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OZET

Asilt karpuz fidesi kullanimu, stres kosullarina tolerans saglamasi ve verim potansiyelini olumlu yonde Anahtar Sozciikler:
etkilemesi nedeniyle son yillarda hizla artmaya baglamistir. Sebzelerde asilamada, kullanilan anaglara Anag 1slah1
bagl olarak, meyve kalitesinde olumlu ya da olumsuz degisimler meydana gelebilmektedir. Bu amaca Kiglik kabak
yonelik olarak yapilan arastirma sayisi ise siirli diizeydedir. Asili karpuz tiretiminde, anacin meyve Meyve kalitesi
kalitesi tizerine etkisi tam olarak ortaya konulmamuistir. Bu ¢aligmada, karpuz anag 1slah programinda yer Karpuz

alan saf hat (bir adet Cucurbita moschata ve dort adet Cucurbita maxima) ve tiirler aras1 melez (bes adet Aroma

C. maxima x C. moschata) kabak anag¢ genotiplerinin karpuzun kalite ve aroma igeriklerine etkisi Headspace/GC/MS
incelenmistir. Kontrol olarak asisiz Crisby F1 karpuz gesidi, bir adet su kabagi anac1 (Argentario F1) ve

iki adet tiirler arasi ticari hibrit anag (Obez F1, Shintosa F1) kullanilmistir. Tiim agili karpuzlarda; meyve

eti, asis1z karpuza (10.73 N) gore daha sert olarak bulunmustur. Anag x kalem kombinasyonlarinda meyve

eti sertlik degerleri 13.75 N (K6/C) ve 22.53 N (M6/C) ve meyve kabuk kalinligi degerleri 16.05 (K9/C)

- 18.24 mm (Argentario/C) arasinda degisim gostermistir. Asili kombinasyonlarin biiyiik bir béliimiinde

meyve kabuk kalinligi degerleri artmistir. Kullanilan farkli anaglarm, karpuzun meyve sekline etki

etmedigi tespit edilmistir. Caligmada bir anag¢ kombinasyonu harig, tiim kombinasyonlarda asisiz karpuza

gore daha yiiksek suda ¢dziinebilir kuru maddenin (% SCKM) oldugu belirlenmistir. En yiiksek SCKM

orani, M6/C (% 12.87), M3/C (%12.53) ve B1/C (% 12.50) kombinasyonlarinda 6l¢iilmiistiir. Kullanilan

anaca gore, C vitamini degerleri belirgin olarak degismistir. Asili karpuzlarda bu igerik; asisiz karpuza

gore, % 30.30 azalis (M3/C) ile % 17.09 (Argentario/C) artis gostermistir. incelenen anag/kalem
kombinasyonlarinin; 8 tanesinin asisiz Crisby F1 karpuz ¢esidinden daha yiiksek ve 4 tanesinin ise daha

diisiik likopen igerdigi tespit edilmistir. Tat analizi sonucunda; M2/C (4.87), M3/C (4.53), B1/C (4.35),

Argentario/C (4.29) ve Obez/C (4.14) kombinasyonlarinin asisiz karpuza gore (4.08) daha yiiksek puan

aldiklar belirlenmistir. Ancak, incelenen anag/kalem kombinasyonlarinin biiyiik bir kisminda (9 adet)

hafif derecede lifli yapmnin olustugu saptanmustir. Karpuzda anag¢ kullaniminin, ugucu aroma

bilesiklerinin miktar1 {izerine etkili oldugu belirlenmistir. Belirlenen bilesikler arasinda (Z,Z)-3,6-

nonadien-1-ol (karpuz kokusu) bilesigi yoniinden yiiksek ve (Z)-6-nonen-1-ol (kabak kokusu) bilesigi

yoniinden diisiik degerlere sahip M6/C kombinasyonu 6n plana ¢ikmugtir. Tiim kalite ve aroma sonuglart

birlikte degerlendirildiginde; M6 ve M2 anag genotiplerinin asili karpuz igin en iyi yerli anag¢ adaylari

oldugu belirlenmistir.

Effect of rootstocks on fruit quality and aroma characteristics of watermelon (Citrullus
lanatus)

ABSTRACT

In recent years, grafted watermelon seedling use has been rapidly increasing due to providing tolerance Keywords:

to stress conditions and positively affecting on yield potential. Fruit quality was varied depending on the Rootstock breeding
rootstock used positively or negatively in grafted vegetables. The number of research is limited in this WVinter ngaSh
topic. The effect of the rootstocks on fruit quality has not been fully revealed in grafted watermelon Fruit quality
production. In this study, the using of the inbred lines (one Cucurbita moschata and four Cucurbita VWatermelon
maxima) and interspecific cross (five C. maxima x C. moschata) rootstocks were investigated for fruit Aroma
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quality and aroma characteristics on the watermelon. Non-grafted Crisby F1 watermelon cultivar, one Headspace/GC/MS
bottle gourd (Argentario F1) and two interspecific rootstock cultivars (Obez F1, Shintosa F1) were used
as control commercial cultivars. In all grafted watermelon, the fruit flesh firmness was higher than non-
grafted watermelon (10.73 N). According to the rootstock x scion combinations, the fruit firmness was
varied between 13.75 N (K6/C) and 22.53 N (M6/C). The rind thickness was changed between 16.05
(K9/C) - 18.24 mm (Argentario/C). In the most of the grafted combinations, the rind thickness increased.
Rootstocks did not effect on fruit shape. Higher total soluble solids were determined in all graft
combinations than non-grafted watermelon. The highest soluble solids contents were determined in the
combination of M6/C (12.87%), M3/C (12.53%) and B1/C (12.50%). The vitamin C contents were
significantly affected by rootstocks. These values in grafted watermelons increased by 30.30% (M3/C)
and 17.09% (Argentario/C) reduction was observed compared to non-grafted watermelon. The lycopene
content of eight combinations were found higher and four of them less than non-grafted watermelon. As
a result of degustation panel tests, it was determined that M2/C (4.87), M3/C (4.53), B1/C (4.35)
Argentario/C (29.4) and Obez/C (4.14) combinations scores were higher than non-grafted watermelon
(4.08). However, they were determined that the majority of combinations (9) have slightly fibrous flesh
structure. The use of grafted watermelon was found to be effective on the amount of volatile aroma
compounds. M6 / C combination having high (Z,2)-3,6-nonadien-1-ol (watermelon smell) compound and
low (Z)-6-nonen-1-ol (squash smell) compound values was come into prominence. According to
evaluated all fruit quality and aroma results; M6 and M2 genotypes were selected as the suitable local

rootstock candidates for grafted watermelon production.

© OMU ANAJAS 2018

1. Giris

Kalite genel olarak; bir iirlinde tiiketicinin deger verdigi
ozelliklerin bir arada olma derecesini ifade etmektedir
(Balkaya ve Ozcan, 1997). Gerek diinyada ve gerekse
lilkemizde sebzelerde kalite standartlar1 daha gok tiriiniin
dis goriiniisiine gére yapilmaktadir. Ornegin, {ilkemizde
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) standartlarma gore
karpuzun 1. smif iiriin olabilmesi i¢in meyvenin; ¢eside
0zgii renk ve seklini almasi, hafif iyilesmis ¢atlak ya da
hafif renk bozuklugu disinda kabuk kusurunun
bulunmamis olmasi yeterlidir. Sebzelerin, tiiketiciler
tarafindan kabul edilebilirligini etkileyen ¢ok sayida
kalite kriteri bulunmaktadir. Leonardi ve ark. (2017),
sebzelerde kalite 6zelliklerini; goriinds (irilik, sekil, renk,
dis kusur), tekstiir, organoleptik 6zellikler (tat ve aroma)
ve fonksiyonel oOzellikler (karotenoidler, vitaminler,
fenolik bilesikler ve mineraller) olmak tizere dort ana
gruba ayirmislardir.

