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I cloLc)

Bu g¢alismada, Nun9075 anaci lizerine asili ‘Crimson Tide’, ‘Zeugma’ ve ‘Starburst’ karpuz
cesitlerinin sogukta muhafazasinda kalite 06zelliklerindeki degisimler belirlenmistir.
Karpuzlar Tarim ve Orman Bakanhgi Alata Bahge Kiltirleri Arastirma Enstitlisi (Erdemli,
Mersin, Turkiye)’'nde yetistirilmis ve 5 hafta slreyle 4 °C sicaklik ve %90-95 oransal nemde
depolanmistir. Karpuzun 6 farkli kissmindan meyve 6rnegi alinmistir. Farkli ortamlarda
muhafaza edilen meyve 6rneklerinde fungal bozulmalar ve fizyolojik degisiklikler gesitli
fiziksel ve kimyasal yontemler kullanilarak analiz edilmis ve ortaya ¢ikan farkhlklar kayit
edilmistir. Analizler muhafaza siresince haftalik araliklarla yapilmistir. Elde edilen
bulgulara gore, depolama siiresince her Ug cesitte de agirhk kayiplari ¢ok distk (<%1)
olmustur. Muhafaza sirasinda her Ug¢ c¢esitte de fungal ve fizyolojik bozulmalar
saptanmamistir. Zeugma’ ve ‘Starburst’ karpuz gesitlerinin meyvelerinin SCKM igerikleri
‘Crimson Tide’ karpuz ¢esidi meyvelerinden daha ylksek olmustur. TEA miktari Gzerine
cesitlerin etkisi istatistiksel olarak dGnemsiz bulunmustur. En yiiksek glikoz ve fruktoz icerigi
Zeugma’ cesidi meyvelerinde saptanmistir. En yiksek sakaroz, C vitamini, antioksidan
kapasite ve toplam fenolik madde igerigi ‘Crimson Tide’ meyvelerinde belirlenmistir.
‘Starburst’ karpuz gesitlerinin meyvelerinin meyve et rengi h° degeri diger cesitlerden daha
ylksek bulunmustur.

ABSTRACT

In this study, changes in the quality characteristics of 'Crimson Tide', 'Zeugma' and
'Starburst' watermelon cultivars grafted on Nun9075 rootstock were determined in cold
storage. Watermelons were grown in the Republic of Tirkiye Ministry of Agriculture and
Forestry Alata Horticultural Research Institute, Erdemli, Mersin, Tirkiye and stored at 4 °C
and 90-95% relative humidity for 5 weeks. Fruit samples were taken from 6 different parts
of the watermelon. Fungal spoilage and physiological changes in fruit samples stored in
different environments were analyzed using various physical and chemical methods and
the differences were recorded. Analyzes were made at weekly intervals during storage.
According to the findings, weight losses were very low (<1%) in all three cultivars during
storage. No fungal or physiological deterioration was detected in all three cultivars during
storage. TSS contents of the ‘Zeugma’ and ‘Starburst2 watermelon cultivars were higher
than the 'Crimson Tide' watermelon cultivars. The effects of cultivars on TA content were
found to be statistically insignificant. The highest glucose and fructose contents were
determined in ‘Zeugma' variety fruits. The highest sucrose, vitamin C, antioxidant capacity
and total phenolic content were determined in 'Crimson Tide' fruits. The fruit juice color h®
value of the 'Starburst' watermelon cultivars was found to be higher than the other
cultivars.
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GiRIS

Karpuzun Diinya’da (iretim miktari 101.620.420 milyon tondur. Tlirkiye (%3.43), Cin (%59.19) den sonra ikinci Uretici
Ulke konumundadir. Karpuz, Tiirkiye’de 78.179 ha alanda, 3.49 milyon ton Uretilmektedir(FAO, 2023).
Solunumunda ani yiikselis olmayan yani klimakterik gostermeyen (Aras ve ark., 2015) ve olgun meyvesi yenen bir
sebze olan karpuzun etilen lretimi ¢cok dustktir (Suslow, 1997). Serinletici 6zelligi nedeniyle tercih sebebi olan
karpuzun, seker (Candir ve ark., 2021) ve likopen igerigi yiiksektir (Perkins-Veazie & Collins, 2006; Ozdemir ve ark.,
2018). Acidovorax citrulli, Fusarium spp., Verticillium spp. gibi tohum, toprak kdkenli bakteriyel ve fungal hastaliklar
karpuz yetistiriciligini sinirlayan faktérlerden olup, bu hastaliklara karsi, alternatif miicadele yontemleri, diisik ve
ylksek sicakliklara ile tuzluluga dayanikh anaglar Uzerinde yetistiricilik konularinda ¢alismalar yogun sekilde
yapilmaktadir (Yetisir ve ark., 2003; Davis & Perkins-Veazie, 2005; Boughalleb ve ark., 2007; Scwarz ve ark., 2010;
Yetisir & Uygur, 2010; Karaca ve ark., 2012; Mengulluoglu & Soylu, 2012; Tokg6z ve ark., 2015; Alan ve ark., 2007;
2018; Karaagac ve ark., 2018; Zaaroor-Presman ve ark., 2020; Aras ve ark., 2022). Asilamanin, verimi ve meyve
boyutunu artirdigl, meyve kalitesini etkiledigi ve hasat sonrasi kaliteye olumlu katkisinin oldugu bildirilmistir (Zoran
ve ark., 2022).

