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bolgelerinde yetistiriciligi yapilan popiiler bir sebzedir. Kavun, yiiksek seker icerigi, yogun

Meyvenin dis ve i¢ rengi, sekli ve biiyiikliigii, tad1 ve aromasi tiiketicinin kavunu tercih

etmesinde gliglii etkilere sahiptir. Kavun tiirii, sekil, boyut, et rengi, tatlilik, sertlik, asitlik,

aroma, seker bilesimi gibi meyve 6zellikleri agisindan son derece yiiksek genetik varyasyon

gostermektedir. Mevcut ¢alismada, yerel bir gesit olan Malazgirt kavunu oda sicakliginda 90

) glin boyunca muhafaza edilmistir. Ornekler, 45 giinde (0., 45. ve 90. giinlerde) bir analiz
Anahtar Kelimeler:

Aroma edilmistir. Muhafaza siiresince yapilan analizler; pH, suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM),
Kavun organik asit, ugucu bilesik miktari tespit edilmigtir
Muhafaza
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Melon (Cucumis melo L.) is a popular vegetable cultivated in tropical, sub-tropical and
temperate climates worldwide. Melon is economically important due to its high sugar
content, intense aroma, attractive flesh colour and structure. The external and internal

colour, shape and size, taste and aroma of the fruit have strong influences on the consumer's

preference for melon. Melon species show extremely high genetic variation in terms of fruit

ﬁeywordS" characteristics such as shape, size, flesh colour, sweetness, firmness, acidity, aroma and
avour
Melon sugar composition. In the present study, Malazgirt melon, a local variety, was stored at
Storage room temperature for 90 days. Samples were analysed every 45 days (days 0, 45 and 90). The
analyses performed during the storage period; pH, water soluble dry matter (TSS), organic
acid, volatile compound content were determined.
.. ve aromasi tiiketicinin kavunu tercih etmesinde giiglii
1. GIRIS

Kavun (Cucumis melo L.), dinya genelinde tropik, sub-
tropik ve iliman iklim bolgelerinde yogun bir sekilde

yetistiriciligi yapilan popiiler sebzelerden biridir.

Kavun, meyve biyiiklagii, sekli, rengi, olgunlasma
durumu (yani, klimakterik ve klimakterik olmayan cesit),
kabuk yapis1 (piirtizsiiz, kabuklu ve ag yapilt) ve cinsiyet
Ozellikleri (monoecious ve andromonoecious) gibi bir¢ok
agidan biiyiik genetik cesitlilik gostermektedir (Garcia-Mas
ve ark., 2012; Zhao ve ark., 2019).

2020 FAO verilerine gore; Diinya kavun {iretimi
1.068.238 ha alanda 28.467.920 ton’dur. Tiirkiye ise 76.129
ha alanda 1.724.856 ton kavun iiretimi ile Cin’den sonra en
¢ok tiiretim yapan iilke konumundadir (Anonim, 2020).
2022 TUIK verilerine gore; Mus ilinde 6.000 dekar alanda
19.210 ton, Malazgirt ilgesinde ise 250 dekar alanda 750 ton

kavun iiretimi yapilmaktadir (Anonim, 2022).

Kavunun anavatanmin Afrika oldugu yoniinde genel
bir kanaat olsa da Anadolunun da gen merkezleri
igerisinde yer aldig bildirilmektedir (Sensoy ve ark., 2007).
Ayrica aragtirmacilar kavunun anavataninin Van bolgesi
oldugunu ve yerel bir gesit olan Cep (Van) kavununun
Cantaloupe kavunlarinin atasi oldugunu ve diinyanin
diger bolgelerine bu bdlgeden yayildigimn belirtmislerdir
(Zhukovsky, 1951; Perry, 1982).

Kavun, vyiiksek seker igerigi, yogun aromasi,
meyvelerin gekici et rengi (yesil ve turuncu) ve yapisi
nedeniyle ekonomik agldan oldukga onemlidir. Meyvenin

etkilere sahiptir. Kavun tiirii, sekil, boyut, et rengi, tatlilik,
sertlik, asitlik, aroma, seker bilesimi gibi meyve 6zellikleri
agisindan son derece yiiksek genetik varyasyon
gostermektedir (Fergany ve ark. 2011, Mamatha, 2016;
Sudhakara ve Manchali, 2016).