Son yiizyilda bitki cesit islah1 ¢aligmalarinin ana
hedefi; treticinin birim alandan daha fazla gelir elde
edebilmesi ve giderek artan tiiketim talebinin
karsilanabilmesi amaciyla verim unsurlarinin arttirilmasi
iizerine olmustur. Cesit 1slah programlarinda, ticari
kaygidan dolayi, tat, aroma, besin icerigi gibi kalite
ozellikleri biiyiik dl¢iide yer almamis ve genelde kalite
kriterleri goz ardi edilmistir. Tiirkiye de dahil olmak
iizere pek cok iilkede, belirtilen ¢esit 1slah ¢aligmalari
kapsaminda gelistirilen verim potansiyeli yiiksek ancak
daha az lezzetli ve besin degeri diisiik ticari cesitlere
karsi, zamanla tiiketiciler tarafindan 6nemli diizeylerde
olumsuz tepkiler olugmustur. Bunun sonucunda 6zellikle
son yillarda, alim giiciiniin ve saglik bilincinin artmasi ile
birlikte tiiketiciler; antioksidanlar ve vitamin igerigi
yiiksek fonksiyonel oOzelliklere sahip sebze tiir ve
cesitlerini daha fazla talep etmeye baslamistir. Bu
nedenle, karpuz gibi meyvesi yenilen sebzelerde de kalite

slahina verilen 6nem artmis ve buna yonelik olarakta
1slah programlarinin sayilari artmaya baslanmustir.
Karpuzda suda c¢oziinebilir kuru madde (SCKM)
icerigi, tad1 etkileyen en onemli kalite kriterlerinden
birisidir. Karpuz 1slahgilar1 uzun yillardir SCKM orani
yiikksek olan hibrit karpuz ¢esitlerini gelistirmeye
galigmiglardir (Gusmini ve Wehner, 2005a). Sebzeler
igerisinde, en 6nemli karotenoidlerden olan likopen, en
fazla karpuzda bulunmaktadir. Yapilan ¢aligmalar
sonucunda; likopenin sadece renk ydniinden gekicilik
kazandirmadigi, ayrica beslenme ve saglik iizerine de
yararlt etkilerinin oldugu belirlenmistir (Perkins-Veazie
ve Collins, 2004; Collins ve Perkins-Veazie, 2006;
Perkins-Veazie ve ark., 2006). Karpuz, C vitamini i¢erigi
yoniinden de; lahanagiller, biber ve domatesten sonra en
zengin sebze tiirleri igerisinde yer almaktadir (USDA,
2017). Karpuz ¢ig olarak ve diger sebzelere gore hacmen
daha fazla tiiketilmesi nedeniyle C vitamini bakimindan
oldukca degerli bir sebzedir. Karpuzda kaliteyi olusturan
en Onemli unsurlardan biri de aromadir. Farkli
bilesiklerden olugan aroma, gidalarin  duyusal
ozelliklerini belirleyen onemli bir kalite olgiitidiir.
Karpuz meyvelerinde bulunan ve tadi etkileyen aroma
bilesikleri aldehit, alkol, keton ve furan gruplan
igerisinde yer almaktadir (Beaulieu ve Lea, 2006).
Ulkemizde  asih  karpuz  fidesi  kullanim
avantajlarindan  dolayr son yillarda biyiikk artig
gostermistir. 2015 yili itibariyle {iretilen karpuz
fidelerinin yaklasik %90°1 asili olarak dretilmistir
(Yetisir, 2017). Son yillarda sebzelerde asili fide
kullanimimin yayginlasmasiyla birlikte, verim artis1 ve
birgok olumsuz stres faktdrlerine dayanim ydniinden
onemli avantajlar elde edilmistir. Asili fide kullanimui ile
karpuz ¢esit 1slah1 programlar1 kapsaminda toprak
kokenli hastalik ve zararlilar gibi birgok seleksiyon
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kriteri goz ardi edilmeye baglanmistir. Diger taraftan,
asil fide tiretiminde kullanilan anacin kalite {izerine olan
etkileri de tartisilmaya baslanmistir. Bircok ¢aligmada,
anacin kalite {izerine etkisinin olup olmadig1 konusunda
arastiricilar  arasinda ortak bir fikir  birlikteligi
bulunmamaktadir. Bu farkliliklar; ¢evre, yetistirme
teknigi ve  kullamilan  farkli  anag¢  kalem
kombinasyonundan kaynaklanabilmektedir (Davis ve
ark., 2008b; Rouphael ve ark., 2010; Balkaya, 2013;
Guler ve ark., 2014). Ulkemizde 6zellikle son yillarda
asilt karpuzlarin, meyve kalitesinin diisiik ve sagliksiz
oldugu yoniinde bilimsel veriye dayanmayan spekiilatif
goriisler bulunmakta ve basinda oldukca fazla yer
almaktadir.

Ulkemizde karpuz icin yerli bal ve kestane kabagi
anact gelistirme calismalari; 2005 yilindan itibaren
1040144 numarali TUBITAK projesinden elde edilen
yerel genetik kaynaklarin bu amaca yonelik seleksiyonu
ile baglamistir (Balkaya ve ark., 2008). Karpuza anag
olarak gelistirilen saf hat ve tiirler arast melezler; verim,
biyotik streslere dayanim ve asi uyusumu yoniinden
degerlendirilmistir (Karaagag, 2013). Ulkemizde asili
karpuz kullaniminin meyve kalitesi ve aroma miktarlari
iizerine etkilerinin belirlenmesine yonelik ¢alisma sayisi
yok denecek kadar azdir. Bu ¢aligmada, yerli kabak anag
cesit 1slah programi kapsaminda gelistirilen anag
adaylarmin karpuzun meyve kalitesi iizerine olan
etkilerinin ayrintili olarak belirlenmesi ve Kkalite
acisindan en uygun anaglarin tespit edilmesi
amaglanmistir.

2. Materyal ve Yontem

Bu c¢alisma; Samsun Karadeniz Tarimsal Arastirma
Enstitiisii  sera ve arazisinde, Ondokuz Mayis

Cizelge 1. Calismada kullanilan anag¢ ve kalem materyaller

Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Béliimii
uygulama laboratuvarlarinda ve Cukurova Universitesi
Biyoteknoloji Arastirma ve Uygulama Merkezinde
yiirtitilmiistiir.

2.1. Materyal

Calismada anag olarak; Fusarium oxysporum f. sp.
niveum etmenine dayanikli (Karaagag, 2013), as1 basart
orani yiiksek (Karaaga¢ ve Balkaya, 2016), tiirler arasi
melezlenebilirlik (Karaaga¢ ve Balkaya, 2013) ve
vejetatif biiyiime durumu (Karaagag, 2013) yoniinden
seleksiyon 1slahi ile secilmis olan 10 kabak ana¢ aday1
kullanilmustir (Cizelge 1).

2.2. Metot

Yumurta tavuklarinin canli agirlik degisimleri, yem
Calismada kalem olarak kullanilan Crisby F; karpuz
¢esidinin tohumlar1 15.04.2011 tarihinde, anag tohumlari
ise bir hafta sonra torf: perlit (3:1) ortami bulunan
viyollere ekilmistir. Asilama islemi, egimli kesik as
yontemi (Davis ve ark., 2008b) kullanilarak 29.04.2011
tarthinde tarafimizca gerceklestirilmistir. Deneme
alanina (41°14°02.31 N ve 36°29°21.63 E) ait toprak
analiz sonuglarina gore 15 kg.da™ P,Os, 30 kg.da
1 K250, ve 50 kg.da? Ca(NOs), taban giibresi verilmistir.
Deneme, tesadiif bloklar1 deneme desenine gore 4
tekerriirli ve her parselde 10 bitki olacak sekilde
kurulmustur. Asili ve asisiz fideler 3.0 x 1.0 m sira arasi
ve sira Uzeri mesafeyle 15.05.2011 tarihinde
dikilmiglerdir. Bu asamadan sonra biyotik stres
etmenleriyle kimyasal miicadele yapilmis ve gerekli
besin element takviyeleri diizenli olarak verilmistir.

