iizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Meyve et rengi a* degeri 7°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal

nemde 7 giin bekletilen karpuzlarda (20,27) 0°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik
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ve %70 oransal nemde 7 gilin bekletilen karpuzlardan (21,75) daha diisiik olmustur
(Cizelge 4.21).

Crisby ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf dmrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin meyve et rengi b* degeri
izerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Meyve et rengi a* degeri
en yiksek RS841 (22,15), Ferro (22,01) ve Argentario (21,77) anaglar1 lizerine asil
karpuzlarda olurken, en diisiik asisiz tanik meyvelerinde (18,56) olmustur (Cizelge

4.21).

Cizelge 4.21. Crisby ¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra her hafta 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme
sirasinda meyve et rengi a* degeri lizerine etkileri

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 giin) Ortalama Ortalama
Baslangig 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 2291 2434 | 23,47 | 20,21 Ferro
Argentario| 19,83 | 25,71 | 23,47 | 20,95 22,01 a
0 RS841 21,16 24,96 | 23,69 | 21,58 | 21,75a Argentario
Macis 21,40 | 26,02 | 19,13 | 19,71 21,77 a
Tanik 19,06 | 22,29 | 19,26 | 16,04 RS841
Ferro 2291 | 21,30 | 21,44 | 19,52 22,15a
Argentario| 19,83 24,17 | 20,73 | 19,52 Macis
7 RS841 21,16 | 23,18 | 20,32 | 21,21 | 2027 b 20,56 b
Macis 21,40 19,73 | 17,54 | 19,63 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 19,06 | 20,21 | 16,54 | 16,09 18,56 ¢
Ortalama 20,87 | 23,19 | 20,55 | 19,44
(Muhafaza Siiresi) b a b b
Doys (Muhafaza siiresi) = 1,57 Doys (sicakik) : 0,53 Dogs (Anag) : 1,18

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby ¢esidinde muhafaza siiresinin meyve et
rengi a* degeri ilizerine etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Raf omrii
sirasinda meyve et rengi a* degeri muhafazanin baslangicinda 20,87 iken, 3. haftada

19,44’¢ diismiistiir (Cizelge 4.21).
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Crisby ¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve et rengi a* degeri iizerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Meyve et rengi a*
degeri muhafazanin baslangicinda 20,87 iken, bir haftalik muhafaza sonunda 23,38’¢
ulasmistir (Cizelge 4.22).

Crisby cesidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve et rengi a*degerleri iizerine
anaglarin etkisi istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur. Meyve et rengi a*degeri en
yiksek 23,21 ile Ferro anaci tizerine asili Crisby karpuzlarinda olurken en diisiik meyve

et rengi a* degeri ise 21,18 ile Argentario anaci lizerine asili Crisby karpuzlarinda elde

edilmistir (Cizelge 4.22).

Cizelge 4.22. Crisby ¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve muhafaza
siirelerine gore meyve et rengi a* degeri saptanan degisimler

Sicaklik (°C) Anagclar Muhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Bagslangic 1. Hafta
Ferro 2291 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
Tanik 19,06 23,72 21,39
Ortalama 20,87 23,38
(Muhafaza Siiresi) b a
Do4s (Muhafaza siiresi) : 0,90 D45 (Anag) : O.D.

4.1.9.3. Meyve Et Rengi b* Degeri

Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi b* degeri lizerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. 0°C’de
muhafaza edilen Crisby meyvelerinde meyve et rengi b* degeri 22,16 olarak tespit
edilirken, 7°C’de meyve et rengi b* degeri 21,59 olmustur (Cizelge 4.23).

Crisby c¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi b* degeri iizerine anaglarin
etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Meyve et rengi b* degeri en yiiksek Ferro
anaci lzerine asili karpuzlarda (23,26) olurken, en diisiik asisiz tanik meyvelerinde

(20,04) olmustur (Cizelge 4.23).
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Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi b* degeri {lizerine muhafaza
stiresinin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Meyve et rengi b* degeri
muhafazanin baslangicinda 13,79 iken, 3. hafta sonunda 24,21°e¢ ulasmistir (Cizelge
4.23).

Crisby c¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin meyve et rengi b* degeri
iizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz
bulunmustur. Meyve et rengi b* degeri 7°C’de depolanan karpuzlarda (20,87) 0°C’de

depolanan meyvelerden (22,81) daha diislik olmustur (Cizelge 4.24).

Cizelge 4.23. Farkl1 anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crisby karpuzlarinin meyve
et rengi b* degeri iizerine etkileri

Sicaklik (°C)| Anaglar Muhafaza Siiresi (Hafta) Ortalama | Ortalama
Basglangig 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 14,86 26,80 (26,80| 23,30 Ferro
Argentario| 13,34 22,45 (28,06] 22,45 2326 a
0 RS841 13,45 28,87 [27,71| 27,56 22,16 Argentario
Macis 13,38 23,02 [28,66| 22,46 21,80 be
Tanik 13,91 23,02 [20,50| 22,55 RS841
Ferro 14,86 25,25 [25,25] 28,99 22,98 ab
Argentario| 13,34 25,60 (23,53 25,60 Macis
7 RS841 13,45 23,83 [24,14| 24,84 21,59 21,29 cd
Macis 13,38 22,62 122,49 24,35 Tanik(Asis1z)
Tanik 13,91 20,78 (25,63 20,03 20,04 d
Ortalama 13,79 24,22 (25,28 24,21
(Muhataza Siiresi) b a a a

Doys (Muhafaza siiresi) = 1,33 Dogs (sicakik) : O.D. Dogs (anag) : 1,38

Crisby ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin meyve et rengi b* degeri
iizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur. Meyve et rengi b*
degeri en yiiksek Argentario (22,64) ve Ferro (22,38) anaglar1 iizerine asili karpuzlarda
olurken, en diisiik asisiz tanik meyvelerinde (20,77) olmustur (Cizelge 4.24).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii icin 21°C sicaklik ve

%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby ¢esidinde muhafaza siiresinin meyve et
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rengi b* degeri iizerine etkisi istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. Raf omrii
sirasinda meyve et rengi b* degeri muhafazanin baslangicinda 13,79 iken, artarak 3.

hafta sonunda 23,34’e ulagsmustir (Cizelge 4.24).