Karpuzlar dogrudan (retildikleri bostandan pazara génderilmekte, yaz meyvesi olmasina ragmen hasat olumu,
hasat, Onsogutma, sogukta muhafaza ve tasimaya dikkat edilmemektedir. Cogu zaman karpuzlar yiksek
sicakliklarda pazarlanmaktadir. Karpuz meyvelerinin hasat olumu, meyve sapindaki kulakgiklarin ve stligin
kurumasi ve saptaki tiylerin dékilmesi ile meyvelerin ¢eside 6zgi iriligini almasi gibi kriterlere gore izlenmektedir
(Ozdemir ve ark., 2014; Aras ve ark., 2015). Olgunlasmanin hizlanmasi, meyve eti sertliginin ve SCKM iceriginin
azalmasi ve meyve et renginin degismesi karpuzlarin kalitesini olumsuz etkilemektedir (Davis & Perkins-Veazie,
2005). Ayrica karpuzlarda derim sonrasi kalitenin depolama sirasindaki sicaklik kosullarina ve oransal neme gore
degistigi (Perkins-Veazie & Collins, 2006; Yau ve ark., 2010) ve genelde 10-15 °C'de ve %85-90 oransal nemde
depolandigi belirtilmistir (Risse ve ark., 1990). Ferro ve RS841 anaclari Gzerine asili ‘Crisby’ ve ‘Crimson Tide’ karpuz
gesitlerinin 7 °C’de 21 giin muhafaza edilebilecegi (Ozdemir ve ark., 2018), Ferro, RS841, Argentario ve Macis
anagclari Gzerine asih ‘Crisby’ ve ‘Crimson Tide’ karpuz gesitleri meyvelerinin 0 °C'de kabuk ve meyve etinde Gsiime
zarari olmadan 7 gin depolanabilecegi ve tat puanlarinin asisiz meyvelerden daha yiksek oldugu bildirilmistir
(Candir ve ark., 2021). iki farkh anag (TZ-148 ve Nurit) lizerine asili karpuzlarda budama ve meyve seyreltme
uygulamalarinin hasat sonrasi kalite tzerine etkilerinin arastirildigi bir galismada, yerel pazarlama simiilasyonu olan
22 °C'de 4 giin bekletilen meyvelerin kalitesinin, meyve seyreltme ile birlikte Nurit anacindan en cok etkilendigi ve
budamadan daha az etkilendigi bildirilmistir (Zaaroor-Presman ve ark., 2020). ‘Mahdia’ karpuz ¢esidi 5 °C'de 15 giin
sureyle depolanmis ve pazarlanabilirlik ve/veya beslenme kalitesinden 6din vermeden 10 giine kadar
depolanabilecegi belirlenmistir (Tlili ve ark., 2022). Ozdemir ve ark. (2022) asisiz ve Giirdal anaci iizerine asili ‘Paskal’
karpuz gesidinin 4 °C sicaklik ve %90-95 oransal nemde 5 hafta basariyla depolamislar, calismada meyvelerin 6 farkl
yerinden meyve 6rnekleri alinmis ve Sekil 1.D’de verilen 1, 3 ve 6. kisimlarin kalite parametrelerinden SCKM, TEA,
C vitamini, fenolik madde miktarlari, pH degeri, meyve et rengi L* ve h° degerlerinde 6ne ciktigl saptanmistir.

Bu calismada, piyasada en fazla tutulan ve kullanlan Nun9075 anaci Uzerine asili ‘Crimson Tide’, ‘Zeugma’ ve
‘Starburst’ karpuz cesitlerinin sogukta muhafazasinda kalite Ozelliklerindeki degisimler ve meyvelerin farkli
kisimlarindan alinan 6rneklerin meyve kalitesine etkisi arastirilmistir.

MATERYAL ve YONTEM
Arastirma Tarim ve Orman Bakanhgi, Alata Bahce Kiltlrleri Arastirma Enstitlisi (Erdemli, Mersin, Tirkiye)'ne ait

acik arazi (36° 37' 35.16" N 34° 20' 28.51" E) sartlarinda ylrGUtilmustiir. Nun9075 (izerine asili ‘Crimson Tide’
‘Starburt’ ve ‘Zeugma’ karpuz cesitlerinin fideleri Antalya Tarim A.S.”den saglanmistir. ‘Crimson Tide’ karpuz cesidi
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Syngenta Tarim Sanayi ve Ticaret A.S. tarafindan 13.08.1997 tarihinde sebze tohumluk kaydi yapilmis ve tescili
alinmigtir. ‘Starburst’ ¢cesidi Monsanto Gida ve Tarim Tic. Ltd. Sti. tarafindan 15.01.1997 tarihinde sebze tohumluk
kaydi yapiimis ve tescili alinmistir. ‘Starbust’ ¢esidi ‘Crimson Tide’ tipinde ve yaklasik ayni biyuklige sahip olup yine
cizgili bir gesittir. ‘Zeugma’ ¢esidi de yine Monsanto Gida ve Tarim Tic. Ltd. Sti. tarafindan 10.05.2006 tarihinde
tescili alinmistir (Sekil 1). Nun9075 anaci, Nunhems tarafindan 1.03.2017 tarihinde sebze tohumluk kaydi yapilmis
ve Cucurbita maxima x Cucurbita moschata melezi anactir. Analizler sirasinda karpuz meyvelerinin 6 farkli
kisimindan meyve 6rnegi alinmistir (Sekil 1).