Tiir (Anag ve kalem) Kod / Cesit Generasyon
C. moschata Sy
Se
) Ss
C. maxima
K10 Sy
K11 Se

C. maxima x C. moschata

F1 (K11 x B8)
F1 (K9 x B8)
F1 (K12 x B8)
F1 (K4 x B8)
F1 (K2 x B10)

Anag ¢esitler (Kontrol)

C. maxima x C. moschata Obez F1 (Nickerson-Zwaan, Hollanda)
Shintosa F1 (Fito, Ispanya)

Lagenaria siceraria Argentario F1(Syngenta, Isvigre)

C. lanatus (kalem) Crisby F1 (Nunhems, Hollanda)

B: Bal kabagi, K: Kestane Kabagi, M: Tiirler aras1 melez (C. maxima x C. moschata)
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Meyve hasatlari, 20.07 — 10.08.2011 tarihleri
arasinda tamamlanmistir. Calismada asagida belirtilen
meyve kalite ve aroma 6zellikleri incelenmistir.

Meyve kabuk kalinlig1 (mm): Her meyvenin ii¢ farkl
yerinden dijital kumpas ile Ol¢lim yapilarak tespit
Meyvede kuru madde (%): Meyvenin farkli iki yerinden
alman 125 cm® hacimli kiip seklindeki meyve eti
ornekleri kullanilmistir (Bruton ve ark. 2009). Analiz igin
her kombinasyona ait 20 meyveden elde edilen 40 adet
meyve Orneginin taze agirliklart alindiktan sonra etiivde
80 °C sicaklikta 72 saat siireyle bekletilmistir. Siire
sonunda 6rneklerin agirliklarinin stabil olup olmadiklari
kontrol edilerek kurutma iglemine son verilmistir.

Meyve eti sertligi (N): Her kombinasyona ait 20
meyvede, ekvatoral ve dis bolgelerden alinan kiip
seklinde iki ornek (125 c¢cm®) kullamilmistir (Bruton ve
ark., 2009). Meyve eti sertliginin tespit edilmesinde 8.0
mm uca sahip penetrometreden faydalanilmistir. Her
kiipiin kars1 kenarlarindan ikiser kez penetrometre ile
meyve eti sertligi belirlenmistir.

Suda ¢dzlinebilir kuru madde (SCKM) (%): Analiz
icin ornekler Bruton ve ark. (2009)’a gore hazirlanmigtir.
Her kombinasyona ait 20 meyveden elde edilen 40 adet
meyve Orneginin suyu c¢ikarilmistir. SCKM degerinin
Ol¢iilmesinde el refraktometresi kullanilmistir.

Meyve et rengi: Minolta CR—410 dijital renk Slger
aleti kullanilarak belirlenmistir. Renk o6l¢iimii CIE
L*a*b* renk siniflandirma sistemine gore yapilmistir.
Renk Ol¢iimiine baslanmadan once tam beyaz renkteki
tabla (L* = 97.70, a* = — 0.48, b* = 2.23) kullanilarak
cihazin kalibrasyonu yapilmigtir (Perkins-Veazie ve
Collins, 2004). Renk okumasi, her kombinasyona ait 20
meyvede yapilmistir. Her meyvede orta, alt, tist ve kenar
kisimlarindan olmak iizere toplam dort adet okuma
yapilarak ortalamalari alinmustir (Tlili ve ark., 2011).
“L*”, 0-100 birimleri arasinda rengin parlaklik degerini,
“a*”, yesil tonlar1 (-) ve kirmizi tonlar1 (+) arasindaki
renk degerini ve “b*” ise sar1 tonlar1 (+) ile mavi tonlari
(-) arasindaki renk degerini belirtmektedir. Ayrica a* ve
b* wverilerini kullanarak hue (H°) ve chroma (C¥*)
degerleri de bulunmustur. Hue degeri, trigonometrik
diizlemde gercek renk degerini belirtmekte olup 0°-90°
aras1 kirmizi-mor tonlar1 ifade etmektedir. Chroma ise
rengin yogunlugunun sayisal olarak tespit edilmesinde
kullanilmaktadir. H°® ve C* degerleri, asagidaki
denklemlerin uygulanmasi ile elde edilmistir (Saftner ve

ark., 2007).
C*=+a%+b?

He=tan"(b/a)

C vitamini (mg 100g?): Yiiksek performansli sivi
kromatografi (HPLC) cihazi1 (Agilent Technologies
1100) kullanilarak, Bozan ve ark. (1996)’nin gelistirmis
oldugu teknige gore belirlenmistir. Ekstraksiyonda
metafosforik asit kullanilmistir. Veriler, 242 nm dalga
boyunda HPLC/UV detektor kullanilarak tespit
edilmistir.

Likopen igerigi (mg 100g™): Yiiksek performansh
stv1 kromatografi (HPLC) cihazi kullanilarak (Agilent
Technologies 1100), Barua (2001)’nin uyguladig:

edilmistir.

Meyve sekil indeksi: Parseldeki her bitkiden hasat
edilen meyvelerin ekvatoral bolgelerinin gapi ile sap
¢ukuru - ¢igek burnu arasindaki = mesafenin
oranlanmastyla belirlenmistir.
metoda gore likopen analizleri yapilmistir. Ekstraksiyon
asamasinda 1.0 g meyve Ormegine 0.6 mL
tetrahydrofuran eklenmistir. Elde edilen homojenat, iki
dakika siire ile 1300 xg hizinda ve oda sicaklig
kosullarinda santrifiij edilmistir. Elde edilen iist faz,
turbo vap evaporator cihazi ile yaklasik 2.5 ml kalana
kadar ugurulmustur. Mobil faz olarak; acetonitrile:
tetrahydrofuran: methanol: %1 amonyum asetat
(65:25:6:4) kullanilmistir. Ornekler 0.45 um filtreden
gecirilerek HPLC cihazina enjekte edilmislerdir. Akis
hiz1 0.5 ml/dakika olmustur. Analiz 15 dakika slirmiistiir.
Kolon olarak C18 kolonu kullanilmistir. UV detektor ile
484 nm dalga boyunda okumalar yapilmustir.

Duyusal analiz: Soteriou ve ark. (2016)’a gore
yapilmigtir. Analizde her genotipe ait toplam dokuz
meyve kullanilmistir. Duyusal analizlerde yirmi kisi
panelist olarak yer almistir. Panelistler, karpuz tadina
yonelik olarak 0 (cok koti) — 5 (cok iyi) skalasini
kullanmislardir. Ayrica panelistler, karpuzda kabak
kokusu varlig1 ve liflilik durumlarina yonelik olarak da
degerlendirme yapmislardir.

Aromatik bilesikler: Kafkas (2004) tarafindan
modifiye edilen headspace kati1 faz mikro ekstraksiyon

(SPME)  teknigi  uygulanmisgtir. Ugucu aroma
bilesiklerinin belirlenmesinde Gaz Kromatografisi Kiitle
Spektrofotometresi (GC/MS) cihazt  kullanilmugtir.

