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Ozet

Calismada, pazar disi kalma durumunda olan karpuzlarin kabuk, ¢ekirdek ve etli kisimlarinin tamamindan
katma degerli ve dayanikli karpuz Grlnlerini Gretilmesi amaglanmistir. Arastirmada hasati izerinden 15 gin
gecmis karpuzlardan karpuz suyu, karpuz piiresi ve karpuz posasi olmak Uzere Ug farkli Griin Gretilmistir. Bu
Grlnlerin hicbir muamele yapilmamis olana taze grup, buhar basingli isil islem uygulanmis olana asitsiz grup ve
buhar basingh isil islem + sitrik asit ilavesi uygulanmis olana da asitli grup adi verilmistir. Calismada taze
orneklerde, konserve islemlerinden hemen sonra alinan orneklerde, 0., 30., 90. ve 180. giin depolanan
orneklerde kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Karpuzlardan elde edilen Uriinler posa, pire ve su
olarak tanimlanmistir. Konserve islemlerinden hemen sonra alinan drneklerin (asitli ve asitsiz) sonuglarina gére
her iki muamelede de mikrobiyolojik agidan pastdrizasyon saglanmistir. Depolamanin 0., 30., 90. ve 180.
ginlerinde acilan konserve Urinlerinden alinan 6rneklerde mikroorganizma tireme durumlari incelenmistir. Asitli
gruba gore asitsiz grupta daha ylksek toplam mezofilik aerobik bakteri (p<0.01) ve toplam Clostridia (p<0.01)
Gredigi tespit edilmistir. 0. gin depolamaya gore; 30. ve 90. glinlik depolamalarda her iki bakteri sayisi artmis
ancak 180. giinde alinan 6rneklerde ise bakteri sayilari azalmistir. Calismada, pazarlama disi kalmis karpuzlardan
hayvan beslemede kullanilabilecek karpuz suyu, karpuz piiresi ve karpuz posasi Uretilebilecegi belirlenmistir.
Diger uygulamalara gore, asit katkisi + 1sil islem uygulamasinin daha uygun oldugu gérilmastir.

Anahtar Kelimeler: Karpuz, i1sil islem, sitrik asit.

Obtaining the By-Products That Can Be Used in Animal Nutrition from Non-Marketing
Watermelons, Storage of These Products, Researching Some Nutrient and Microbiological
Properties

Abstract

In the study, it was aimed to produce value-added and durable watermelon products from the rind, seeds
and fleshy parts of the watermelons which are out of market. In the research, three different products were
produced watermelon juice, watermelon puree and watermelon pulp from watermelons that were harvested 15
days ago. No treatment of these products was called fresh group, the steam pressurized heat treated group was
called acid-free group and the steam pressurized heat treated + citric acid addition was called acidic group. In
this study, chemical and microbiological analyzes were carried out on fresh samples, samples taken immediately
after canning processes, samples stored at 0., 30., 90. and 180. days. The products obtained from watermelons
are defined as pulp, puree and water. According to the results of the samples taken immediately after canning
processes (with and without acid), pasteurization was provided microbiologically in both treatments.
Microbiological reproduction status of the samples taken from the canned products opened on the 0., 30., 90.
and 180. days of storage were examined. It was determined that total mesophilic aerobic bacteria (p <0.01) and
total Clostridia (p <0.01) were higher in the acid-free group than the acidic group. According to storage on day
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0.; In the 30. and 90. day storage, both bacteria numbers increased but in the 180. day samples the number of
bacteria decreased. In the study, it was determined that watermelon juice, watermelon puree and watermelon
pulp which can be used in animal feeding can be produced from the non-marketing watermelons. It has been
found that acid addition + heat treatment is more suitable than other applications.

Key words: Watermelon, heat treatment, citric acid.

Giris

Karpuz (Citrullus lanatus) kabak veya
kabakgillerden Cucurbitaceae ailesine ait olan bir
bitkidir (Dane ve Liu, 2007). Karpuz diinyanin sicak
bolgelerinde yetistiriimektedir (Sabahelkhier ve
ark., 2011). Karpuz tretiminde Cin birinci sirada yer
almakta ve ardindan Tirkiye, ABD, iran ile Kore
Cumbhuriyeti gelmektedir (Naz ve ark., 2013; Zohary
ve Hopf, 2019).