Kavun karakteristik olarak solunumla olgunlasan bir
meyvedir. Hasat sonrasi depolama sirasinda, meyvede
renk, boyut, tat, lezzet, tekstiir vb. degisiklikler de dahil
olmak {tizere bir dizi fizyolojik ve biyokimyasal reaksiyon
meydana gelmektedir. Meyve kalitesini ve
pazarlanabilirligini belirleyen temel etmenler arasinda bu

onemli gostergeler yer almaktadir (Farcuh ve ark., 2020).

Kavunda aroma, ugucu aromatik bilesenlere ek olarak
biiyiik olgiide seker ve organik asit seviyeleri tarafindan
belirlenmektedir. Seker igerigi hem meyve kalitesinin hem
de tiiketici kabuliiniin ana belirleyicisi degildir. Fakat yine
de kavunda {iriin 1slahi icin 6ncelikli bir konudur (Argyris
ve ark., 2017).

Genellikle bir¢ok 1slah programi pazarlanabilirligi
artirmak icin lezzet yerine raf Omriinii iyilestirmeye
odaklanmaktadir, bu nedenle hasat sonrasi teknolojilere
yonelik arastirmalar yoluyla {riin rekabet giiclinii
artirirken gidanin orijinal lezzetini ve kalitesini korumak,
tiiketici talebini karsilamanin ve siirdiiriilebilir karlilig:

korumanin anahtaridir (Klee ve Tieman, 2018).

Yerli kavun gesitleri verimleri yiiksektir, ancak

muhafaza siirecleri diger cesitlere kiyasla nispeten yetersiz

kalmakta ve kisa siirede meyvelerm ozgun lezzeti, yaplsl
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sekilde kisitlamaktadir. Dolayisiyla bu durum ciftgiler i¢in
ekonomik kayiplara neden olmaktadir (Xu ve ark., 2019).

Bu ¢alismada yerel bir cesit olan Malazgirt kavununun
kalite

aragtirilmistir

Ozellikleri ve hasat sonrasi performansi

2. MATERYAL VE YONTEM
Calisma materyal olarak kullanulan yerel bir gesit olan
Malazgirt kavunu o&rnekleri Mus ili Malazgirt ilgesi ciftci
iiretim alanlarindan temin edilmis olup analizler icin Mus
Alparslan Universitesi Uygulamali Bilimler Fakiiltesine
getirilmistir. Meyveler, oda sicaklifinda 90 giin boyunca
muhafaza edilmigtir. Deneme 3 tekerriirlii ve her tekerriirde 5
meyve olacak sekilde kurulmustur. Ornekler, 45 giin (0., 45.
ve 90. giinlerde) araliklarla analiz edilmistir. Muhafaza
siiresince yapilan analizler;
pH, Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) analizi

pH degeri, pH metre (Mettler Toledo ) probu ile
kavun olmasi meyvelerinden elde edilen meyve suyundan
tespit edilmistir.
Suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 (SCKM) elde edilen meyve
suyundan dijital el refraktometresi ile tespit edilmis ve
sonuglar °brix olarak gosterilmistir (Atago, Tokyo, Japonya).
Organik asit analizi
Hasatta ve depolardan c¢ikarilan meyve ornekleri karistirici
yardimiyla elde edilen piireden hassas terazi yardimi ile 1 g
tartilarak falkon tiiplere konulduktan sonra tizerine 5 mL
ultra saf su eklenerek homojenize edilmistir. Ardindan 12 dk
15000 rpm’de devirde santrifiij edilmistir.
Santrifiij isleminden sonra olusan siipertnant 0,45 um
membran filtreden gecirilmis ve HPLC'de (Agillent 1100)
okunmak igin tiiplere konulmustur. 0.6 mL dk-1 akis hizinda,
DAD dedektoriinde 210 nm dalga boyunda okumalar
yapilmigtir. Analiz sirasinda mobil faz olarak 0.009 N H2SO4
kimyasal kullamilmistir.
Aroma (ugucu bilesik) analizi