Meyvenin farkli kisimlarindan alinan 5.0 g meyve 6rnegi

cam tiip igerisine konulmus ve NaCl soliisyonu
eklenmistir.  Otosampler  {initesine  yerlestirilen
orneklerden; SPME kati faz mikro ekstraksiyon

siringasiyla aroma maddeleri adsorbe edilmis ve apolar
kolonun kullanildigt GC-MS cihazinin enjektor kismina
desorbe edilmislerdir. Ornekler, GC/MS cihazinda 70
dakika bekletilmistir. Tanimlama islemleri, Wiley ve
NIST Kiitiiphane Tarama Yazilimlart kullanilarak
gerceklestirilmisgtir  (Shalit ve ark., 2001). Aroma
maddelerinin tanisinda GC/MS’de belirlenen piklerin
kiitle spektrumunun referans bilesiklerle veya bilgisayar

hafizasindaki kiitle spektrumlariyla karsilagtirilmasi
yoluyla yapilmustir.
Istatistiksel analiz: Oncelikle verilerin normal

dagilima uygunlugunun tespiti i¢in normalite testi
yapilmistir.  Ardindan %  degerler igin arcsin
transformasyonu ve “0” igeren veri setleri igin ise
karekok transformasyonu uygulanmistir. Ardindan
veriler varyans analizine (ANOVA) tabi tutulmustur.
Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore %0.5 ya da %0.1
onemlilik smirlar1 {izerinde yer alan kombinasyonlar
arasinda harflendirme yapilmistir. Deneme hatasinin
oranm1  gdsteren  dogruluk  katsayilari  (CV)
hesaplanmustir.
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3. Bulgular ve Tartisma

Asisiz ve asili kombinasyonlar arasinda kabuk
kalinliklar1 yoniinden istatistiksel olarak Onemli bir
farklilik bulunmamigtir. Kabuk kalinlig1 degerleri, 16.05
(K9/C) - 18.24 mm (Argentario/C) arasinda degisim
gostermistir. Istatitiksel olarak 6nemli bulunmamakla
birlikte bircok anacin, meyve kabuk kalinligimi yaklagik
1 mm seviyesinde arttirdigt belirlenmistir (Cizelge 2).

Bu konuda  yapilan  arastirma  sonuglar
incelendiginde, elde edilen sonuglarmn  farklilik
gosterdikleri goriilmiistiir. Bazi calismalarda (Alan ve
ark., 2007; Huitron ve ark., 2007; Edelstein ve ark., 2014;
Liu ve ark., 2017) karpuzdaki meyve kabuk kalinliginin,
istatistiksel olarak ana¢ kullanimindan dolayr 6nemli
diizeyde etkilenmedigi bildirilitken, diger bazi
caligmalarda (Alexopoulos ve ark., 2007; Proietti ve ark.,
2008; Karaca ve ark. 2012; Huang ve ark., 2016; Fredes
ve ark., 2017) ise meyve kabuk kalinlig1 degerlerinin
astlamadan etkilendigi belirtilmistir. Davis ve Perkins-
Veazie (2005), Fita ve ark. (2007), Sakata ve ark. (2007)
ve Bigdelo ve ark. (2017) tarafindan yapilan
calismalarda, meyvelerdeki kabuk kalinliginin kullanilan
anaca bagli olarak degistigi vurgulanmistir. Davis ve ark.
(2008a), bu durumun farkli ekolojik kosular altinda ele
alinan anag/kalem kombinasyonu ve uygulanan kiiltiirel
islemlerden kaynaklanabilecegini ifade etmiglerdir.

Incelenen genotiplerde, asilama sonucunda; farkli
kabak anaglarinin, meyve sekil indekslerine etkisi
istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu bulunmustur. Meyve
sekil indeksi degerleri, 0.88 ile 1.00 arasinda degisim
gostermistir  (Cizelge 2). Literatiirde, asilamanin
karpuzun meyve sekil indeksini  etkilemedigi
vurgulanmistir (Davis ve Perkins-Veazie, 2005; Proietti

ve ark., 2008; Rouphael ve ark., 2008; Bigdelo ve ark.,
2017; Fredes ve ark., 2017; Soteriou ve ark., 2017).
Karpuzda meyve seklinin kalittiminin  “O”  geni
tarafindan kontrol edildigi bilinmektedir. “O” geni
yoniinden homozigot dominant bitkiler uzun, homozigot
resesif bitkiler yuvarlak ve heterozigot bitkiler de oval
sekilli olmaktadir. Meyve sekil indeksinin monogenik
kaliimlt olmasi nedeniyle, farkli ekolojik kosullardan
cok fazla etkilenmemektedir (Gusmini ve Wehner,
2005b). Ancak baz1 ana¢ x kalem kombinasyonlarinda,
ast uyugsmazligindan dolayr meyve seklinde bozulmalar
olabilecegi ve meyve sekil indeksinin de kismen
degisebilecegi bildirilmistir (Sakata ve ark., 2007; Davis
ve ark., 2008a).

Calismada asisiz ve farkli anaglara asili karpuz
genotiplerinde, meyvede kuru madde igerikleri yoniinden
istatistiksel olarak onemli diizeyde herhangi bir farklilik
olmadig1 belirlenmistir. Meyvede kuru madde igerigi,
asisiz karpuzda ortalama % 8.58, asili karpuzlarda ise
9%09.0 olarak tespit edilmistir (Cizelge 2).

Meyvede kuru madde igerigi en fazla; M3/C (%9.46),
K11/C (%9.39) ve M 6/C (% 9.35) kombinasyonlarinda
tespit edilmistir. Bu deger yoniinden en diisiik icerikli
genotipler ise sirastyla M7/C (% 8.55) ve Shintosa/C (%
8.58) olarak belirlenmistir. Karpuz (Colla ve ark., 2006;
Colla ve ark., 2007; Proietti ve ark., 2008; Rouphael ve
ark., 2008; Petropulos ve ark., 2014) ve hiyar (Li ve ark.,
2006; Huang ve ark., 2009; Rouphael ve ark., 2016)
tiirlerinde yapilan bir¢ok ¢aligmada, farkli anaglarin ve
asilama isleminin meyvede kuru madde igerigi iizerine
etkisinin 6nemli olmadigi tespit edilmistir. Arastirma
sonuglart belirtilen literatiirlerle benzerlik gostermistir.

Cizelge 2. Asil1 ve asisiz karpuzlara ait meyvelerde kabuk kalinligi, sekil indeksi, kuru madde ve et sertligi degerleri

Kombinasyonlar Kabu(kmk;;mhgl Meyve skl kuru madde (%) Meyve et sertligi (N)
B1/C 16.09 0.95 9.12 18.73 cd
K6/C 17.90 0.96 9.28 13.75 g
K9/C 16.05 0.93 8.62 17.61 ef
K10/C 16.17 0.94 8.74 18.22 de
K11/C 17.45 0.91 9.39 17.75 e
M2/C 18.13 0.97 9.05 20.42 b
M3/C 18.17 0.88 9.46 18.47 de
M5/C 17.79 0.93 8.85 16.75 f
M6/C 17.55 0.98 9.35 22.53 a
M7/C 17.18 0.95 8.55 12.73 h
Argentario/C 18.24 0.98 9.05 20.46 b
Obez/C 17.48 0.93 8.92 18.96 cd
Shintosa/C 17.83 0.93 8.58 19.60 bc
C 16.30 1.00 8.65 10.73 i
P OD OD OD o
CV (%) 12.13 6.04 7.05 3.10