Gahisma tinh blinyeye sahip ve pH’1I 7.02 olan parselde yurutilmustir. Parselin kireg igerigi %32.30 kalsiyum
karbonat (CaCOs), alinabilir potasyum miktari 646.70 mg kg ve fosfor miktari 65.20 mg kg, organik maddesi
%2.06’dir. Fideler 2.5 x 0.7 m aralik ve mesafelerle Gzeri siyah malg ortili ve eni 70 ve yiksekligi 40 cm seddelere
dikilmistir. Parselde damla sulama sistemi kullanilmistir. Toprak tahlilinden sonra Giicdemir (2006)'ya gore
glibreleme programiyapilmis ve her sulamada damla sulama sistemi ile birlikte verilmistir. Sulama sistemi calismada
fide dikimi ile baslamis ve iklime bagli olarak ihtiya¢ duyuldukca devam ettirilmistir. Toprak analizi bulgularina gére
140-160 kg N ha, 80-100 kg P,0s ha* ve 60-80 kg K,O ha* miktarlarinda saf giibre kullaniimistir. Fosforun tamami
toprak hazirhg esnasinda verilmistir. Karpuzun (¢ bliyime dénemine gore azot ve potasyum lice boliinerek
verilmistir. Birinci bélim ilk disi cicek agma asamasina kadar olan asamadir. ikinci asama, ilk disi gicegin ortaya ciktig
zamandan meyvelerin elma biyikligiine gelene kadar gecen siireyi kapsar. Uclincii asama, meyvelerin elma
iriligine ulagmasi ile hasat arasinda gegen sireyi kapsamaktadir. Yabanci ot kontrolii mekanik olarak ve elle
yapilirken, meyveler altintop biliyluklGgini alana kadar 2-3 kez kirmizi 6riimcek ve diger zararhlarla goruldikleri
anlarda micadele yapiimistir. Calismanin yirGtildGgi parselin iklim parametreleri Cizelge 1’de verilmistir.Fidelerin
dikildigi nisan ayinda ortalama sicaklik 15.6 °C ve nem %71.2 oluken, derimin yapildiginda sirasiyla 27.4 °C ve %72.3
olmustur.

Cizelge 1. Calismanin ylrGtildGga parselin iklim parametreleri
Table 1. Climate parameters of the trial parcel

iklim Parametreleri Nisan Mayis Haziran Temmuz
Maksimum sicaklik (°C) 28.9 35.5 323 325
Minimum sicaklik (°C) 5.7 9.4 15.5 18.4
Ortalama sicaklk (°C) 15.6 214 25.3 27.4
Maksimum Nem (%) 84.4 82.6 82.1 78.8
Minimum Nem (%) 48.2 41.6 51.5 48.4
Ortalama Nem (%) 71.2 68.8 75.7 72.3
Yagis (mm kg m2) 21.0 6.4 0.6 0.0

Nun9075 lzerine asili ‘Crimson Tide” ‘Starburt’ ve ‘Zeugma’ karpuz gesitlerine ait fideler 11 Nisan 2019 tarihinde
dikilmistir. Meyvelerin derimi kulakgik ve suliiklerin kurudugu 02 Temmuz 2019 tarihinde yapilmistir. Deneme
alanindan alinan her (g ¢eside ait karpuz meyveleri hemen 5 hafta siireyle 4 °C sicaklik ve %90-95 oransal nemde
haftada bir analiz olmak lizere muhafaza edilmistir. Calismada her Ug ¢esit icin de analizler meyvelerin 6 farkli
yerinden meyve ornekleri alinmistir. Meyve 6rneklenin alinma siralamasi Sekil 1'de verilmistir.

incelenen Meyve Kalite Parametreleri; Bazi kalite parametrelerinin analizi icin alinan érnekler analiz edilinceye
kadar -20 °C’de saklanmistir.

Agirhik kayiplari: 0.01 g’a duyarl teraziyle (Ohaus Adventurer, ABD) baslangic agirligiyla karsilastirilarak % olarak
hesaplanmistir.

Fungal ve fizyolojik bozulmalar: Muhafaza sirasinda meyveler incelenmis ve fungal ve fizyolojik bozulma gosterenler
saptanarak % olarak belirlenmistir.
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Sekil 1. ‘Crimson Tide’ karpuz ¢esidinin meyvesi (A), ‘Starburst’ ¢esidinin meyvesi (B), ‘Zeugma’ ¢esidinin meyvesi
(C), meyve lizerindeki 6rnekleme kisimlari (D)
Figure 1. Fruit of 'Crimson Tide' watermelon cultivar (A), fruit of 'Starburst’ cultivar (B), fruit of 'Zeugma' cultivar
(C), sampling parts on fruit (D)

Suda ¢6zlinebilir toplam kuru madde miktari (SCKM,): Karpuz suyundan Atago ATC-1E Model (Atago Co. Ltd., Tokyo,
Japonya) el refraktometresi ile % olarak saptanmistir.

Titre edilebilir asit miktari (TEA): Potansiyometrik metot ile belirlenmitir. Bu yéntemde, karpuz suyundan 5 ml
alinmis ve bu saf suyla 100 ml’ye tamamlanmis ve pH 8.1’e gelinceye kadar yapilan titrasyon sonucunda harcanan
0.1 N’lik NaOH miktari yardimiyla ol¢tlmis (Sadler, 1994) ve asitlik degeri malik asit cinsinden % olarak
hesaplanmistir.

pH degeri: Orion marka pH metre kullanilarak belirlenmistir.

C vitamini (L-Askorbik asit) miktari: Yiksek basing sivi kromotografi (HPLC, Shimadzu LC20AD, Tokyo, Japonya)
cihazinda Cemeroglu (2010)’'na saptanmis ve “mg askorbik asit 100 ml usare™?” olarak verilmistir. Her tekerriirden
elde edilen meyve suyundan 5 mL alinarak Uzerine 5 mL % 2.5’luk m-fosforik asit ¢Ozeltisi eklenmistir. Karisim 4
°C’de 2500 x g’de 10 dakika siire ile santrifljlenmistir. Santriflj tlipindeki berrak kisimdan 0.5 mL alinip %2.5’lik m-
fosforik ¢ozeltisi ile 4 mL'ye tamamlanmistir. Bu karisim 0.45 um’lik teflon filtreden gecirilerek, Inertsil ODSs kolon
(4.6 x 250 mm, GL Science, Japan) kullanilmis, kolon sicakhigi 25 °C, %2 KH,PO4 (pH 2.4), izokratik akis, 0.6 mL/d ,
10 uL enjeksiyon hacmi, 15 dakika, 244 nm ile analizlenmistir.