Hara ve Radin (1978), tarafindan kullanilan yontem
modifiye edilerek kullanilmistir. kullanilarak
parcalanan meyveler 2 g tartilarak {izerine 10 mL
hekzan/izopropanol (3:2) ilave edilerek 10000 rpm de 8 dakika
santrifiij edilmistir. Yiizey suyu siiziilerek test tiiplerine
aktarilmis, 2,5 mL %2'lik metanolik siilfiirik asit ilave edilmig
ve vortekslenmistir. Karisim metilasyon igin 50 °C de 15 saat
etlivde bekletilmistir. 2,5 mL %5 NaCl eklendikten ve
vortekslendikten sonra meydana gelen metil esterler 2,5 mL
hekzan ile ekstrakt edilmistir. Test tiipiinde elde edilen
esterler 1 mL hekzan ile ¢oziilerek vivollere alinmis ve GC-
MS'de analiz edilmistir.
Verilerin degerlendirilmesi
Bu calismanin varyans analizi J]MP (jmp pro 13) istatistik
paket programi araciligiyla tesadiif bloklar1 deneme desenine
gore yapilmistir. Ortalamalar ve ¢oklu karsilastirmalar ise
DUNCAN uyarmca %5 Onem seviyesine gore
hesaplanmuistir.

Karistiric

testi

3. BULGULAR VE TARTISMA
Depolama siiresince pH ve SCKM degerinde meydana gelen
degisimler incelendiginde depolama sonunda baslangica

kiyasla bir artis oldugu tespit edilmistir. Meydana gelen bu
artis depolama siireleri igin istatistiki olarak 6nemli oldugu
belirlenmistir (p<0.05). pH degeri depolamanin baslangicinda
5,6 iken depolama sonunda 6,63’e ulasmistir. SCKM miktar1
ise depolama baslangicinda 6,47 °brix depolama sonunda 8,50
°brix olarak kaydedilmistir (Cizelge 1).

pH'Im artisina sebep olan etmenlerden biri solunumdur
(Kader ve Ben-Yehoshua, 2000). Kalite parametreleri arasinda
6nemli bir yer edinen SCKM degerinde artis solunum sonucu
olgunlasmayla nisastanin sekere doniismesinden meydana
gelmektedir (Augusto ve ark., 2016).

SCKM, kavun meyvelerinin aroma ve lezzet durumunu
degerlendirmek igin kullanilan temel gostergedir. Meyvenin
olgunluk ve kalite durumunu dogrudan yansitabilmektedir
(Yao ve ark., 2023).

Nitekim yapilan calismalarda armutta (Lin ve ark., 2008),
¢ilekte (Hernandez-Mufioz ve ark., 2008), kirazda (Petriccione
ve ark., 2015; Tulukoglu Kunt, 2018) ve kavunda (1§Iek, 2022),
kirazda (islek ve ark.2023) depolama siiresince SCKM
miktarinda artis oldugunu bildirmislerdir.

Asitlik,
meyvenin tadi ve kalitesinin O6nemli bir belirleyicisidir.
Kavun, birka¢ cesidi disinda ¢ok diisiik asitlige sahip

sekerler ve aromatik ucucularla birlikte c¢ogu

olmasiyla etli meyveler arasinda oldukga 6zel bir konuma
sahiptir (Burger ve ark., 2003).

Depolanan kavun meyvelerinde en yiiksek oranda
organik asitler sirasiyla sitrik asit (187,54 mg 100 g-1), malik
asit (164,43 mg 100 g-1), siiksinik asit (53,60 mg 100 g-1),
oksalik asit (2,23 mg 100 g-1) ve fumarik asit (1,86 mg 100 g-1)
olarak belirlenmistir. Depolama siiresince tiim organik
asitlerde baglangica gore diisiis oldugu gozlemlenmistir.
Organik asitler, istatistiki olarak incelendiginde tiim organik
asitler i¢in depolama siiresinin 6nemli (p<0.05) oldugu tespit
edilmistir. (Cizelge 1).

Meyve asitligi organik asitlerin miktarma baghdir. Malik ve
sitrik asit gogu olgun meyvede bulunan titre edilebilir asitlik
ve PH ile Ol¢iilebilen temel asitlerdendir. Kavunda sitrik asit,
meyve gelisimi boyunca mevcut olan baskin organik asittir ve
titre edilebilir asitlik ile pozitif korelasyon gostermektedir
(Tang ve ark., 2010).