B: Bal kabagi, K: Kestane Kabagi, M: Tiirler aras1 melez (C. maxima x
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Meyve eti sertligi, kalsiyum igerigi ile iliskili bir

karakterdir. Ancak su igerigi, transpirasyon, hiicre
adezyonu ve hiicre duvarinin yapisi da bu ozelligi
etkilemektedir (Saladié¢ ve ark., 2007). Incelenen asisiz
ve asili kombinasyonlarda meyve eti sertliginde
istatistiksel olarak 6nemli seviyede farkliliklarin oldugu
bulunmustur. Tim asili karpuzlarda meyve eti, asisiz
karpuza (10.73 N) gore daha sert bulunmustur (Cizelge
2). M6/C kombinasyonu en yiiksek meyve et sertligi
degeri (22.53 N) ile tek basina bir istatistiksel grup
olusturmustur. Argentario/C (20.46 N) ve M2/C (20.42
N) hibrit genotiplerinde de meyve eti sertligi yoniinden
yiiksek degerler elde edilmistir. Ana¢ olarak kestane
kabaklarina asilanan karpuzlarda meyve eti sertligi
ortalama 16.83 N degeri ile diger ana¢ gruplarina gore
daha yumusak meyve etine sahip olmuslardir.
Birgok arastirma sonucu, asilamanin genel olarak meyve
eti sertligini artirdigin1 gostermistir (Taylor ve ark., 2006;
Huitrén-Ramirez ve ark., 2009; Edelstein ve ark., 2014).
Soteriou ve Kyriacou (2015), karpuzda anag
kullanimmin meyve eti sertligini ortalama %44-55
oraninda arttirdigin1 bildirmistir. Meyve eti sert olan
karpuzlarda i¢ bosalmast daha ge¢ olmakta ve daha uzun
siire muhafaza edilebilmektedir (Arslan, 2010). Bu
nedenle, birgok anag x kalem kombinasyonunda meyve
eti sertligini artirmas1 hem iireticiler ve hem de tiiketiciler
yoniinden istenen bir 6zelliktir.

Karpuz 1slah programlarinda en onemli seleksiyon
kriterlerinden birisi de SCKM oranidir. Wehner (2008),
ideal bir tat i¢in karpuzda SCKM oranimin minimum %10
olmas1 gerektigini bildirmistir. Caligmada incelenen tim
kombinasyonlarda SCKM orant % 11’in {izerinde
bulunmustur. Kullanilan anaglar, karpuzdaki SCKM
oranini istatistiksel olarak 6nemli diizeyde etkilemistir.

Anag/kalem kombinasyonlarinda, M5/C (% 11.0)
kombinasyonu hari¢ tiim kombinasyonlarda asisiz
karpuza gore daha fazla SCKM degerleri elde edilmistir.
Asili karpuzlarda ortalama SCKM % 11.93 ve asisiz
karpuzda ise %11.27 olarak belirlenmistir. (Cizelge 3).
En yiiksek SCKM orani, M6/C (% 12.87), M3/C (%
12.53) ve Bl (% 12.5) kombinasyonlarindan elde
edilmistir. S6z konusu anaglar bu yonleriyle anag¢ 1slah
programinda degerlendirilmektedir. Birgok arastirici;
asili karpuzlarda, asisiz karpuzlara gére SCKM oraninin,
% 22.5 (Salam ve ark., 2002), %6 (Arslan, 2010) ve %
5.3 (Karaca ve ark., 2012) oranlarinda daha fazla
oldugunu bildirmislerdir.

Elde ettigimiz sonuglar, bu ¢aligmalarla biiyiik oranda
(MS5/C  hari¢) uyum gostermektedir. Ancak birgok
literatiirde, asisiz ve asili karpuzlar arasinda SCKM
degeri yoniinden 6nemli derecede farkliligin olmadigi da
bildirilmistir (Miguel ve ark., 2004; Roberts ve ark.,
2005; Taylor ve ark., 2006; Colla ve ark., 2007; Proietti
ve ark., 2008; Bruton ve ark., 2009; Soteriou ve
Kyriacou, 2015; Alan ve ark., 2017; Soteriou ve ark.,
2017). Bircok arastirici; asili karpuzlarda SCKM
oraninin kullanilan anaca bagli olarak degiskenlik
gosterdigini belirtmislerdir (Yetisir ve Sari, 2003; Davis
ve Perkins-Veazie 2005; Huitron ve ark., 2007; Candir ve
ark., 2013; Oluk ve ark., 2017).

Yapilan caligmalardan elde edilen sonuglarin bu
kadar degiskenlik gostermesi; SCKM nin poligenik bir
karakter olmasi nedeniyle ekolojik kosullardan daha ¢ok
etkilenmesi (Gusmini ve Wehner, 2005b) ve anag/kalem
kombinasyonlarinin uyum performanslarmin farklilik
gostermesinden kaynaklanabilir.

Cizelge 3. Asili ve asisiz karpuzlara ait meyvelerde SCKM, C vitamin, likopen degerleri ve duyusal analiz sonuglar

Kombinasyonlar SCKM (%) (fng'i%%];]nll) (rr|1_ g;kloop; ;_1) Tat skalast 22;2512:
B1/C 12.50 ab 14.22 bc 6.7 ab 4.35 a-c -
K6/C 12.11 b-e 11.54 ef 6.7 ab 350 f KK, HL
K9/C 12.17 b-d 12.83 cd 57 d 3.85 de HL
K10/C 11.63 c-e 11.75 e 58 d 3.66 ef HL
K11/C 11.33 de 13.02 b-d 58 d 3.85 de HL
M2/C 12.15 b-e 13.14 b-d 6.3 ¢ 487 a -
M3/C 12,53 ab 10.63 f 6.4 bc 453 ab HL
M5/C 11.00 e 11.08 f 6.5 a-c 3.94 c-e HL
M6/C 12.87 a 12.25 d 6.8 a 4.05 b-d -
M7/C 11.63 c-e 1230 d 6.3 c 347 f KK, YL
Argentario/C 12.17 b-d 1525 a 52 e 4.29 a-d HL
Obez/C 11.73 c-e 14.47 b 6.3 c 4.14 a-d HL
Shintosa/C 11.33 de 14.20 bc 6.5 a-c 3.93 c-e HL
C 11.27 e 12.28 d 6.3 C 4.08 b-d -

P * ** ** **%

CV (%) 4.93 10.07 3.76 9.11

B: Bal kabagi, K: Kestane Kabagi, M: Tiirler aras1 melez (C. maxima x C. moschata), C: Asisiz Crisby F1, KK: Kabak Kokusu,

HL: Hafif lif varligi, YL: Yogun lif varligi, **: P>0.01; *: P>0.05
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Asisiz ve farkli kabak anaglarina asili karpuz
kombinasyonlar arasinda, C vitaminin igerigi yoniinden
istatistiksel olarak onemli seviyede farkliliklarin oldugu
saptanmustir. Asisiz karpuzun C vitamini icerigi, 12.28
mg 100golarak belirlenmistir. Asili karpuzlar ise asisiz
karpuza gore, %30.3 azalis (M3/C) ile %17.09
(Argentario/C) artis arasinda dagiliy gOstermistir
(Cizelge 3). Kabak anaglarimin 8 adedine ait asili
karpuzlarda, asisiz karpuza gore C vitamini igerigi
artarken, 5 anag/kalem kombinasyonunda ise azalis
oldugu tespit edilmistir. Su kabag1 anac1 Argentario, C
vitamini  igeriini en ¢ok artiran ana¢ oOlarak
belirlenmistir (Cizelge 3). Yerel anaglar arasinda, B1 bal
kabag1 anacina agili karpuzlar 14.22 mg 100 g degeriyle
3., M2/C kombinasyonu ise 13.14 mg 100 g*ile 5. sirada
yer almiglardir. Karpuzun C vitamini igerigini; Leskovar
ve ark. (2004) 4.23-6.98 mg 100 g%, Mélo ve ark. (2006)
57.62 mg 100 g* ve Tlili ve ark. (2011) 10.5-23.9 mg
100g™* olarak tespit etmislerdir.