Cizelge 4.24. Crisby c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra her hafta 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme
sirasinda meyve et rengi b* degeri iizerine etkileri

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 giin) Ortalama Ortalama
Baslangig 1 2 3 | (Sicaklik) (Anag)
Ferro 14,86 | 26,19 | 25,86 | 24,47 Ferro
Argentario| 13,34 27,90 | 25,86 | 25,80 22,38 a
0 RS841 13,45 | 28,87 | 26,10 | 23,28 | 22,81 a | Argentario
Macis 13,38 | 30,76 | 23,02 | 23,98 22,64 a
Tanik 13,91 | 28,15 | 25,23 | 22,00 RS841
Ferro 14,86 | 25,28 | 24,23 | 23,33 21,95 ab
Argentario| 13,34 28,28 | 22,85 | 23,82 Macis
7 RS841 13,45 | 23,83 (23,71 22,99 | 20.87b 21,47 ab
Macis 13,38 21,73 | 22,62 | 22,97 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 13,91 | 22,45 | 19,74 | 20,78 20,77 b
Ortalama 13,79 | 26,34 | 23,91 | 23,34
(Muhafaza Siiresi) C a b b
Doys (Muhafaza siiresi) = 1,13 Dois (sicakik) : 0,60 Deogs (anag) : 1,33

Crisby c¢esidinin 27°C’de bekletilmesinde meyve et rengi b*degeri ilizerine
anaglarin etkisi istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur. (Cizelge 4.25).

Crisby ¢esidinde 27°C’de bekletilmesinde meyve et rengi b* degeri iizerine
muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Meyve et rengi b*
degeri muhafazanin baslangicinda 13,79 iken, artarak bir haftalik muhafaza sonunda
23,60’a ulagmistir (Cizelge 4.25).

Derim sonrasinda ise meyvelerin uzun siireli diisilk veya yiiksek sicakliklara
maruz kalmasi likopen igeriginde dolayisiyla meyve etinin kirmizi renginde azalmalara
yol agarak, besin icerigini ve albenisini olumsuz yonde etkilemektedir. Diisiik
sicakliklarda (2-10°C) 7 giinden fazla depolama, likopen igeriginin azalmasiyla, meyve

etinde kirmizi rengin kaybina yol agmaktadir.
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Cizelge 4.25. Crisby ¢esidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaglara ve muhafaza
stirelerine gore meyve et rengi b* degerleri

Sicaklik (°C) Anaglar Muhafaza Siiresi Ortalama(Anag)
Baslangic 1. Hafta
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
Tanik 13,91 25,46 19,69
Ortalama 13,79 23,60
(Muhafaza Siiresi) b a
Do;s (Muhafaza siiresi) © 1,13 Dos (anag) : O.D.

Yiiksek sicakliklarda (22-33°C) 7-10 giin siireyle bekletmenin meyve eti kirmizi
rengini arttirdigi, 10 glinden fazla siire bekletme durumunda ise meyve eti renginin
turuncuya doniistiigii bildirilmistir (Showalter, 1960; Perkins-Veazie ve Collins, 2006).
Karpuzlarda depo ve raf Omriinii sinirlayan faktorler diisiik sicakliklarda (<7°C)
meydan gelen iisiime zarar1 (Dow ve ark., 1979), ciliriime ve meyve et renginin
soluklagsmasidir (Chisholm ve Picha, 1986). Ayrica, diisiik sicakliklarda likopen
iceriginin azaldigi, meyve eti renginin soluklastigi, bozuk tad ve aroma ile clirlimeye
duyarliligin arttig1 gériilmektedir (Showalter, 1960; Dow ve ark., 1979; Perkins-Veazie
ve Collins, 2004; Suslow, 2006). Yaptigimiz arastirmalarda da 0°C’de daha fazla renk

kayb1 meydana gelmis, muhafaza siiresinin artmasiyla meyve et rengi soluklasmistir.

4.1.10. Duyusal Analizler

Karpuzlarin tat ve goriiniisii 10 kisiden olusan bir panelist grup tarafindan 1-9
hedonik skalaya gore degerlendirilmistir. Bu skalada 9 en iyi ve 1 en diisiik deger
olmustur. Bu degerde 5 pazarlanabilir kalitede olma sinir1 olusturmustur.

Crisby ¢esidinin muhafazasinda duyusal analiz degeri {izerine muhafaza
sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Muhafaza

sicakligr 0°C olan Crisby karpuzlarmin duyusal analiz puanit 7,49 olurken, 7°C’de
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muhafaza edilen Crisby karpuzlarimin duyusal analiz puani ise 7,48 olmustur (Cizelge
4.26).

Crisby c¢esidinin muhafazasinda tat ve goOriliniis lizerine anaclarin etkisi
istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Duyusal analiz sonuglarina gore asisiz tanik
meyveleri (6,82) haricindeki anag iizerine asili meyvelerin hepsi daha iyi, 7,76-7,52

arasinda degerler almislar ve birbirine benzer bulunmustur (Cizelge 4.26).

Cizelge 4.26. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crisby karpuzlarinin tat ve
gOriiniisii lizerine etkileri (1-9)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta) Ortalama | Ortalama
Basglangig 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 8,30 8,62 | 7,72 6,65 Ferro
Argentario| 8,20 837 |7,05] 6,82 7,70 a
RS&41 8,45 8,30 |[7,92] 6,33 Argentario
Macis 8,64 8,18 | 7,69 591 7,61 a
0 Tanik 8,47 791 |[6,67 | 3,66 7,49 RS841
Ferro 8,30 820 | 7,57 | 6,28 7,76 a
Argentario 8,20 8,07 | 7,68 6,53 Macis
RS841 8,45 8,07 | 7,88 6,72 7,52 a
Macis 8,64 8,04 | 7,44 | 5,61 Tanik(As1s1z)
7 Tanik 8,47 7,89 1638 5,09 7,48 6,82 b
Ortalama 8,41 8,16 | 7,40 | 5,96
(Muhataza Siiresi) a a b c

Doys (Muhafaza siiresi) = 0,47 Dogs (sicakik) : O.D. Dogs (Anag) : 0,36

Crisby ¢esidinin muhafazasinda pH degeri lizerine muhafaza siiresinin etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Muhafazanin baslangicinda 8,41 olan duyusal
analiz puani 3 haftalik muhafaza sonunda 5,96’ya diismiistiir (Cizelge 4.26).

Crisby ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin tat ve goriiniisii iizerine
muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak énemli bulunmustur. 0°C’de
depolanan karpuzlarda 1-9 skalasina gore duyusal analiz degerlendirmesi 0°C’de

depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilenlerde (6,95)
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7°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilenlerde
meyvelerden (6,51) daha yiiksek olmustur (Cizelge 4.27).