Karpuzlar uzun siire depolanamaz (Bangera,
1997). Karpuzlar oda sicakliklarinda yaklasik 1 hafta;
7.5°C ile 10°C sicakliklarda ve %80 - %90 bagil
nemde ise 2 ile 3 hafta slire saklanabilir (TSE, 2019).
ABD’de pazarlanamadigi icin tarlada kalan karpuz
oraninin  yaklasik %20  dizeyinde oldugu
vurgulanmaktadir (Fish ve ark., 2009). TUIK (2019)
verilerine gore Tirkiye’de yillhik 4 milyon ton karpuz
Uretilmektedir. Bunun %20 kadari pazarlanamadigi
kabul edildigine (Fish ve ark., 2009) gore yaklasik
Tirkiye’de 800 bin ton karpuz yok olmaktadir.
Tiketiciler karpuzu daha ¢ok taze olarak
tiketmektedir. Bu nedenle karpuzun suyu, meyve
nektari ve meyve kokteylleri  Uretiminde
kullanilmaya g¢alisiimistir. Kabuk ve tohumlari daha
¢ok atik olarak degerlendirmistir (Wani ve ark.,
2006; 2011). Diger bir calismada (Conto ve ark.,
2011) da karpuz neredeyse sadece taze meyve
olarak tiiketildigi az da olsa meyve sulari, jeller,
recel, soslar ve salatalarda da kullanildigi, baz
ilkelerde kabuklarinin tursusu yapildigi, Cin, Asya ve
Ortadogu'nun cesitli bolgelerinde tohumlarinin
tiketildigi, Hindistan'da karpuz c¢ekirdegi unu
ekmek yapiminda kullanildigl, Gliney Rusya'da
biranin bir katki maddesi olarak karpuz suyundan
Gretildigi bildiriimektedir. Karpuz ¢ekirdekleri Cin ve
israil’de aperatif olarak kullanilmasinin yaninda
karpuz suyu sarabin iginde de kullanilir. Sudan,
Nijerya ve Misir'da pulp pisirilmekte ve tohumlar
yenmektedir (Johnson ve ark., 2013). Ote yandan,
karpuzdan likopen ekstra edilerek katma degerli
Grlnlerin Gretilmesi, Amerika Birlesik Devletleri'nde
34 milyon dolar deger saglamistir. Bu Grinler ise ya
diyet takviyesi ya da dogal gida renklendirici olarak
kullanilabilmektedir (Collins ve ark., 2006).

Ozellikle kaliteli kaba yem ve karma yem
acigl olan ulkelerde bu baglamda pazarlanamayan
karpuzlarin dayanikh Grinler haline getirilmesi
dusincesi ¢cok bliyiik 6nem tasimaktadir (Karagoz,
2009). Karpuzun tarlada veya pazarda c¢liriimeye
birakilmamasi, ekonomiye kazandirilmasi igin
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hayvan beslemede kullanilabilecek dayanikh karpuz
Urunlerini  Gretme olanaklarinin arastirilmasinin
gerekliligini gdstermektedir. Karpuzun iyi bir organik
ve inorganik besin konsantresi olmasi onun 6nemini
daha da artirmaktadir (Colla ve ark., 2006; Johnson
ve ark., 2013; Naz ve ark., 2013; TSE, 2019; USDA,
2019).

Mevsimsel  Uretim  Ozelliginde  olan,
olgunlastiktan sonra pazarlanma siresinin ki
haftayla sinirl olmasindan, c¢esitli sebeplerden
dolayi tarlada kalmasindan ve bazi durumlarda da
dogal olaylar veya bazi zararlilarin etkisi ile karpuzlar
pazarlanma 6zelligini kaybetmektedir. Bundan yola
cikarak  bu arastirmada, pazar disi kalma
durumunda olan ve bir 6lglide atik durumuna diisen
karpuzlarin kabuk, ¢ekirdek ve etli kisimlarinin
tamamindan yararlanilacak bigcimde iglenerek, en az
besin madde kaybi ile yem sektorli ve hayvan
beslemede, yiyecek ve icecek olarak kullaniima
ozelliklerini taslyabilen katma degerli ve dayanikh
karpuz UGrinlerinin Uretilmesi amacglanmistir. Bu
amagla da c¢alismada taze ve farkh depolama
siresinde konserve edilmis karpuz Grinlerinin bazi
besin  madde ve mikrobiyolojik  dizeyleri
arastirilmistir.

Materyal ve Yontem

Calismada kullanilan karpuzlar: Hasatindan
yaklasik 15 giin sonra sofralik o6zelligini veya
pazarlanma sansini bir 6l¢lide kaybetmis karpuzlar
satis noktalarindan alinmig ve 1 hafta igerisinde
islenmistir.