Proietti ve ark. (2008), C. maxima x C. moschata
anaglarina asili karpuzda C vitamini igeriginin % 7.3
oraninda artig gosterdigini bildirmiglerdir. Qin ve ark.
(2014) karpuzda farkli ana¢ kalem kombinasyonlarinda
C vitamini igeriklerini inceledikleri ¢alismada anaglara
gore artis veya azalislar oldugunu bildirmislerdir. Ayrica
hiyarda, asilamanin C vitamini tizerine etkisinin olumlu
oldugu tespit edilmistir (Zhu ve ark., 2006; Huang ve
ark., 2009).

Sebzeler arasinda karpuz, en ¢ok likopen igeren {iriin
olma &zelligini gostermektedir (USDA, 2017). Likopen
igerigi; her ne kadar domates ile 6zdeslestirilmis olsa da
karpuz, domatesten yaklasik iki kat fazla likopen
icerigine sahiptir. Karpuzun igeriginde bulunan toplam
karotenoidlerin % 92’si likopenden olugmaktadir.
Likopen igeriginin fazla ve beta karoten igeriginin diigiik
olmasi; meyvede kirmizi rengin, tam tersi durumda ise
sari ya da turuncu rengin ortaya c¢ikmasina katki
saglamaktadir (Lewinsohn ve ark., 2005). Arastirma
sonuglarma gore, farkli anag/kalem kombinasyonlari
arasinda likopen igerigi yoniinden istatistiksel olarak
o6nemli diizeyde farkliliklarin oldugu saptanmistir. En
yiiksek likopen icerigi sirastyla; M6/C (6.8 mg 100g™),
B1/C (6.7 mg 100gY) ve K6/C (6.7 mg 100g?)
kombinasyonlarinda  saptanmistir  (Cizelge  3).
Argentario/C kombinasyonu (5.2 mg 100g™?) ise likopen
igerigi yoniinden en son sirada yer almustir. incelenen
anag/kalem kombinasyonlarinin; 8 tanesinin asisiz
Crisby F1 karpuz ¢esidinden daha yiiksek, 4 tanesinin ise
daha distik likopen igerigine sahip olduklar1 tespit
edilmistir. Bir c¢ok c¢aligmada, karpuzda asilamanin
likopen igerigini olumlu yonde etkiledigi bildirilmistir
(Davis ve Perkins-Veazie, 2005; Taylor ve ark., 2006;
Davis ve ark., 2008a; Proietti ve ark., 2008; Kyriacou ve
ark., 2016). Candir ve ark. (2013), incelemis olduklar1
karpuza asilanan 21 adet su kabagi anacindan, 13
tanesinde  likopen igeriginin  artiy  gOsterdigini
belirlemislerdir. Anag¢ kullaniminin karpuzdaki likopen
icerigine etkisinin incelendigi caligmalarda; anag¢ X
kalem X lokasyon x yil interaksiyonlarina bagli olarak
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farkli sonuglar elde edilmistir (Bruton ve ark., 2009;
Kyriacou ve ark., 2016; Ozdemir ve ark., 2016; Liu ve
ark., 2017). Benzer sekilde, Bang ve ark. (2010)
karpuzdaki likopen igeriginin; ¢esit, olgunluk durumu ve
ekolojik  kosullara gore degisiklik gdsterdigini
bildirmislerdir.

Panel testi puanlart yoniinden incelenen genotipler
arasinda istatistiksel olarak dnemli diizeyde farkliliklarin
oldugu belirlenmisgtir. Asili kombinasyonlar igerisinde
M2/C, M3/C ve B1/C kombinasyonlar1 sirasiyla 4.87,
4.53 ve 4.35 puanlart ile tat yoniinden en begenilen
genotipler olmuslardir (Cizelge 3). Duyusal analiz
sonucunda, asisiz karpuz cesidine ait meyvelere
panelistler tarafindan ortalama 4.08 puan verilmistir.
Incelenen anaglarin kullanildigi kombinasyonlarin; 5
tanesinin tat puanlari, asisiz karpuzdan daha fazla
olurken, 8 tanesinin ise daha diisiik puan aldiklari
belirlenmistir. Incelenen genotiplere ait SCKM oranlari
ile tat puanlari arasinda belirgin bir iligki bulunmamaigtr.
Omegin  en yiiksek tat puammmi alan M2/C
kombinasyonunun, SCKM degeri yoniinden orta sirada
yer aldig1 goriilmiistiir. Bu durum, SCKM degerinin tat
kalitesinin olusmasinda tek bagina yeterli bir kriter
olmadigint gdstermektedir. Karpuzun tadi iizerine
astlamanin etkisinin incelendigi birgok aragtirmada; tadin
kullanilan anaca bagli olarak degiskenlik gosterdigi
belirlenmistir (Yamasaki ve ark., 1994; Atasayar ve ark.,
2005; Karaca ve ark., 2012; Oluk ve ark., 2012, Huang
ve ark., 2016; Ozdemir ve ark., 2016). Ulkemizde asili
karpuzlarin tatsiz oldugu ve kabak aromasi igerdigi
seklinde gerek basin ve gerekse toplumda yaygin bir
sOylenti mevcuttur. Davis ve ark. (2008a), tat kalitesinin
birgok parametreye bagli oldugunu ve sebzelerde asilama
ile tat kalitesinin pozitif veya negatif yoOnde
etkilenebilecegini ya da hi¢c etkilenmeyecegini
belirtmistir. Panelistlerden bazilari; tat yoniinden en
disik  puanlarin = verildigi K6/C ve M7/C
kombinasyonlarinda, ayni zamanda, hafif derecede
kabak kokusuna rastlamiglardir (Cizelge 3). Diger, 10
anag/kalem kombinasyonunda ise herhangi bir kabak
kokusu varligi tespit edilmemistir. Asili karpuzlarda
meyvenin boyuna kesitinin orta kismia dogru degisen
diizeylerde lif  olusumlar goriilebilmektedir.
Panelistlerden karpuz meyvelerinde liflilik olusumu
hakkinda degerlendirme yapmalari da istenmistir. B1/C,
M2/C, M6/C ve asisiz karpuz genotiplerinde herhangi bir
liflilik  durumu  bulunmamistir. Ancak incelenen
anag/kalem kombinasyonlarinin biiyiik bir kisminda hafif
derecede lifli yapmin (9 adet) oldugu saptanmistir.
Panelistler tarafindan M7/C kombinasyonunda ise
belirgin bir lifli yapinin varligr gozlenmistir. Duyusal
analiz test sonuglar1 birlikte degerlendirildiginde; B1 ve
M2 genotiplerine asili karpuzlara ait meyvelerin hem tat
puanlarinin  yiiksek olmast ve hem de lifli yapi
olusturmamalar1 nedeniyle daha fazla 6ne ¢iktiklari tespit
edilmistir.