Cizelge 4.27. Crisby c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra her hafta 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme
sirasinda tat ve goriiniis lizerine etkileri (1-9)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anagclar (Hafta+7 giin) Ortalama Ortalama
Baslangic 1 2 3 | (Sicaklik) (Anag)
Ferro 8,30 797 | 7,12 | 5,75 Ferro
Argentario| 8,20 8,05 | 6,68 | 5,52 6,89 a
0 RS841 8,45 726 | 6,58 | 6,48 6,95 a Argentario
Macis 8,64 7,80 | 6,36 | 5,02 6,95 a
Tanik 8,47 6,40 | 6,04 | 3,93 RS841
Ferro 8,30 6,15 | 6,78 | 4,78 7,01 a
Argentario| 8,20 7,57 | 6,27 | 5,18 Macis
7 RS841 8,45 6,98 | 6,48 | 540 | 6,51b 6,65 a
Macis 8,04 6,33 | 5,69 | 4,76 Tanik(Asi1s1z)
Tanmik 8,47 6,50 | 5,36 | 3,93 6,13 b
Ortalama 8,41 7,10 | 6,33 | 5,07
(Muhafaza Siiresi) a b c d

D45 (Muhafaza siiresi) = 0,64 Doss (sicakiiky © 0,20 Dogs (anag) : 0,44

Crisby c¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf 6émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin tat ve goriiniis lizerine
anaclarin etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda 1-9
degerlendirmesine goére duyusal analiz sonuglarina gore asisiz tanik meyveleri (6,13)
haricindekilerin hepsi daha iyi, 7,01-6,55 arasinda degerler almislar ve birbirine benzer
bulunmustur (Cizelge 4.27).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby meyvelerinde muhafaza siiresinin tat ve
gorlinlis lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda
muhafazanin baglangicinda 8,41 olan duyusal analiz puan1 3 haftalik muhafaza sonunda

5,07’ye dismiistiir (Cizelge 4.27).
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Crisby cesidinin 27°C’de bekletilmesinde duyusal analiz degerleri iizerine
anaclarin etkisi istatistiksel olarak onemsiz bulunmustur. En yiiksek duyusal analiz
puanini 8,43 ile Macis anaci iizerine asili Crisby karpuzlar alirken, en diisiik duyusal
analiz puanmi 7,91 ile Argentario anaci lizerine asili Crisby karpuzlari almistir (Cizelge
4.28).

Crisby cesidinde 27°C’de bekletilmesinde duyusal analiz degerleri iizerine
muhafaza siliresinin etkisi istatistiksel olarak ©Onemli bulunmustur Muhafazanin
baslangicinda 8,41 olan duyusal analiz puami bir haftalik muhafaza sonunda 7,90’a

diismiistiir (Cizelge 4.28).

Cizelge 4.28. Crisby cesidinde 27°C’de bekletilmesi sirasinda anaclara ve muhafaza
siirelerine gore meyve tat ve goriiniislerinde saptanan degisimler (1-9)

Sicaklik (°C) Anaglar Muhafaza Siiresi Ortalama (Anag)
Baslangic 1. Hafta
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
Tanik 8,47 7,51 7,99
Ortalama 8,41 7,90
(Muhafaza Siiresi) a b
Doys (Muhafaza siiresi) = 0,91 Doss (anag) : O-D.

Ulkemizde yapilan bir c¢alismada, su kabagi iizerine asili olan karpuz
bitkilerinden hasat edilen meyvelerde tat ve aroma farklilagsmasinin oldugu ve Lagenaria
anaglar1 tizerine asili olanlarda kalite parametrelerinin C. maxima x C. moschata
melezleri ve kontrol bitkilerinden daha diisiik oldugu belirtilmistir (Atasayar, 2006).
Bizim yaptigimiz ¢aligma sonucunda gerek muhafaza gerekse raf Omrii analizlerinde
anaglar tlizerine asili Crisby karpuzlari asisiz tanik Crisby karpuzlarindan daha yiiksek
duyusal analiz puan1 almislardir. Benzer sekilde Karaca (2010) yaptig1 ¢alismada su
kabag1 anaglarinin duyusal puanlarinin 8-9 oldugunu bildirmistir. Lagenaria anaglari
tizerine asili olanlar ile C. maxima x C. moschata melezleri anaglar1 lizerine asili Crisby
karpuzlar1 arasinda 6nemli bir farklilik tespit edilememistir. Sergen sartlarinin tespiti

icin 27°C’de yapilan depolama sirasinda asili ve asisiz karpuzlar arasinda tat ve goriiniis
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acisindan 6nemli bir farklilik yoktur. Muhafaza siireleri ile muhafaza, raf émrii ve 27°C
de yapilan bir haftalik depolamada Crisby karpuzlarimin duyusal analiz puanlarinda
onemli azalmalar meydan gelmistir. Muhafaza sicakli§i sadece raf Omrii tespiti
caligmalar1 sirasindan farkli bulunmus, 0°C’de muhafaza edilen Crisby karpuzlar

7°C’de depolananlardan daha fazla duyusal analiz puan1 almislardir.

4.1.11. Usiime Zarar1

Karpuzlarda depo ve raf Omriinii smirlayan faktorlerin basinda diisiik
sicakliklarda (<7°C) meydan gelen lisiime zarar1 gelmektedir (Dow ve ark., 1979).
Usiime zarar belirtileri kabukta kahverengi beneklenme ve cokiintiiler, ciiriimelere
duyarlilik, sulu goriiniislii lezyonlar ile kendini gostermektedir (Dow ve ark., 1979;
Picha, 1986; Risse ve ark., 1990).

Depo ve raf dmrii sirasinda karpuzlar incelenerek olusan {lisiime zarar1 Risse ve
ark., (1990)’na gore 1-5 arasi1 skala yardimiyla belirlenmistir. 1: Saghkl, 2: Hafif
(%10°dan az kabuk yiizeyi zararlanmis), 3: Orta (%11-25 kabuk yiizeyi zararlanmais), 4:
Siddetli (%25-50 kabuk ylizeyi zararlanmis) ve 5: Cok siddetli (%50’den fazla kabuk
ylizeyi zararlanmig) olarak puanlandirilmistir.