Antioksidan kapasite (mmol TE 100 ml?): Her ¢esidin her uygulamasinin her tekerriiriinden alinan meyve érnegi 4
°C’'de 4000 rpm’de 20 dakika sire santirtjlenmistir. Santrifiij edilmis 6rnekten 5 ml alinip Gzerine 5 ml saf su
eklenerek, vorteks ile karistiriimistir. Bu karisimdan alinan 100 pl meyve suyu 6rnegine (distile su ile seyreltilmis ve
santrifijlenmis) 2.46 mL 1,1-difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH*; %50 etanolde 0.025g/l) ilave edilmistir. Kontrol
drneginde 100 pl distile su kullanilmistir. Orneklerin absorbansi, vakit kaybedilmeden %100 metanole karsi 5, 10,
30, 45, 60 dakikalarda spektrofotometrede (Biotek power wave HT, ABD) 515 nm’de 6lglilms, 6lglimiin sabitlendigi
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60. dakika verileri kullaniimistir. Antioksidant aktivitesi, esitlik 1.0’a gére DPPH’in inhibisyon %'si olarak ifade
edilmistir (Klimczak ve ark., 2007).

Toplam fenolik madde (mg GAE 100 ml?) miktari: Spektrofotometrede Abdulkasim ve ark. (2007)'a gore
saptanmistir. Her tekerrirden elde edilen meyve suyu 6rneklerinin toplam fenolik bilesiklerin analizinde, 6rnekten
2 mL alinip 8 mL % 80’lik metanolle karistirildiktan sonra 4000 rpm’ de 20 dakika santriflj edilmistir (seyreltme
faktoru 10/2=5 alinmistir). Santrifiij sonucu elde edilen berrak kissimdan 50 pL cam tiipe alinip Gzerine 100 yL Folin-
Ciocalteu ¢ozeltisi ve 1500 pL saf su eklenip 10 dk bekletilmistir. Daha sonra 50 pL %20’lik Na,COs3 ¢ozeltisi eklenip
2 saat karanlikta bekletilerek, 6rnek sahide karsi spektrofotometrede 765 nm’de okuma yapilmistir. Toplam fenolik
madde miktari daha 6nce hazirlanan standart grafikten elde edilen egimden yararlanilarak gallik asit cinsinden ifade
edilmistir.

Sekerler (mg 100 mg?): Fruktoz, glikoz ve sakaroz miktarlari elde edilen meyve sulari % sulandirilip 0.45 um’lik
membran filtreden gegcirilip, analize hazir hale getirilmis ve yiksek basing sivi kromotografi (HPLC, Shimadzu
LC20AD, Tokyo, Japonya) cihazinda analiz i¢in Bartolome ve ark. (1995)'den modifiye edilerek; Inertsil NH, kolon
(4.6 x 250 mm; GL Science, Japan) kullanilmis, akis hizi 1.3 ml dak?, mobil faz %80 asetonitril + %20 saf su, kolon
sicakhgl 30 °C ve 25 dakika analiz sliresince allkonma zamanina goére belirlenmis, pik alanina gore daha 6nce
hazirlanan standart grafikten hesaplanmistir.

Meyve et rengi ve meyve suyu rengi [C.I.E. L¥*a*b* skalasina gére Minolta CR-300 Chromometer renk 6l¢lim cihazi
(McGuire, 1992) ile L* ve h° degeri dlcUlmuistir.

Arazi denemesi 4 yinelemeli olarak ve her yinelemede 50 bitki olacak sekilde kurulmustur. Deneme 3 ¢esit X 6 6rnek
alinan kisim X 6 muhafaza siresi X 4 yineleme ve toplamda 432 6rnek, her yinelemede her U¢ karpuz ¢esidine ait
meyvelerden 3’er adet meyve olacak olacak sekilde kurulmus, tesadif bloklari deneme desenine gore SAS software
(SAS Institute, Cary, N.C.) ile varyans analizleri yapilmis (SAS, 2019) ve Tukey testi (P<0.05) ile 6nemli bulunan
varyasyon kaynaklarina ait ortalamalar karsilastiriimistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Nun9075 (izerine asih ‘Crimson Tide’ ‘Starburt’ ve ‘Zeugma’ karpuz cesitlerine ait meyvelerde sogukta muhafaza
sonunda agirlik kayiplari <%1 olmus, agirlik kayiplarina muhafaza siresi ve alinan meyve 6rnegi kisimlarinin etkisi
istatistiksel olarak benzer bulunmustur (veri verilmemistir). Agirhk kayiplarinin ¢ok disik olmasiyla ilgili
bulgularimiza benzer sonuglar Perkins Veazie & Collins (2006), Ozdemir ve ark. (2010; 2018; 2022), Suarez-
Hernandez ve ark. (2016) ve Candir ve ark. (2021) tarafindan da alinmistir. Muhafaza sirasinda asili karpuz
meyvelerinde fungal ve fizyolojik bozulmalar gériilmemistir. Ozdemir ve ark. (2010; 2018; 2022) ve Gandir ve ark.
(2021) tarafindan yapilan calismalarda da fungal bozulma saptanmamistir. Ozdemir ve ark. (2018)'nin
calismalarinda da fizyolojik bozulma saptanmamistir.