Taze sebze ve meyvelerde solunum metabolizmasinda yer
alan organik asitlerin metabolizma igin Onemli bir enerji
kaynagt olusturdugu ve sekerlerle birlikte taze sebze ve
meyvelerin tadi iizerinde etkili oldugu bildirilmistir (Kaynas,
2017).

Onceki ¢aligmalarda da organik asitlerin seker sentezi,
solunum ve katyonlarin nétralizasyonundaki  rolleri
nedeniyle hasattan sonra olgunlasmayla birlikte azaldig:
bildirilmistir (Chiabrando ve Giacalone, 2016; Kaynas, 2017).
Yaslanma ve olgunlasma siirecinde meyve ve sebzelerde
organik asit bozunmalar gerceklesmektedir bu durum bazi
organik asitlerin glukoneogenez sirasinda trikaboksilik asit
(TCA) dongiisiinde sekerlere doniismesidir (Rodrigo ve ark.,
2012).

Cizelge 1 incelendiginde aroma bilesenleri olan alkoller
muhafaza siiresince artis gostermis olup aldehitler ve esterler
ise muhafaza siiresince diisiis gostermislerdir. Muhafaza
siiresince meydana gelen bu degisimler istatistiki olarak
Onem arz ettigi goriilmiistiir (p<0.05). Benzer sekilde islek
(2022), kavun muhafazasinda baslangica kiyasla depolama
sonunda alkollerde artis oldugunu aldehitler ve esterlerde
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diisiis oldugunu bildirmistir.
Aroma bilesenleri bir meyvenin olgunlugunu objektif olarak
yansitabilmektedir; bu olgunluk taze kavunlarin pazar degerini
ve tiiketici memnuniyetini belirleyen énemli bir faktordiir ve
meyvelerin hasat sonrasi Kkalitesini degerlendirmek igin
kullanilabilmektedir. (Padilla-Jiménez ve ark. 2021). Kavun

meyvelerinin aroma bilegsenlerini esas olarak esterler, alkoller
ve aldehitler olusturmaktadir (Sun, 2021). Organik asitlerin
TCA dongiisiinde gerceklesen fermantasyon neticesinde
etanole doniisiim gosterdigi ve bu degisimin meyve ve
sebzelerdeki asitlik miktarin azalttig1 bildirilmistir (Leegood ve
Walker, 2003; Vallarino ve Osorio; 2019; Islek, 2022).

Depolama siireleri

Analizler 0. giin 45. giin 90. giin
pH 5,60¢ 6,238 6,634
SCKM 6,47¢ 7,378 8,504
oksalik 2,234 1,838 1,17¢
sitrik 187,544 169,638 159,84¢
malik 164,434 156,398 150,90¢
siiksinik 53,604 43,538 31,00¢
fumarik 1,864 1,558 1,37¢
alkoller 28,35¢ 31,338 36,902
aldehitler 4,254 4,108 3,98¢
esterler 10,224 9,198 8,78¢
LSDzaman: 0,032
Cizelge 1. Depolama siiresince meydana gelen degisimler
05.08.2024).
4.GENEL SONUCLAR Argyris, . M., Diaz, A, Ruggieri, V., Fernandez, M., Jahrmann,

Hasat sonrasi sebze ve meyveler solunuma ve bazi fizyolojik
Devam eden fizyolojik
aktiviteler {irlinde zamanla kalite kaybina neden olmaktadir.
Calismamizin materyalini olusturan Malazgirt kavunun hasat
sonrast hizlica bozulmaya ve kalite kaybma ugradig: tespit
edilmistir. Dolayisiyla sonrasi
artirmak amaciyla bozulmay1 yavaglatict uygulamalara ve
uygun depolama kosullarina ihtiya¢ duydugu saptanmustr.

aktivitelerine devam etmektedir.

hasat muhafaza siiresini

ETIK STANDARTLAR iLE UYUM
Cikar Catismasi

Yazarlar herhangi bir ¢ikar catismasi olmadigim
beyan etmektedir.

Etik Onay

Yazarlar bu tiir bir ¢alisma igin resmi etik kurul

onayinin gerekli olmadigini bildirmektedir.

Veri Kullanilabilirligi

Veri setleri ile ilgili sorular i¢in, sorumlu yazar ile

iletisime gecilmelidir.
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