Crisby c¢esidinin muhafazasinda iisiime zarar1 iizerine muhafaza sicakliklar
arasindaki farklar istatistiksel olarak o©nemli bulunmustur. 7°C’de depolanan
karpuzlarda lisiime zarar1 goriilmezken, 0°C’de depolanan karpuzlarda {igiime zarari
gorlilmiis ve 1-5 skalasina gore 1,09 olmustur (Cizelge 4.29; Sekil 4.1).

Yapilan incelemeler neticesinde farkli ana¢ kombinasyonlarinin {isiime zarari
1,01 ile 1,11 arasinda saptanmustir. Istatistiksel olarak uygulamalar arasinda énemli bir
farklilik saptanmamustir (Cizelge 4.29).

Crisby ¢esidinin muhafazasinda iisiime zarari lizerine muhafaza siiresinin etkisi
istatistiksel olarak énemli bulunmustur. Usiime zaran ilk iki hafta goriilmemis olup, 3.
hafta 1-5 degerlendirmesine gore 1,18 olmustur (Cizelge 4.29, Sekil 4.1).

Crisby c¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 gilin bekletilen meyvelerinin iisiime zarari iizerine

anacglarin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Raf omrii sirasinda iisiime
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zarar1 biitiin anaglarda goriilmiis ve 1-5 degerlendirmesine gore en fazla RS841 anaci

tizerine asili karpuzlarda (1,12) goriiliirken diger anaglarda da RS841 anacina benzer

olmus ve en az asisiz tanik meyvelerinde (1,01) goriilmiistiir (Cizelge 4. 30).

Cizelge 4.29. Farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin Crisby karpuzlarinin iistime
zarar1 lizerine etkileri (1-5)

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta) Ortalama | Ortalama
Baslangic 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 1,00 1,00 1,00 | 1,33 Ferro
Argentario| 1,00 1,00 | 1,00 1,25 1,04
0 RS841 1,00 1,00 | 1,00 1,17 1,09 a Argentario
Macis 1,00 1,00 | 1,00 [ 1,89 1,03
Tanik 1,00 1,00 | 1,00 1,11 RS841
Ferro 1,00 1,00 | 1,00 [ 1,00 1,02
Argentario 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 Macis
7 RS841 1,00 1,00 (1,00 1,00 | 1,00b 1,11
Macis 1,00 1,00 | 1,00 [ 1,00 Tanik(As1s1z)
Tanik 1,00 1,00 | 1,00 [ 1,00 1,01
Ortalama 1,00 1,00 | 1,00 1,18
(Muhafaza Siiresi) b b b a

D%S (Muhafaza siiresi) - 0a17

Dos (sicakiik) : 0,07

D%5 (Anag) * OD

A

Sekil 4.1. O°C’de 21 giin depolanan Tanik Crisby ¢esidi meyvelerinde saptanan lisiime

zarar1 belirtileri A-Meyve etinde, B-meyve kabugunda
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Cizelge 4.30. Crisby c¢esidinde farkli anag, sicaklik ve muhafaza siirelerinin,
muhafazadan sonra her hafta 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletme
sirasinda listime zarar1 lizerine etkileri (1-5)

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 g)) Ortalama Ortalama
Baslangig 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 1,00 1,19 1,00 1,08 Ferro
Argentario| 1,00 1,00 | 1,00 | 1,25 1,03 ab
0 RS841 1,00 1,08 [ 1,00 | 1,92 1,10 a Argentario
Macis 1,00 1,00 | 1,11 | 1,33 1,03 ab
Tanik 1,00 1,00 | 1,11 | 1,00 RS841
Ferro 1,00 1,00 1,00 1,00 1,12 a
Argentario 1,00 1,00 1,00 | 1,00 Macis
7 RS841 1,00 1,00 | 1,00 [ 1,00 | 1,00b 1,05 ab
Macis 1,00 1,00 1,00 | 1,00 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,01 b
Ortalama 1,00 1,02 | 1,02 | 1,15
(Muhafaza Siiresi) b b b a

D%S (Muhafaza siiresi) - 0312 D%S (Sicaklik) - 0505 D%S (Anag) - 0,10

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby ¢esidinde muhafaza siiresinin {islime zarari
tizerine etkisi istatistiksel olarak 6onemli bulunmustur. Raf 6mrii sirasinda tlistime zarari
artmig ve 3. hafta 1-5 degerlendirmesine gore 1,15 olmustur (Cizelge 4.30).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby cesidinin muhafazasinda iisiime zarari
lizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Raf 6mrii i¢cin 7°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin
bekletilen karpuzlarda iisiime zarar1 goriilmezken, 0°C’de depolandiktan sonra 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen karpuzlarda tistime zarar1 goriilmiis ve
1-5 skalasina gore 1,10 olmustur (Cizelge 4.30).

Crisby ¢esidinin 27°C’de muhafazasinda iisiime zarari ilizerine anaglarin ve

muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.31).
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Cizelge 4.31. Crisby c¢esidinde 27°C’de muhafaza sirasinda anaglara ve muhafaza
stirelerine gore meyvelerdeki iisiime zararinda saptanan degisimler (1-5)

Sicaklik (°C) Anaglar Muhataza Siiresi Ortalama(Anag)
Baslangic 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
Tanik 1,00 1,00 1,00
Ortalama
(Muhafaza Siiresi) 1,00 1,00
D45 (Muhafaza siresi) : O-D. Doss (anag) : O.D.

Charleston Gray, Crimson Sweet ve Jubilee karpuz cesitlerinde yapilan bir
caligmada, 0°C’de 4 giin bekletmeden sonra kabukta kahverengi lekeler ve benekleme
seklinde beliren lisiime zararinin meydan geldigi saptanmistir (Chisholm ve Picha,
1986). Meyveler 0°C’ye alinmadan 4 giin 26°C tutuldugunda iislime zarariin azaldigi
ve meyvelerin 0°C’de 12 giin iislime zarar1 meydana gelmeksizin depolanabildigi
bildirilmistir (Picha, 1986). Maynard ve ark. (1991) yapmis olduklar1 bir ¢alisma
sonucunda; Biitiin kiiltiir ¢esitleri; 1°C’lik depolama esnasinda iisiime zararina karsi
direngsiz oldugu saptanmistir. Risse ve ark. (1990) Mckylee, Minilee, Baby Fun ve
Sugar Baby ¢esitlerini, 1-21°C’de 4 hafta ve ek olarak 21°C’de 1 hafta depolamislardir.
2 il sliren ¢aligma sonucunda, biitlin ¢esitlerin 7°C*nin altinda tigiime zararina karsi
direngsiz olduklar tespit edilmistir. Sadece Minilee ¢esidi digerlerine gore daha direngli
oldugu gériilmiistiir. Usiime zarar1 depolama uzunlugu ile artmistir. Yaptigimiz
caligmada tigiime zarar1 muhafaza siiresi ile beraber artmig, muhafaza ¢alismalarinda 3.
haftada raf omrii ¢alismalarinda 3.hafta + 7. giin raf dmriinde meydana gelmistir. Raf
omrii ¢aligmalarinda anacglar arasinda {lislime zarar1 yoniinden fark saptanmis ve lislime
zararindan en az asis1z Crisby karpuzlar etkilenirken en fazla RS841 anaci tizerine asili
Crisby karpuzlar1 etkilenmistir. Sergen sartlarinda 27°C’de yapilan depolama esnasinda