Sogukta muhafaza sirasinda Nun9075 (izerine asili karpuzlarda SCKM miktari ‘Crimson Tide’ ¢esidinde diger
cesitlerden dusiik olmustur. Alinan meyve 6rnegi kismina gére 3. ve 6. kisimlarda SCKM miktari (sirasiyla %9.60 ve
%9.51) en ylksek bulunurken, 4. kisimda (%8.43) en disik bulunmustur. Baslangigta %9.23 olan SCKM miktari artis
ve azalislar gbstermis ve 5 hafta sonunda azalarak %8.11’e diismustir (Cizelge 2). Derim sonrasi karpuz kalitesini
SCKM igeriginin azalmasinin olumsuz etkiledigi bildirilmistir (Davis & Perkins-Veazie, 2005). Karpuzda SCKM icerigi
tadi etkilediginden, cgesit, anag, iklim ve yetistiricilik kosullari dikkate alinmaldir. Glrdal anaci tizerine asili ‘Paskal’
karpuz cesidi meyvelerinin depolanmasinda alinan meyve érnegi kismina gére Ozdemir ve ark. (2022) bulgularimiza
benzer sonuglar almis ve SCKM miktari %10’un altinda olmustur. Sogukta muhafaza sirasinda SCKM igeriginin Ferro
ve RS841 anaglari lizerine asili ‘Crisby’ ve ‘Crimson Tide’ karpuz gesitleri meyvelerinde %10'un {izerinde oldugu
bildirilmistir (Ozdemir ve ark., 2018; Candir ve ark., 2021). Bulgularimizdan farkli olarak, No:3, Nun 9075 ve TZ 148
anaglari Gzerine asil ‘Crimson Tide’ karpuz cesidi SCKM iceriklerindeki artislar nedeniyle karpuz Ureticilerine
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onerilmistir (Kurum ve ark., 2018). Farkli anaglar tizerinde yetistirilip 14 giin stireyle 15 °C’'de depolanan karpuzlarda
SCKM lizerine muhafaza siresinin etkisinin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu bildirimistir (Suarez-Hernandez ve
ark., 2016).

Cizelge 2. Nun9075 (izerine asili ‘Crimson Tide’ ‘Starburt’ ve ‘Zeugma’ karpuz c¢esitlerinin sogukta muhafaza sirasinda
anaglara ve alinan meyve 6rnegi kismina gore SCKM (%) ve TEA (%) miktarlari, meyve suyu pH degeri, C
vitamini (mg 100 ml?), antioksidan kapasite (mmol TE 100 ml?) ve toplam fenolik madde (mg GAE 100 ml-

1) miktarlarinda saptanan degisimler
Table 2. Changes in TSS (%) and TA (%) contents, fruit juice pH value, vitamin C (mg 100 ml%), antioxidant capacity
(mmol TE 100?) and total phenolic compunds (mg GAE 100 ml2) in 'Crimson Tide', 'Zeugma' and 'Starburst’
watermelon cultivars grafted on Nun9075 rootstock according to received fruit sample portion during cold

storage
Cesitler SCKM (%) TEA (%) pH degeri C vitamini Antioksidan Toplam fenolik
(mg 100 ml?) Kapasite (mmol madde (mg GAE
TE 100 ml?) 100 ml?)
‘Crimson Tide’ 8.94 b* 0.18 6.38a 7.12a 293.04 a 202.29 a
‘Starburt’ 9.08 a 0.19 6.04 b 6.13c 263.63c¢c 183.78 ¢
‘Zeugma’ 9.07 a 0.18 6.05b 6.58 b 280.40 b 191.15b
Ds 0.10 0.D. n.s. 0.03 0.11 2.69 2.96
Alinan meyve 6rnegi kismi
1 8.94b 0.19a 6.27 a 6.34d 273.26 cd 191.24 abc
2 8.84Db 0.17 b 6.14 b 6.77 b 283.45 ab 189.68 bc
3 9.60 a 0.19a 6.14 b 7.15a 287.42 a 193.44 abc
4 8.43c 0.18 ab 6.11b 6.65 bc 278.62 bc 189.53 ¢
5 8.85b 0.18 ab 6.12b 6.37d 278.65 bc 194.73 ab
6 9.51a 0.19a 6.13 b 6.48 c 272.58d 195.83 a
Dys 0.18 0.01 0.05 0.19 5.90 5.09
Muhafaza siiresi (Haftalar)
0 9.23b 0.17 cd 592e 7.74 a 276.49 b 202.40 a
1 10.09 a 0.19b 5.84 f 6.69 b 323.98 a 205.59 a
2 8.84c 0.16d 6.03d 6.44 c 251.95d 205.35a
3 9.23b 0.17 cd 6.14c 7.74 a 276.41b 202.40 a
4 8.66 ¢ 0.21a 6.27 b 6.06d 276.83 b 166.07 ¢
5 8.11d 0.18 bc 6.71a 5.10e 268.36 ¢ 172.64 b
D%5 0.18 0.01 0.05 0.19 5.90 5.09

*Ayni harfle gosterilenler istatistiksel olarak P<0.05 6nem seviyesinde farkh degildirler. Ortalamalar Tukey testi ile
karsilastinlmistir. *Those indicated by the same letter are not statistically different at the P<0.05 significance level. Means were
compared with the Tukey test.

Asili karpuzlarin muhafazasinda TEA miktari Gizerine cesitlerin etkisi istatistiksel olarak farksiz bulunmustur. Alinan
meyve ornegi kismina gore 2. kisim harig digerlerinde en yiiksek TEA miktari saptanmistir. Baslangicta %0.17 olan
TEA miktarinda artis ve azalislar olmus, 4. haftada (%0.21) en ylksek degerine ulasmis ve muhafaza sonunda
azalarak %0.18 ile baslangic degerine benzer olmustur (Cizelge 2). TEA igeriginin bulgularimiza benzer olarak
depolama boyunca artis ve azalislar gosterdigi yapilan ¢alismalarda bildirilmistir (Proietti ve ark., 2008; Candir ve
ark., 2013; 2022; Ozdemir ve ark., 2010; 2018; 2022). Karpuzda TEA icerigi tadi etkilediginden, TEA icerigine anag,
iklim, bakim kosullari etkili olmaktadir.
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Meyve suyu pH degeri depolanan asili ‘Crimson Tide’ karpuz ¢esidinde diger cesitlerden yliksek bulunmustur. Alinan
meyve o6rnegi kismina gore 1. kisimda pH degeri (6.27) en yiiksek bulunurken, digerleri 6.11 ile 6.14 arasinda ve
istatistiksel olarak birbirlerine benzer olmustur. Baslangicta 5.92 olan pH degeri azalis ve artiglar géstermis ve 5.
haftada artarak 6.71’e ulasmistir (Cizelge 2). Ozdemir ve ark. (2022)’nin depolama sonunda meyve suyu pH
degerinde artislar oldugu sonucu bulgularimiza benzer bulunmustur. Bulgularimizdan farkli olarak, Ozdemir ve ark.
(2018) ve GCandir ve ark. (2021) yaptiklari farkl anaglar Gizerinde yetistirilen ‘Crimson Tide’ karpuzlarinda meyve suyu
pH degerinin depolama sirasinda bir miktar azaldigi bildirmislerdir. Ayrica, Glirdal anaci tGzerine asil ‘Paskal’ karpuz
¢esidi meyvelerinin depolanmasinda 1. kisimda alinan meyve 6rnegi kismind pH degerinin en ylksek bulunmasi
bulgularimizdan farklilhk arzetmektedir (Ozdemir ve ark., 2022).