Gorsel olarak yapmis oldugumuz incelemelerde,
meyve et rengi yoniinden kombinasyonlar arasinda
belirgin bir farklilik tespit edilememistir. Ancak renk
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bilesenlerini daha detayli ortaya koyan sayisal renk
parametreleri yoniinden, farkli anaclarin karpuzda meyve
eti rengini istatistiksel olarak dnemli seviyede etkiledigi
belirlenmistir (Cizelge 4). As1 kombinasyonlar1 arasinda;
M5/C,K6/C ve B1/C sirasiyla; 37.42, 34.63 ve 34.27 “L”
degerleri ile diger kombinasyonlardan daha parlak
olduklart saptanmustir. Asisiz karpuza gore (L: 33.13),
incelenen anaglarm altisinda meyve et rengindeki
parlaklik azalirken, yedi tanesinde ise arttirict yonde
olumlu etkide bulunmustur. “a” degeri yoniinden de
incelenen kombinasyonlar arasinda istatistiksel olarak
onemli diizeyle farkliliklarin oldugu belirlenmistir. M6/C
kombinasyonu en yiiksek (30.64), K11/C ise en diisiik
“a” degerine (24.28) sahip olmustur. Fekete ve ark.
(2015) ve Soteriou ve ark. (2017), anaglarin karpuzun
meyve etinin “a” degerini arttirdigini bildirmislerdir.
Arastirmada “b” degerleri, 14.06 (K11/C) ve 19.45
(M7/C) arasinda ve istatistiksel olarak 6nemli diizeyde
farklilik gostermistir. Anaglara gore chroma degerleri,
28.07 (K11/C) ve 36.21 (M6/C) arasinda degisim
gostermistir (Cizelge 4). Arastirma sonuglart agilamanin,
meyve eti doygunlugunu arttirdigini géstermistir. Fekete
ve ark. (2015) ve Soteriou ve ark. (2017) asili
karpuzlarda asisiza gore meyve eti renk doygunlugu
degerinde artislar oldugunu bildirmislerdir. Ozdemir ve
ark. (2016) ve Alan ve ark. (2017) ise karpuzda renk
doygunluk degerinin kullanilan anaca bagli olarak
degistigini belirtmislerdir.

Kombinasyonlar arasinda hue® renk agist da énemli
derecede degiskenlik gostermistir. Hue® renk agisinin
diisiik olmasi, meyvede kirmizi rengin daha iyi
goriinmesine sebep olmaktadir. Bu bakimdan; M6/C,
B1/C, M3/C ve M2/C kombinasyonlarinin digerlerinden

daha yogun bir kirmizi renk tonuna sahip olduklari tespit
edilmistir (Cizelge 4). Bircok aragtirma bulgusu,
sebzelerde asilamanin meyve et rengini etkiledigini
gostermistir (Lee, 1994; Davis ve ark., 2008a; Davis ve
ark., 2008b). Ayrica agili karpuzda meyve et rengine ait
hue degerlerinin, anaca bagli olarak degiskenlik
gosterdigi de Dbircok c¢alisma sonucunda ortaya
konulmustur (Davis ve Perkins-Veazie, 2005; Karaca ve
ark., 2012; Ozdemir ve ark.,2016; Alan ve ark., 2017).
Calismada asisiz karpuz ile farkli anaglara asilanan
karpuz meyvelerine ait ugucu aroma bilesikleri analizi
sonucunda, 48 adet aromatik bilesigin oldugu tespit
edilmistir. Kiitiiphane tarama yaziliminin sinonim olarak
tespit ettigi bilesikler birlestirilerek verilmistir. Ayrica
yorumlamanin daha kolay yapilabilmesi ic¢in yapisal
olarak birbirine ¢ok yakin olan bilesikler de
birlestirilmistir. Incelenen as1 kombinasyonlarina ait
meyvelerdeki aromatik bilesiklerin ortalama %48.0’inin
aldehit, % 31.9’unun alkol, % 5.5’inin keton, %
2.9’unun fenol ve geriye kalan %11.7’inin ise diger
bilesiklerden olustugu belirlenmistir (Cizelge 9).
Incelenen kombinasyonlarda, en ¢ok (E,Z)-2,6-
nonadienal, (Z)-6-nonen-1-ol ve (Z,Z)-3,6-nonadien-1-ol
bilesikleri tespit edilmistir. Aragtirma bulgulari, 6nceki
yillarda elde edilen arastirma sonuglari ile benzerlik
gostermektedir (Yajima ve ark., 1985; Beaulieu ve Lea,
2006; Saftner ve ark., 2007; Genthner, 2010; Fredes ve
ark.,, 2017). As1 kombinasyonlarindan hasat edilen
meyvelerde bulunan (E,Z)-2,6-nonadienal, toplam
bilesiklerin %31.1’ini kapsayarak en fazla igerige sahip
aldehit olarak tespit edilmistir. (E,Z)-2,6-nonadienal,
hiyar kokusu ile 6zdeslestirilmis bir bilesiktir (Buescher
ve Buescher, 2001).

Cizelge 4. Asil1 ve asisiz karpuzlarda sayisal meyve eti renk degerleri

Kombinasyonlar L a b Cc* he
B1/C 3427 b 28.62 ab 18.64 ab 34.19 a-c 30.48 d
K6/C 3463 b 2891 ab 17.94 a-c 34.05 a-c 31.69 b-d
K9/C 32.48 cd 27.17 b-d 18.17 a-c 32.69 a-d 33.55 bhc
K10/C 33.68 bc 2521 cd 15.59 cd 29.66 de 32.93 bc
K11/C 32.49 cd 2428 d 14.06 d 28.07 e 33.57 bc
M2/C 33.68 bc 28.85 ab 17.60 a-c 33.80 a-c 31.46 cd
M3/C 32.63 b-d 29.71 ab 18.06 a-c 34.73 a-c 31.27 cd
M5/C 3742 a 29.60 ab 18.82 ab 35.10 ab 32.23 b-d
M6/C 33.27 bc 3064 a 19.35 a 36.21 a 29.99 d
M7/C 3183 e 27.95 a-c 19.45 a 34.08 a-c 32.29 b-d
Argentario/C 32.98 bc 26.55 b-d 15.65 cd 30.83 cd 34.77 a
Obez/C 32.78 b-d 2754 a-d 17.36 bc 32.58 b-d 32.05 b-d
Shintosa/C 31.87 e 28.47 a< 18.80 ab 34.15 a-c 31.64 b-d
C 33.13 bc 2757 ad 17.22 be 32.52 b-d 31.99 b-d
P *%* * * * *
CV (%) 5.76 7.10 9.24 7.35 6.97

B: Bal kabagi, K: Kestane Kabagi, M: Tiirler arasi melez (C. maxima x C. moschata), C: Asisiz Crisby F;, **: P>0.01; *: P>0.05
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Cizelge 5. Farkli kombinasyonlara ait karpuzlarda tespit edilen aromatik bilesiklerin oransal dagilim1 (%)

Keton Alkol Aldehit Fenol  Digerleri
Y 1 2 3 Y 4 5 6 D 7 8 9 10 D
B1/C 6.7c -e 67b -g 33.2b-d 208a 32h 929 428bc 129c -l 29.9ef 2.2f 15.1
K6/C 399 23c 13i 0.3f 284ef 181bc 12i 9.1g 53.8ab 152b 9.6c 29.0e-g 2.6e 6.9
K9/C 7.1b  7.1a - -g 26.8fg 3.1h 5.1f 18.6a 509c-e 14.8b 1.0k 35.1bc 4.2b 105
K10/C 5.0ef -e 5.0de -g 29.1ef  19.2b -j 9.9fg 47.8cd 16.7a 1.6j 29.5e-g 2.9d 11.8
K11/C 46f 0.7d 3.9gh -g 33.9bc 16.6d - 17.3b 44.6fg 11.9c -l 32.7cd  3.0d 14.0
M2/C 8.1a -e 7.7a 04e 342bc 17.4cd 6.4d 10.4ef 43.0g 6.0f 11.9a 25.1i 9.4a 5.3
M3/C 7.6b - 6.0c 16a 34.0bc 11.9fg 10.6b 11.5de 41.4e-g 7.8e 23i 31.3de 1.7g 10.1
M5/C 49f -e 36h 13b 30.8de 13.0ef 7.9c 9.9fg 534a 7.6e 89d 369 1.0i 44
Me6/C 47f -e 47ef g 25.5¢ 40h 3.0h 185a 52.8c 10.0d 3.0h 39.8a 1.3h 15.8
M7/C 419 - 41g -9 29.7e 168d 39g 9.0g 489ab 123c 7.7e 28.9e-h 2.1f 6.4
Argentario/C 55d 5.2b 03] -g 38.6a 16.8d 5.8e 16.0c 46.5fg 9.1d 11.1b 26.3hi 2.4ef 5.4
Obez/C 5.1d-f -e 51d -g 35.3b 10.8g 12.8a 11.7d 51.1cd 16.4a 6.2g 285f-h 2.6e 9.7
Shintosa/C 5.4de -e 4.3fg 11lc 324cd 14.0e 6.3de 12.1d 514cd 9.1d 7.0f 353b 1.2hi 7.0
o 47f -e 41g 0.6d 35.0bc 13.7e 5.2f 16.1c 43.6d-f 9.9d 6.7fg 27.0g-i 3.5 8.6
P ** ** ** ** ** ** ** ** ** ** **% **x **x
CV (%) 50 110 57 86 5.0 5.3 6.1 5.2 5.0 53 6.2 7.8 6.1