beklenilmemesine karsilik genede iisiime zarari saptanmamustir.
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4.1.12. Mantarsal Bozulma

Depo ve raf omrii sirasinda karpuzlar incelenerek meydana gelen mantarsal
kokenli bozulmalar belirlenmis ve ¢iirik meyve oram1 hazirlanan skalayla
hesaplanmistir. Crisby c¢esidinin muhafazasinda mantarsal bozulma degeri iizerine
muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak O6nemsiz bulunmustur.
Muhafaza sirasinda her iki sicaklikta da muhafaza edilen meyvelerde mantarsal
bozulma goriilmemistir (Cizelge 4.32).

Crisby c¢esidinin muhafazasinda mantarsal bozulma degerleri iizerine anaglarin
ve muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur. Anaglar {izerine
asili karpuzlardan elde edilen meyvelerde muhafaza sirasinda mantarsal bozulma

gorlilmemistir (Cizelge 4.32).

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

Muhafaza Siiresi
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta) Ortalama | Ortalama
Baslangig 1 2 3 (Sicaklik) (Anag)
Ferro 1,00 1,00 1,00 [ 1,00 Ferro
Argentario| 1,00 1,00 | 1,00 [ 1,00 1,00
0 RS841 1,00 1,00 [ 1,00 1,00 1,00 Argentario
Macis 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,00
Tanik 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 RS841
Ferro 1,00 1,00 [ 1,00 | 1,00 1,00
Argentario 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 Macis
7 RS841 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 1,00 1,00
Macis 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 1,00 1,00 [ 1,00 | 1,00 1,00
Ortalama 1,00 1,00 | 1,00 | 1,00
(Muhafaza Siiresi)

Doss (Muhafaza siresi) : O.D. Dogs (sicakik) : O.D. Dogs (anag) : O.D.

Crisby ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin mantarsal bozulma orani

uzerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki farklar istatistiksel olarak Onemsiz
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bulunmustur. 0°C’de depolandiktan sonra 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin
bekletilenlerde mantarsal bozulma puani 1,42 olurken, 7°C’de depolandiktan sonra
21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilenlerde 1,30 puan olmustur (Cizelge
33).

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

Muhafaza Siiresi (Raf Omrii)
Sicaklik (°C)| Anaglar (Hafta+7 g)) Ortalama Ortalama
Baslangic 1 2 3 | (Sicaklik) (Anag)
Ferro 1,00 1,00 1,33 | 2,08 Ferro
Argentario| 1,00 1,08 | 1,00 | 2,33 1,34
0 RS841 1,00 1,17 | 1,00 | 2,42 1,42 Argentario
Macis 1,00 1,00 | 1,78 | 2,44 1,43
Tanik 1,00 1,00 | 1,56 | 2,22 RS841
Ferro 1,00 1,00 | 1,00 | 2,33 1,27
Argentario 1,00 1,00 | 1,58 | 2,42 Macis
7 RS841 1,00 1,00 | 1,17 | 1,42 1,30 1,42
Macis 1,00 1,00 1,00 | 2,11 Tanik(Asi1s1z)
Tanik 1,00 1,00 | 1,22 | 1,78 1,35
Ortalama 1,00 1,03 | 1,26 | 2,16
(Muhafaza Siiresi) c be b a

D45 (Muhafaza siiresi) = 0,23 Dogs (sicakik) : O.D. Dogs (anag) : O.D.

Crisby c¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf émrii i¢in 21°C
sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin mantarsal bozulmalar
lizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak farksiz bulunmustur. Mantarsal bozulma
iizerine en yliksek puami 1,43 ile Argentario anaci lizerine asili Crisby karpuzlari
alirken, en diislik puan1 ise RS841 anaci lizerine asili Crisby karpuzlari almistir (Cizelge
4.33).

0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta raf omrii icin 21°C sicaklik ve
%70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby ¢esidinde muhafaza siiresinin mantarsal

bozulma iizerine etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Raf omrii sirasinda
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muhafaza siliresince mantarsal bozulmalarda artiglar olmus ve 3. hafta 1-5

degerlendirmesine gore 2,16’ya ulasmistir(Cizelge 4.33; Sekil 4.2).

Sekil 4.2. Ferro iizerine asil1 Crisby ¢esidi meyvelerinde 21 giin depolama ve +7 giin raf
omriinde %70 nemde bekletildikten sonra ortaya ¢ikan sap dibi ve ¢igek burnunda
clirimeler

Crisby ¢esidinin 27°C’de muhafazasinda mantarsal bozulma iizerine anaglarin
ve muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Cizelge 4.34).

Karpuzlarda depo ve raf 6mriinii sinirlayan faktorler diisiik sicakliklarda (<7°C)
meydan gelen iisiime zarar1 (Dow ve ark., 1979), ciirime ve meyve eti renginin
soluklagmas1 ve yiiksek sicakliklarda ise ciiriimeler ve seker kaybidir (Chisholm ve
Picha, 1986).

Diisiik sicakliklarda meyve eti renginin soluklastigi, bozuk tad ve aroma ile
ciriimeye duyarliligin arttigr bildirilmistir (Showalter, 1960; Dow ve ark., 1979;
Perkins-Veazie ve Collins, 2004; Suslow, 2006). Yiiksek sicakliklarda ise kabuk ve sap
dibi ¢iiriimeleri (Leupeschen, 1961; Suslow, 2006) ve seker igeriginde azalma

(Chisholm ve Picha, 1986) ile meyve tiiketilebilirligini kaybederek, pazarlanabilir
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meyve orani azalmaktadir. Maynard ve ark. (1991) 10°C’de yapilan depolamada 1°C’ye
gore pazarlanabilen meyve orani daha yiiksek oldugunu fakat cilirlime belirtisinin de
daha fazla oldugunu ve karpuzlarda yapilan ge¢ derimde daha fazla ¢iirime oldugu

bildirmislerdir.