Sogukta muhafazada asili ‘Crimson Tide’ karpuz ¢esidinde C vitamini miktari (7.12 mg 100 ml?) en yiksek olurken,
asili ‘Starburt’ karpuz cesidinde (6.13 mg 100 ml?) en disik olmustur. Alinan meyve érnegi kismina gére 1 ve 5.
kisimlarda C vitamini miktari (sirasiyla 6.34 ve 6.37 mg 100 ml™?) en diistik bulunurken, 3. kisimda (7.15 mg 100 ml’
1) en yiiksek bulunmustur. Baslangicta 7.74 mg 100 ml™ olan C vitamini miktari azalislar gostererek 5. haftada 5.10
mg 100 mlV’ye diismiistiir (Cizelge 2). Zaaroor-Presman ve ark. (2020) asili karpuzlarda C vitamini miktarinin yiiksek
oldugunu bildirmistir. Diger sebzelere gore daha fazla ve ¢ig olarak tiiketilmesi karpuzun C vitamini yoniyle 6nemli
bir sebze oldugu bildirilmistir (Karaagag ve ark., 2018). Bulgularimizdan farkli olarak, C vitamini iceriginin asili ve
asisiz karpuzlarda 2.60-3.50 mg 100 g arasinda oldugu bildirilmistir (Balkaya ve ark., 2018). Ozdemir ve ark. (2022)
1 ve 5. kisimlarda bulgularimizin aksine en yiiksek C vitamini miktarina sahip oldugunu saptamiglardir.

Asili ‘Crimson Tide’ karpuz cesidinde antioksidan aktivite (293.04 mmol TE 100 ml?) en yiksek olurken, asili
‘Starburt’ karpuz cesidinde (263.63 mmol TE 100 ml?!) en disik olmustur. Alinan meyve érnegi kisimlarinda
antioksidan aktivite 272.58-287.42 mmol TE 100 ml* arasinda olurken, en yiiksek 3. kisimda 287.42 mmol TE 100
ml?) ve en disiik 6. kisimda (272.58 mmol TE 100 ml?) olmustur. Baslangicta 276.49 mmol TE 100 ml? olan
antioksidan aktivite artis ve azalislar gdstermis ve 5 hafta sonunda azalarak 268.36 mmol TE 100 ml™Y'ye diismuistir
(Cizelge 2). Girdal anaci lizerine asili ‘Paskal’ karpuz cesidi meyvelerinin depolanma siresi uzadikca benzer olarak
antioksidan aktivitenin diistiigii bildirilmistir (Ozdemir ve ark., 2022).

Depolama sirasinda asili ‘Crimson Tide’ karpuz cesidinde toplam fenolik madde miktari (202.29 mg GAE 100 ml?)
en yuksek olurken, asili ‘Starburt’ karpuz cesidinde (183.78 mg GAE 100 ml?) en diisiik olmustur. Alinan meyve
ornegi kisimlarinda toplam fenolik madde miktari 189.53—- 195.83 mg GAE 100 ml* arasinda olmustur. Baslangicta
202.40 mg GAE/100 ml olan toplam fenolik madde miktari artislr gostermis ve 4 haftadan itibaren azalarak, 5. hafta
sonunda 172.64 mg GAE/100 ml’ye dusmustlr (Cizelge 2). Asili karpuzlarda fenolik icerigin yiksek oldugunu
Evrenosoglu ve ark. (2010) bildirilmistir. Ozdemir ve ark. (2022) tarafindan asili ‘Paskal’ karpuz ¢esidi meyvelerinin
muhafazasinda bulgularimiza benzer olarak toplam fenolik madde miktarinin diistiga bildirilmistir.