(1): 3.5.5-trimethyl 2-cyclohexen-1-one, (2): Geranyl acetone, (3): 3-buten-2-one, (4): (Z)-6-nonen-1-ol, (5): 1-nonanoal, (6): (Z,2)-
3,6-nonadien-1-ol, (7): 2-nonenal, (8): Nonanal, (9): (E,Z)-2,6-nonadienal, (10): 2.6 bis (1.1dimethylethyl)-4-methyl phenol, B:
Bal kabagi, K: Kestane Kabagi, M: Tiirler arasi melez (C. maxima x C. moschata), C: Asisiz Crisby F1, **: P>0.01

Bu bilesik, asisiz karpuzda % 27 oraninda bulunurken
asih karpuzlarda % 25.1 (M2/C) ve % 39.8 (M6/C)
arasinda dagilim gostermistir. Bu yonden M2 anag aday1
tmitvar bulunmustur. (Z)-6-nonen-1-ol bilesigi, % 3.1
ve % 20.8 arasinda dagilis gostererek alkoller arasinda
igerik yoniinden ilk sirada yer almistir (Cizelge 5). Fredes
ve ark. (2017), bu bilesigin kabak kokusunu arttirdigi ve
tiirler aras1 melez kabak anacina asilt kombinasyonlarda
daha fazla artis gosterdigini bildirmislerdir. Yaptigimiz
calismada bu bilesik oranlari, kontrole gére 8 anagta artis
ve 5 anagta ise azalig gostermistir.  (Z)-6-nonen-1-ol
bilesigi yoniinden en diisiik deger; M6 anacma asili
karpuzlarda tespit edilmistir. (Z,2)-3,6-nonadien-1-ol
alkol bilesigi yoniinden ise en diisitkk degerler M7/C (%
9.0), K6/C (%9.1) ve B1/C (% 9.2) en yiiksek degerler
ise K9/C (% 186) ve M6/C (% 185)
kombinasyonlarinda tespit edilmistir.

Genthner (2010), (Z,2)-3,6-nonadien-1-ol aromatik
bilesigi ile karpuz kokusu arasinda pozitif korelasyon
oldugunu bildirmistir. Asili kombinasyonlar, asisiz
kontrol ¢eside gore bu bilesik yoniinden %28 daha az
icerige sahip olmustur (Cizelge 5). Guler ve ark. (2014),
su kabagina asili karpuz kombinasyonlarinda bu bilesikte
diisiis oldugunu saptamiglardir. Ancak calismamizdaki
ana¢ kombinasyonlar arasinda (Z,Z)-3,6-nonadien-1-ol
yoniinden Onemli seviyede varyasyon oldugu
bulunmugtur. M6/C  kombinasyonunun, (Z,Z)-3,6-
nonadien-1-ol igerigi asisiz karpuzdan daha yiiksek
olarak belirlenmistir. Karpuz aromasi yiiksek ¢ikan bu
anacin, 1slah programlarinda kullanilmasi
planlanmaktadir.

Arastirma bulgulari, agilamanin aromatik bilesiklerin
miktar1 tizerine etkisinin 6nemli oldugunu gostermistir.
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Ancak yapilan diger calismalarda oldugu gibi, bu
calismada da  aromatik  bilesiklerin  oranlari
kiyaslandiginda olduk¢a degisken seviyelerde olduklar
tespit edilmistir. Bu durum, aromatik bilesik
Olciimlerinin ¢ok hassas olmasi, aroma igeriginin ¢evre
kosullarindan ve uygulanan yetistirme tekniklerinden
etkilenmesi gibi nedenlerden dolay1 verilerin stabil
olmamasindan  kaynaklanmis olabilir. Aroma
bilesiklerinin, meyve tadin etkileyen kriterlerle iliskisi
yada tat lizerine etkisinin tam olarak ortaya konulmasi
halen miimkiin goriinmemektedir. Ciinkii, tespit edilen
aromatik bilesik sayisi ile bu bilesiklerin miktarlari, farkli
anag/kalem kombinasyonlarinda ¢ok farkli sayr ve
oranlarda bulunmustur. Ustelik tat; aroma bilesikleri,
karotenoidler, sekerler ve ekolojik  kosullarin
birbirleriyle olan interaksiyonlari sonucu olugsmaktadir.
Bu durumun daha net olarak ortaya ¢ikarilabilmesi igin;
gelecekte daha az genetik materyal kullanilarak, daha
spesifik ve teknolojik ¢alismalarin yapilmasina ihtiyag
bulunmaktadir.

4. Sonug

Aragtirma sonucunda karpuzda ana¢ kullaniminin
meyve  kalitesini  biliylk  oranda  degistirdigi
belirlenmistir. Genel olarak meyve eti sertligi, kirmiz et
rengi yogunlugu ve SCKM degerlerinde anag¢ kullanimi
ile artiglarin oldugu tespit edilmistir. Asili karpuz
meyveleri, daha kalin kabuklu olarak belirlenmistir. Yine
anacin  meyve kuru maddesi ve meyve seklini
degistirmedigi saptanmustir. C vitamini, likopen, tat skala
puanlar1 ve aroma bilesikleri ise kullanilan anaca baglh
olarak artmig yada azalmistir. Meyve eti sert, SCKM ve
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likopen miktar1 yiiksek, lifsiz yapili, kabak kokusu az ve
karpuz kokusu fazla ugucu aromatik bilesikleri iceren
karpuz meyvesinin elde edilmesini saglayan M6 anaci,
meyve kalitesini arttiran en iyi yerli anag¢ aday1 olarak
tespit edilmistir. Ayrica doktora ¢aligmast kapsaminda
yiiriitiilmiis olan verim denemesi sonuglarina gore; en
yiiksek verim degerine ulagan M2 anaci da en yiiksek tat
puanint almig, meyve eti sert ve yogun kirmizi renge
sahip olmustur. Kalite yoniinden 6n plana ¢ikan M6 ve
M2 tirler arast melez anag¢ adaylarinin farkh
lokasyonlarda ve farkli karpuz ¢esidi kombinasyonlariyla
verim ve kalite denemeleri sonucunda tescil agamasina
getirilerek  ilk  yerli  anaglarin  gelistirilmesi
hedeflenmektedir.

5. Tesekkiir

Bu c¢alisma; Ondokuz Mayis Universitesi Bilimsel
Arastirma Fonu (PYO.ZRT.1901.09.015) ve Tarimsal
Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigii (TAGEM—
BS-2009-29) tarafindan desteklenmistir.
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