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

Sicaklik (°C) Anaclar Muhafaza Siiresi Ortalama(Anacg)
Baslangic 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
Tanik 1,00 1,00 1,00
Ortalama
(Muhafaza Siiresi) 1,00 1,00
Doss (Muhafaza siiresi) : O.D. Doss (Anag) : O.D.

Yaptigimiz ¢alismada sergen sartlarinda 1 haftalik yapilan muhafaza esnasinda
mantarsal bozulma goriilmemistir. Muhafaza ¢aligmalar1 sirasinda 0 ve 7°C’de yapilan
muhafaza esnasinda mantarsal bozulma goriilmemis farkli sicakliklar arasinda bir fark
bulunmamistir. Raf omrii ¢aligmalar1 sirasinda muhafaza siiresi ile beraber mantarsal
bozulma artmis ve 1 hafta depolama + 7 giin raf émriinde baslayan mantarsal bozulma

3. hafta + 7 giinde (1-5) skalasina gore 2,16 olmustur.
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5. SONUC VE ONERILER

Crisby ¢esidinde meyveler derildikten sonra yapilan tartimlarda ortalama meyve
agirligl Ferro anaci iizerine asili karpuzlarda (6579,92 g) en fazla olmustur (Cizelge
4.1). Ferro anaci diger anaglara gore ortalama meyve agirligi iizerine olumlu etki
yapmigtir.

Farkli anaglarin meyve yliksekligi ve meyve capi lizerine etkisileri istatistiksel
olarak dnemsiz olmustur (Cizelge 4.1).

Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve kabuk kalinlig1 lizerine anaglarin ve
farkli muhafaza sicakliklarinin etkisi dnemsiz bulunurken, muhafaza siiresiyle beraber
meyve kabuk kalinliginin inceldigi saptanmustir. Raf Omriinde anaglarin, muhafaza
sicakliginin ve muhafaza siirelerinin meyve kabuk kalinligina etkileri O6nemli
bulunmustur. 7°C’de muhafaza edilen meyvelerde meyve kabuk kalinligi daha az
olmustur. Anaclarin {izerinde elde edilen meyvelerin meyve kabuk kalinliklar
Argentario hari¢ asisiz tanik meyvelere gore daha yiliksek olurken, muhafaza sonunda
raf omrii analizlerinde meyve kabuk kalinlig1 15,10 mm’den 11,60 mm’ye diigsmiistiir.
Sergen sartlarinda yapilan meyve kabuk kalinligi olclimlerinde anaglar arasinda
istatistiksel olarak onemli bir fark bulunmamasina ragmen, 1 haftalik muhafaza sonunda
meyve kabuk kalinliginin 6nemli diizeyde azaldig1 saptanmistir (Cizelge 4.2; 4.3; 4.4).

Muhafaza sirasinda 7°C’de depolanan Crisby meyvelerinde, 0°C’de depolanan
Crisby meyvelerinden daha fazla agirlik kaybi oldugu belirlenmistir. Anaglarin agirlik
kayiplar1 lizerine etkileri birbirlerinden farkli olmus ve en fazla Ferro anaci lizerine asili
meyvelerde agirlik kaybi meydana geldigi saptanmistir. Muhafaza sirasinda agirlik
kayiplar1 giderek artmis ve 3. hafta sonunda %0,88’e ulagsmistir. Raf 6mrii i¢in yapilan
arastirma sonucunda farkli sicakliklarin ve anacglarin agirlik kayb1 orani iizerine 6nemli
bir etkisinin olmadig1 belerlenirken, 3. haftada, depolanan meyvelerin raf Omrii
esnasinda agirlik kaybi oranlart %0,60 olarak saptanmistir. 27°C’de yapilan depolama
sirasinda anaglarin agirlik kayiplari orani lizerine etkisi onemsiz olurken, 1 hafta sonra
agirlik kaybr oran1 %0,64 olmustur (Cizelge 4.5; 4.6; 4.7).

Crisby karpuzlarinda asilama ile meyvelerin SCKM igeriklerinin arttig1 ve asisiz
tanik meyvelerine gore daha yiiksek oranda SCKM miktar1 elde edildigi saptanmustir.
Yapilan calismada 0°C ve 7°C’nin SCKM igerigine etkileri 6nemli derece farkl
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bulunurken, 0°C’de yapilan depolamada 7°C’de yapilan depolamadan daha yliksek
SCKM igerigi elde edilmistir. Raf dmrii ¢alismasinda SCKM igerigi muhafaza siiresinin
artmastyla beraber artmis, baslangigta %9,37 olan SCKM igerigi 3 hafta depolama ve
raf Omrii sonunda %10,37 olmustur (Cizelge 4.8; 4.9; 4.10).

Muhafazanin 3. haftasi sonunda meyve suyu pH’1 5,65 den 5,53’e diismiistiir.
Ayrica yapilan muhafaza esnasinda asisiz tanik Crisby karpuzlarinin asili karpuzlara
gore meyve suyu pH’siin daha yiiksek oldugu saptanirken, muhafaza sicakliklarinin da
meyve suyu pH’si iizerine etkili olmus ve 0°C’de daha yiliksek pH degeri elde
edilmistir. Raf dmriinde yapilan aragtirma meyve suyu pH degeri iizerine muhafaza
sicakliklarinin ve muhafaza siirelerinin etkisi 6nemsiz olurken, asisiz tanik Crisby
meyvelerinin diger asilama uygulamalarina oranla daha yiiksek meyve suyu pH
degerine sahip oldugu saptanmistir (Cizelge 4.11; 4.12; 4.13).

Yaptigimiz arastirmalarda gerek muhafaza gerek raf Omrii gerekse sergen
sartlarinda meyve eti sertligi asisiz tanik Crisby karpuzlarinda asili Crisby karpuzlarina
oranla daha diisiik degerde oldugu saptanmistir. Muhafaza sicakliginin meyve eti
sertligine herhangi bir etkisi olmazken, muhafaza siiresinin meyve eti sertligini azalttig
saptanmistir (Cizelge 4.14; 4.15; 4.16).