Muhafaza sirasinda asili ‘Crimson Tide’ karpuz cesidinde sekerlerden fruktoz miktari (1.84 mg 100 mg™) en disiik
olurken, asili ‘Starburt’ karpuz ¢esidinde (2.23 mg 100 mg) en yiiksek olmustur. Alinan meyve érnegi kismina gore
en dusuk fruktoz miktari 3. kisimda (1.95 mg 100 mg™) olurken, 6. kisimda (2.10 mg 100 mg™?) en yiiksek olmustur.
Baslangicta 1.01 mg 100 mg™? olan fruktoz miktari artis ve azalislar géstermis, 1. hafta (2.41 mg 100 mg™?) en yiiksek
olmus ve muhafaza sonunda azalarak 1.88 mg 100 mg’ ile baslangi¢c degerinden yiiksek olmustur (Cizelge 3). Asil
‘Starburt’ karpuz cesidinde sekerlerden glikoz miktari (0.97 mg 100 mg™) en yiiksek olurken, asili ‘Zeugma’ karpuz
cesidinde (0.79 mg 100 mg™) en diisiik olmustur. Alinan meyve érnegi kismina gére 1. ve 6. kisimlarda glikoz miktar
(sirastyla 1.01 ve 1.02 mg 100 mg™?) en yiiksek bulunurken, 4. kisimda (0.72 mg 100 mg™) en disiik bulunmustur.
Baslangicta 0.36 mg 100 mg™ olan glikoz miktari artislar géstermis, en yiiksek 1. hafta (1.29 mg 100 mg?) olmus ve
5 hafta sonunda biraz azalarak 1.10 mg 100 mg™ olarak saptanmistir (Cizelge 3). Sekerlerden sakkaroz her ii¢ cesitte
de en fazla bulunan seker olmustur. Asili ‘Crimson Tide’ karpuz ¢esidinde sekerlerden sakkaroz miktari (4.49 mg 100
mg!) enyiiksek olurken, asili ‘Starburt’ karpuz cesidinde (3.59 mg 100 mg™) en diisiik olmustur. Alinan meyve érnegi
kismina gére 3. ve 6. kisimlarda sakkaroz miktari (sirasiyla 4.27 ve 4.37 mg 100 mg™) en yiiksek bulunurken, digerleri
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3.71-3.90 mg 100 mg* arasinda ve istatistiksel olarak birbirine benzer bulunmustur. Baslangi¢ta 2.40 mg 100 mg™*
olan sakkaroz miktari artis ve azalislar géstermis, 2. hafta (5.58 mg 100 mg?) en yiiksek olmus ve muhafaza sonunda
biraz azalarak 4.09 mg 100 mg* olmustur (Cizelge 3). Karpuzlarda en fazla bulunan sekerin sakkaroz oldugu yapilan
calismalarda bildirilmistir (Kyriacou & Soteriou, 2015; Ozdemir ve ark., 2016; 2018; Candir ve ark., 2013; 2021). Asil
‘Paskal’ karpuz cesidi meyvelerinin muhafazasinda da bulgularimiza benzer sonuglar alinmistir (Ozdemir ve ark.,
2022).

Cizelge 2. Nun9075 (izerine asili ‘Crimson Tide’ ‘Starburt’ ve ‘Zeugma’ karpuz c¢esitlerinin sogukta muhafaza sirasinda
anaclara ve alinan meyve érnegi kismina gére sekerlerde (mg 100 mg™), meyve et rengi ve meyve suyu
renginde saptanan degisimler

Table 2. Changes in sugars (mg 100 mg™), fruit flesh color and fruit juice color in 'Crimson Tide', 'Zeugma' and

'Starburst' watermelon cultivars grafted on Nun9075 rootstock according to received fruit sample portion
during cold storage

Cesitler Sekerler (mg 100 mg?) Meyve et rengi Meyve suyu rengi
Fruktoz Glikoz Sakkaroz L* degeri h° degeri L* degeri h° degeri
‘Crimson Tide’ 1.84 ¢ 0.86b 4.49 a 41.23 ab 34.83b 22.03 21.40b
‘Starburt’ 2.23a 0.97a 3.59¢ 40.18 b 34.37b 21.91 22.14a
‘Zeugma’ 2.00b 0.79 ¢ 3.82b 42.52 a 35.76 a 22.10 21.21b
Dxs 0.04 0.03 0.09 0.DYn.s. 0.91 0.D. n.s. 0.D. n.s.
Alinan meyve o6rnegi kismi
2.06 ab 1.01a 3.77b 38.46 de 33.50d 21.68c 21.52 ab
2 1.98 b 0.86 b 3.78b 37.92e 33.64 cd 22.00 ac 21.26 b
3 1.95¢ 0.83b 4.27 a 40.39cd 34.73 bc 21.93 bc 21.70 ab
4 2.01 bc 0.72 ¢ 3.71b 4493 a 36.59 a 22.32a 22.42 a
5 2.04 ab 0.82b 3.90b 43.88 ab 35.83 ab 22.22 ab 21.42 ab
6 2.10a 1.02a 4.37a 42.28 bc 35.63 ab 21.92 bc 21.19b
Dys 0.08 0.05 0.19 2.45 1.25 0.33 1.02
Muhafaza siiresi (Hafta)
0 1.01d 0.36d 240f 41.50 ab 3433 ¢ 21.37 ¢ 21.65¢
1 241a 1.29a 477D 39.66 b 32.19d 24.50 a 18.22 e
2 2.10b 0.69c¢ 5.58 a 40.82 ab 33.73¢ 22.43b 19.69d
3 2.35a 0.74 c 3.12e 41.50 ab 3431c 21.37c 21.65¢
4 2.39a 1.08 b 3.82d 41.77 ab 36.91b 21.07 c 23.10b
5 1.88 ¢ 1.10b 4.09c 42.60 a 38.44a 21.35¢ 25.21a
D%5 0.08 0.05 0.19 2.45 1.25 0.33 1.02

*Ayni harfle gosterilenler istatistiksel olarak P<0.05 6nem seviyesinde farkh degildirler. Ortalamalar Tukey testi ile
karsilastiriimistir. *Those indicated by the same letter are not statistically different at the P<0.05 significance level. Means were
compared with the Tukey test.