Meyve et rengi L* degeri 0°C’de depolanan karpuzlarda (39,49) 7°C’de
depolanan meyvelerden (40,73) daha diisiik olmustur (Cizelge 4.17). Meyve et rengi L*
degeri muhafazanin baslangicinda 34,08 iken artarak 3. hafta sonunda 42,76’ya
ulasmistir (Cizelge 4.17). Crisby ¢esidinin 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her
hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin muhafazasinda, meyve et
rengi L* degeri 0°C’de depolanan karpuzlarda (39,99) 7°C’de depolanan meyvelerden
(40,79) daha diisiik olmustur (Cizelge 4.18).

Crisby c¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi a* degeri; 7°C’de depolanan
karpuzlarda (20,86) 0°C’de depolanan karpuzlardan (21,44) daha diisiikk olmustur
(Cizelge 20). Meyve et rengi a* degeri iizerine anaglarin etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. Meyve et rengi a* degeri en yiiksek Ferro (22,84) ve RS841
(22,67) anaclar tizerine asili karpuzlarda olurken, en diisiik asisiz tanik meyvelerinde
(18,19) olmustur (Cizelge 4.20). Meyve et rengi a* degeri iizerine muhafaza siiresinin
etkisi de istatistiksel olarak 6onemli bulunmugtur. Meyve et rengi a* degeri muhafazanin

baslangicinda 20,87 iken, ilk iki hafta artmis ve 3. hafta ise diiserek (20,49) baslangic
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degerinin altina inmistir. (Cizelge 4.20). Crisby c¢esidinin 0°C ve 7°C’lerde
muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin
muhafazasinda Meyve et rengi a* degeri lizerine muhafaza sicakliklar1 arasindaki
farklar istatistiksel olarak Onemli bulunmustur. Meyve et rengi a* degeri 7°C’de
depolanan karpuzlarda (20,27) 0°C’de depolanan meyvelerden (21,75) daha diisiik
olmustur (Cizelge 4.21). Crisby c¢esidi 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her hafta
raf dmrii i¢in 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen meyvelerinin meyve
et rengi b* degeri lizerine anaclarin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Meyve et rengi a* degeri en yliksek RS841 (22,15), Ferro (22,01) ve Argentario (21,77)
anaglar1 tizerine asili karpuzlarda olurken, en diisiik asisiz tanik meyvelerinde (18,56)
olmustur (Cizelge 4.21). O°C’de depolanan karpuzlarda meyve et rengi daha iyi
korunurken, Ferro anaci lizerine asili karpuzlar diger uygulamalara gore meyve et
rengini daha ¢ok korumuslardir.

Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi b* degeri lizerine anacglarin
etkisi istatistiksel olarak farkli bulunmustur. Meyve et rengi b* degeri en yiiksek Ferro
anaci lizerine asili karpuzlarda (23,26) olurken, en diisiik asisiz tanik meyvelerinde
(20,04) olmustur (Cizelge 4.23). Crisby ¢esidinin muhafazasinda meyve et rengi b*
degeri pH degeri iizerine muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur. Meyve et rengi b* degeri muhafazanin baslangicinda 13,79 iken, artarak
3. hafta sonunda 24,21°e ulagsmustir (Cizelge 4.23). Crisby ¢esidi 0°C ve 7°C’lerde
muhafazadan sonra her hafta raf 6mrii i¢in 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin
bekletilen meyvelerinin meyve et rengi a* degeri lizerine anaglarin etkisi istatistiksel
olarak farkli bulunmustur. Meyve et rengi a* degeri en yiiksek Argentario (22,64) ve
Ferro (22,38) anaglar1 lizerine asili karpuzlarda olurken, en diisiik asisiz tanik
meyvelerinde (20,77) olmustur (Cizelge 4.24). 0°C ve 7°C’lerde muhafazadan sonra her
hafta raf omrii icin 21°C sicaklik ve %70 oransal nemde 7 giin bekletilen Crisby
¢esidinde muhafaza siiresinin meyve et rengi b* degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur. Raf omrii sirasinda meyve et rengi b* degeri muhafazanin
baslangicinda 13,79 iken, artarak 3. hafta sonunda 23,34’e ulasmistir (Cizelge 4.24).
Crisby c¢esidinin 27°C’de muhafazasinda meyve et rengi b*degeri lizerine anaglarin
etkisi istatistiksel olarak dnemsiz bulunmustur (Cizelge 4.25). Crisby ¢esidinde 27°C’de

muhafazasinda Meyve et rengi b* degeri tlizerine muhafaza siiresinin etkisi istatistiksel
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olarak 6nemli bulunmustur. Meyve et rengi b* degeri muhafazanin baslangicinda 13,79
iken, artarak bir haftalik muhafaza sonunda 23,60’a ulasmistir (Cizelge 4.25).

Gerek muhafaza gerekse raf omrii analizlerinde anaglar iizerine asili Crisby
karpuzlar1 asisiz tamik Crisby karpuzlarindan daha yiiksek duyusal analiz puani
almiglardir. Lagenaria anaglar1 iizerine asili olanlar ile C. maxima x C. moschata
melezleri anaclar1 {izerine asili Crisby karpuzlari arasinda onemli bir farklilik tespit
edilememistir. Sergen sartlarinin tespiti i¢in 27°C’de yapilan depolama sirasinda asili ve
as1s1z karpuzlar arasinda tat ve goriiniis acisindan 6nemli bir farklilik yoktur. Muhafaza
stireleri ile muhafaza, raf omrii ve 27°C’de yapilan bir haftalik depolamada Crisby
karpuzlarinin duyusal analiz puanlarinda 6nemli azalmalar meydan gelmistir. Muhafaza
sicakligi sadece raf Omrl tespiti ¢alismalar1 sirasindan farkli bulunmus, 0°C’de
muhafaza edilen Crisby karpuzlar1 7°C’de depolananlardan daha yiiksek duyusal analiz
puani almislardir (Cizelge 4.26; 4.27; 4.28).

Usiime zarar1 muhafaza siiresi ile beraber artmis, muhafaza calismalarinda 3.
haftada, raf omrii caligmalarinda 3. hafta +7. giin raf omrii esnasinda lisime zarari
meydana gelmistir. Raf omrii calismalarinda anaglar arasinda {istime zarar1 yoniinden
fark tespit edilmis ve iislime zararindan en az asisiz Crisby karpuzlari etkilenirken en
fazla RS841 anaci lizerine asili Crisby karpuzlarn etkilenmistir. Sergen sartlarinda
27°C’de vyapilan depolama esnasinda beklenildigi gibi {isime zarart meydana
gelmemistir (Cizelge 4.29; 4.30; 4.31). Farkli muhafaza sicakliklart meyvelerde goriilen
iistime zararini farkh etkilemis ve 7°C’de depolama karpuz muhafazasi ve raf 6mrii i¢in
daha uygun olmustur. Ayrica karpuzlar 2 hafta depolama ve + 7 giin raf émrii sirasinda
iislime zarar1 goriilmeden basarili bir sekilde muhafaza edilmislerdir. Raf Omrii
calismalar1 sirasinda anaglarin iislime zarar iizerine etkisi farkli olmus ve asisiz tanik
meyveler asili uygulamalara oranla daha az etkilenmistir. Meyve kabuk kalinligi ve
meyve eti sertligi asili karpuz meyvelerinde daha yiiksek oldugu halde iisiime zarari
izerine olumlu etkileri olmamistir. Asilama meyvenin su icerigini arttirmasindan dolay1
asilama ile Crisby meyveleri listime zararina kars1 daha hassas olmuslardir.

Sergen sartlarinda 1 haftalik yapilan muhafaza esnasinda mantarsal bozulma
goriilmemistir. Muhafaza calismalar1 sirasinda 0°C ve 7°C’de yapilan muhafaza
esnasinda mantarsal bozulma goriilmemis, farkli sicakliklar arasinda bir fark

bulunamamistir. Raf omrii ¢alismalar1 sirasinda muhafaza siiresi ile beraber mantarsal
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bozulma artmig ve 1 hafta depolama + 7 giin raf dmriinde baslayan mantarsal bozulma
3. hafta + 7 gilinde (1-5) skalasina gore 2,16 olmustur (Cizelge 4.32; 4.33; 4.34).

Crisby karpuzlarina anag olarak Ferro ve RS841 anaclarinin diger anaglara ve
tanik uygulamalarina gore daha yiiksek verimli ve daha kaliteli meyveler olusturduklari
saptanmistir.

Anaglar {izerine asili Crisby meyveleri {lislime zararina karst 7°C’de
depolanmalar1 gerekmektedir.

Karpuzlarin derimi ve muhafazasi sirasinda meyvenin yaralanmamasina dikkat
edilmeli ve depolar sterilize edilmelidir.

Crisby karpuzlarinda en uygun depolama siiresinin %85-90 oransal nemde ve
7°C’de 14 giin oldugu ve raf dmrii siiresinin ise 14 giin + 7 giin oldugu tespit edilmistir.

Son yillarda taze dogranmus (fresh-cut) karpuzlara tiiketici ilgisi artmaktadir
(Cook, 2007). Taze dogranmaya uygun karpuzlar i¢in, meyve eti sertlifi en dnemli
kalite kriteri oldugundan ve asili karpuzlarin daha sert meyveler olusturmasi ve
dolayistyla daha uzun raf Omriine sahip olmasi (Roberts ve ark., 2005) nedeniyle
ozelikle taze-dogranmis iirtin sektorii icin hammadde olarak biiylik potansiyeli
bulunmaktadir (Taylor ve ark., 2006). Roberts ve ark. (2005), farkli anaglar iizerine asili
karpuzlardan elde edilen taze-dogranmis karpuzlarin kullanilan anaca bagli olarak asisiz
karpuzlardan elde edilenlere gore daha yiiksek meyve eti sertligine ve dolayisiyla daha
uzun raf omriine sahip oldugunu bildirmislerdir. Yaptigimiz arastirma sonucunda da
Ferro, Argentario ve RS 841 anaglar {izerine asili karpuzlar diger uygulamalara gore
daha yiiksek meyve eti sertligine sahip olrmuslardir. Bu durumun taze dogranmis
(fresh-cut) karpuz sektorii iizerine olumlu etkileri olacaktir. Bu konu iizerinde
caligmalar yapilmasi gerekmektedir.

Derimin kriterlere uygun olarak zamaninda ve dogru bir sekilde yapilmasi asili
karpuzlarda tat ve aroma farklilasmasi1 oldugu spekiilasyonunu ¢iiriitmiis ve s6z konusu
iddianin erken derimden ve tamamen ticari kaygilarla ortaya atildigini ispat etmistir.
Yapilan duyusal analizlerde iddialarin tam aksine asili karpuzlar asisiz tanik
karpuzlarindan daha yiiksek puanlar almislardir. Bu iddialarin 6nlenmesi i¢in derim
kriterlerine tam olarak uyulmali ve gerekli denetlemeler yapilarak, uymayan lireticilere

ve/veya tiiccarlara egitim ve ceza verme yoluna gidilmelidir. Bu konuda derimin
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asamalt olarak yapilmasi Onerilse de pratikte fazla bir uygulama sansi
goziikmemektedir.

Gelismis tlkelerde oldugu gibi iilkemizde de aileler ¢ekirdek aile tipine
donmekte ve ailelerin ihtiya¢ ve tercihleri degismektedir. Asilama ile tiretilen karpuzlar
anaca gore degismekle birlikte 6-10 kg agirliginda olup, ailelere biiyilik gelmekte ve tam
olarak tiliketilemeden bir kismi bozulup, atilmaktadir. Bu degisimle beraber derim
sonrasi kayiplar artacak ve lilkemiz ekonomisine zarar verecektir. Bunu 6nlemek igin 2
kg agirligindaki mini karpuzlarin iiretimi yayginlastirilmasi ve bu konuda tilkemizde
caligmalarin yapilmasi gerekmektedir. Ayrica zayif anaglar konusunda caligmalar
yapilarak mevcut asili karpuz biiytikliiklerinin azaltilmasi saglanabilir.

Ozellikle orta erkenci gesitlerin piyasaya ¢iktig1 zamanlarda karpuz iiretiminde
yigilmalar meydana gelmekte ve bu da lireticiye olumsuz bir sekilde yansimaktadir. Bu
yigilmanin Oniine gecebilmek icin gegci yetistirilen ¢esitlerin depolanmasina ve kig
aylarinda da piyasaya karpuz sunulabilmesine g¢alisilmalidir. Bu baglamda yayla
kdylerinde karpuz yetistiriciligi konularinda ¢alismalar yapilarak bunlarin depolama ve

muhafaza kosullarini belirleyecek ¢alismalar yapilmalidir.
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