¥0.D.: Onemli degil n.s: non significant

Depolamada asili karpuz gesitlerinin meyve et rengi L*, meyve suyu L* ve h° degerlerine etkisi istatistiksel olarak
farksiz olmustur. Alinan meyve 6rnegi kismina gére meyve et rengi L* degeri en dislik 2. kissimda (37.92) olurken,
en ylksek 4. kisimda (44.93) olmustur. Depolama kosullarinda karpuzlarda parlak kirmizidan turuncu-kirmiziya renk
degisiminin az olmasi, depo sicaklik kosullarina ve depolama sirasinda gegirilen siirenin bir sonucu olarak yaslanma
diizeyi ile iliskili oldugunu arastiricilar tarafindan bildirilmistir (Gil ve ark., 2006; Perkins-Veazie & Collins, 2006;
Sudrez-Hernandez ve ark., 2016). Baslangi¢ta 41.50 olan L* degeri muhafaza sonunda artarak 42.60’a ulasmistir
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(Cizelge 3). Meyve et rengi karpuzda tiiketici kabuliini dogrudan etkilediginden, Nun9075 anaci Uzerine asili
‘Crimson Tide’ karpuz ¢esidinde de baslangi¢ degerlerimize benzer degerler alinmistir (Kurum ve ark., 2018). Yapilan
bir calismada anaglarin meyve et rengi parlakligina etkilerinin farkh oldugu bildirilmistir (Balkaya ve ark., 2018).
Candir ve ark. (2021) tarafindan meyve et rengi L* degerine depolama siiresinin etkisinin istatistiksel olarak benzer
oldugu belirlenmistir. Asih ‘Paskal’ karpuz gesidi meyvelerinin muhafazasinda da bulgularimiza benzer sonuglar
alinmistir (Ozdemir ve ark., 2022). Bulgularimizin aksine, énceki calismalarda ‘Crimson Tide’ karpuz ¢esidinde meyve
et rengi L* degerinin depolama boyunca azaldigi bildirilmistir (Ozdemir ve ark., 2016; 2018).

Meyve et rengi h® degeri depolanan asili ‘Zeugma’ karpuz cesidinde diger cesitlerden yiliksek bulunmustur. Alinan
meyve o6rnegi kismina gore h® degeri en duslik 1 ve 2. kisimlarda (sirasiyla 33.50° ve 33.64°) olurken, 4, 5 ve 6.
kisimlar (35.63°-36.59°) birbirine benzer ve en yiksek olmustur. Baslangicta 34.33° olan h° degeri dalgalanmalar
gostermis ve 5. haftada artarak 38.44°e ulasmistir (Cizelge 3). Bir ¢calismada, Nun9075 anaci lizerine asil ‘Crimson
Tide’ karpuz cesidinde meyve et rengi h° degeri 29.97° olurken, baslangic degerlerimizden disik bulunmustur
(Kurum ve ark., 2018). Benzer sekilde asili ve asisiz ‘Crimson Tide’ karpuz ¢esidinde baslangic degerleri (26.67° ile
29.05°) Tokg6z ve ark. (2015)'nin yaptigi calismada dislik bulunmustur. Bulgularimiza benzer olarak, ‘Crimson Tide’
karpuz cesidinde depolama sirasinda meyve et rengi h° degerinin arttigi bildirilmistir (Ozdemir ve ark., 2018; Candir
ve ark. 2021). Asili ‘Paskal’ karpuz ¢esidi meyvelerinin muhafazasinda da h° degerinin arttig1 saptanmistir (Ozdemir
ve ark., 2022).

Alinan meyve 6rnegi kismina gore 4. kissimda meyve suyu L* degeri (22.32) en yliksek olurken, 1. kisimda (21.68) en
distk olmustur. Baslangicta 21.37 olan meyve suyu L* degeri 1. hafta (24.50) en yiiksek ve muhafaza sonunda
baslangi¢ degerine (21.35) benzer olmustur (Cizelge 3). Alinan meyve 6rnegi kismina gore 2 ve 6. kisimlarda meyve
suyu h® degeri (sirasiyla 21.26° ve 21.19°) en diistik bulunurken, digerleri birbirine benzer ve en yiksek bulunmustur.
Baslangicta 21.65° olan meyve suyu h° degeri 5. haftada artarak 25.21° olmustur (Cizelge 3). Bulgularimiza benzer
olarak, Nun9075 anacinin ‘Paskal’ karpuz cesidi meyvelerinin muhafazasinda da meyve suyu L* ve h° degerlerine
etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (Ozdemir ve ark., 2022). Bulgularimizdan farkl olarak, Asili ‘Paskal’
karpuz cesidi meyvelerinin muhafazasinda alinan meyve 6rnegi kismina gére meyve suyu L* degeri 1. ve meyve
suyu h° degeri de 6. kisimlarda en yiiksek bulunmustur (Ozdemir ve ark., 2022).

Sonug olarak, kalite parametreleri birlikte degerlendirildiginde; muhafaza siresince her Ug cesitte de agirlik kaybi
<%1 olmus, fungal ve fizyolojik bozulmalar gérilmemistir. Her (g cesitte sakkaroz en yiiksek olmustur. TEA miktari,
meyve et rengi L*, meyve suyu L* ve h® degerleri lizerine gesitlerin etkisi istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur.
SCKM, C vitamini, toplam fenolik madde ve sakkaroz miktarlari, meyve suyu pH degeri ve antioksidan aktivite
depolanan Nun9075 tizerine asili ‘Crimson Tide’ karpuz ¢esidinde en yliksek olurken, asili ‘Starburt’ karpuz cesidinde
sekerlerden fruktoz ve glikoz miktarlari en ylksek olmustur. Nun9075 (zerine asili ‘Crimson Tide’ ‘Starburt’ ve
‘Zeugma’ karpuz gesitleri 4 °C’de ve %90-95 oransal nemde basariyla muhafaza edilebilmistir.

TESEKKUR
Yazarlar, bu ¢alismanin gercgeklestirilmesinde, Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirligline, Alata Bahge
Kalturleri Arastirma Enstitlsline, Tarim Sigortalari Havuzuna ve Antalya Tarim A.S.’e tesekkir ederler.

CIKAR CATISMA BEYANI
Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini beyan ederler.

ARASTIRMACILARIN KATKI ORANI BEYANI
Yazarlar ¢calismaya esit oranda katki saglamis olduklarini beyan ederler.
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ETiK ONAY BEYANI
Bu makalede insan veya hayvan deneklerle herhangi bir ¢calisma bulunmamasi nedeniyle etik onaya gerek
duyulmamaktadir.
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