Karpuz dranlerin dayanikli hale
getirilmesinde uygulanan islemler: Calismada buhar
basingli isil islem ve buhar basingh isil islem + sitrik
asit katkisi olmak tizere iki farkli islem uygulanmistir.

Karpuzlar firgali bir sistemle yikanip
kurutulmus ve karpuzlar kiyma makinasinda
cekilecek boyutlarda dogranmistir. Karpuzun tim
kisimlarindan daha etkin yararlanmak icin dogranan
karpuzlar kabugu, eti ve ¢ekirdegi ile birlikte kiyma
makinasinda iyice pargalanip mayse (pure) haline
getirilmistir. Daha sonra plire, kati meyve
sikacagindan gegcirilerek karpuz suyu ve karpuz
posasina ayrilmistir. Elde edilen karpuz piresi,
karpuz suyu ve karpuz posasi Urlinleri dayanikli hale
getirilebilmek icin; a. Uriinlerin bir grubu diidiikli
tencerede buhar basingh (10 dakika, 0.85 bar
basing) isil isleme (asitsiz) tabi tutulmustur. b.
Uriinlerin bir grubu da buhar basingh isil islem +
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sitrik asit (asitli) (pH 4’e dislnceye kadar %99,7
saflikta sitrik asit monohydrat ilavesi yapilmistir)
islemine tabi tutulmustur (Yarali, 2019).

Arastirma, Uretim ve depolama sireci olmak
Uzere iki asamada tamamlanmistir.

Uretim siirecinde  karpuz {rinlerinin
dayanikli hale getirilmesi sirasinda her uriinde
tazesine gore meydana gelen kimyasal ve
mikrobiyolojik  degisimler  tespit  edilmistir.
Karpuzlardan elde edilen tirlinlere (plire, su ve posa)
islem gdormemis (taze), isil islem gérmds (asitsiz) ve
1sil islem + sitrik asit katkili (asitli) olmak lzere Ug
farkhh  muamele uygulanmistir. Her drin ve
muamele grubu altisar tekerrirden (1 kg’'lik 6’sar
cam kavanoz) olusturulmustur.

Depolama siirecinde konserve Urlnlerin
depolanmasi sirasinda meydana gelen kimyasal ve
mikrobiyolojik degisimler takip edilmistir. Diger bir

deyisle karpuz {rlinlerinin depolanma sireci
arastinlmistir  (Gékmen ve Oztan, 1995). Bu
¢alismada, cam konserve kavanozlari oda

sicakliginda kapali koliler icerisinde depolanmistir.
Karpuzlardan elde edilen Uriinler (pire, su, posa) isil
islem gérmis (asitsiz) ve 1sil islem + sitrik asit katkisi
(asitli) yapilmis olarak iki muamele seklinde
ayrilmistir.  Asitli  ve asitsiz  karpuz Urlnleri
depolamada 0., 30., 90. ve 180. giinler olmak lizere
4 zaman dilimine ayrilmigtir. Bu denemede de her
Grlin, her muamale ve depolama zaman diliminde

altisar tekkerriir (Her gruptan 6 kavanoz)
yapilmistir.
Ornek Alimi: Her gruptan alti kavanoz

acilarak steril kaplara 6rnekler alinarak Clostridia
sayimlari  hemen vyapimistir. Diger kimyasal
parametreler ve mikrobiyolojik ekimler igin analiz
edilinceye kadar drnekler -20°C’de saklanmistir.

Ham Besin Maddeleri ve pH Analizi:
Arastirmanin Uretim ve depolama asamasindaki her
tekerrirden alinan érneklerde paralelli olarak Kuru
madde kurutma dolabinda, ham protein Kjeldahl
cihazinda, AOAC'de (1990) belirtilen yontemlerle,
pH’lari dijital pH metre ve Ham seliiloz Fiber
Analyzer Ankom 220’de (Van Soest ve ark., 1991)
belirlenmistir.

Toplam maya ve kif sayisinin belirlenmesi:
Toplam maya ve kif sayisi icin yayma metoduyla,
Dichloran Rose-Bengal Chloramphenicol Agar’a
(DRBC) (Merck, Darmstadt/Germany) ekimler
yapilarak 25°C’de 5-7 gtin inkiibasyona birakilmistir.
inkiibasyon siiresinin  sonunda gelisen tim
kolonilerde toplam maya ve kiif sayimlari yapilmigtir
(FDA, 2001).

Toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin
belirlenmesi: Toplam mezofilik aerob bakteri sayisi
icin plak dokme metoduyla, Plate Count Agar’a
(PCA) (Merck, Darmstadt/Germany) ekimler
yapilarak 35°C'de 24-48 saat inkUbasyona
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birakilmistir. inkiibasyon siiresinin sonunda gelisen
tiim koloniler toplam mezofilik aerob bakteri olarak
sayllmistir (FDA, 2001).

Toplam clostridium spp. sayisinin
belirlenmesi: Toplam clostridium sayisi igin plak
dokme metoduyla, 6rnekler Reinforced Clostridial
Agar’a (RCA) (Merck, Darmstadt/Germany) ekimler
yapilarak anerobik jarlara yerlestirilip 35-37°C’'de
24-48 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon
siresinin sonunda gelisen tim koloniler toplam
clostridium olarak sayilmistir (Hirsch ve Grinsted,
1954).

Koliform bakteri sayisinin  belirlenmesi:
Koliform bakteri sayisinin tespiti icin Violet Red Bile
Agar’da (VRB) (Merck, Darmstadt/Germany) yayma
metoduyla ekimler yapilarak 37°C'de 24 saat
inkiibasyona  birakilmistir.  inkiibasyon  siresi
sonunda olusan tim koyu kirmizi renkli koloniler
koliform bakteri olarak sayilmistir (Anonim, 2006).

istatistiksel ~analizler: Arastirmada elde
edilen verilerin istatistiksel analizi IBM SPSS
Statistics 22 programi yardimiyla ¢oklu gruplarin
karsilastirmasinda faktoriyel deneme diizenine ait
multifaktoriyel karsilastirma yapilmistir. Analizlerin
yapilmasinda General Linear Model (GLM)
kullanilarak Varyans analizi ve Duncan testi
uygulanmistir. Arastirma sonuglarina ait degerler
ortalama * standart hata ortalamasi olarak
verilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Pazar disi kalmis veya kalma durumunda olan
karpuzlardan Gretilmis konserve Grlinlerin dayanikli
hale getirilmesi sirasinda uygulanan muamelelere
gore ve her Urlinin tazesine (konserve edilmemis)
gore meydana gelen kimyasal ve mikrobiyolojik
degisimler tespit edilmistir. Ham besin madde
dizeyleri ile pH degerlerine iliskin veriler ve
sonuglarin istatistiksel degerlendirmeleri Cizelge 1,
2 ve 3’'te, mikroorganizma sayimlarina iliskin veriler
ise Cizelge 4 ve 5’te verilmistir. Buna gore karpuz
Urlnleri arasindaki farklar besin madde diizeyleri
(p<0.0001) ve pH degerleri agisindan istatistiksel
olarak o6nemli oldugu saptanmistir (p<0.001).
Muameleler arasindaki farklar kuru madde
(p<0.001) ve pH (p<0.0001) degerlerinde
istatistiksel anlamda 6nemli; ham protein ve seliiloz
dizeyleri istatistiksel anlamda onemsiz
bulunmustur (Cizelge 1). Karpuz Urlnleri agisindan
irdelendiginde (Cizelge 2); en dlsiik kuru madde
(%6.64), ham protein (%1.16) ve ham seliloz
(%0.27) dizeyleri karpuz suyunda ve pH (%4.84)
dizeyi karpuz posasinda gozlemlenmistir. Karpuz
Urdnleri agisindan; En yiiksek kuru madde (%14.61),
ham protein (%1.89) ve ham sellloz (%2.76)
dizeyleri karpuz posasinda ve pH (%5.02) dizeyi
karpuz suyunda tespit edilmistir (Cizelge 2). Bu da
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karpuzun sulu kisminin karpuz suyunda, kabuk ark., 2010) etli kismi (USDA, 2019)
cekirdekler basta olmak (izere kati kisimlarinin karsilastiriimasinda sirasi ile nem oranin %91.22 ve
karpuz piresi daha fazla da karpuz posasinda %91.45, ham yag %0.69 ve %0.15, ham protein
toplanmasindan kaynaklanabilir. Nitekim, %1.52 ve %0.61 ve ham seliiloz %0.97 ve %0.4
olgunlasmis  ve  olgunlasmamis  karpuzlarin bigiminde oldugu gozlenmektedir. Karpuzun kuru
karsilastinildigi  bir ¢alismada  (Sa’id, 2014) tohumunun 100 g basina ortalama 32 gr protein ve
olgunlagsmis karpuzda nem %91.5, karbonhidrat 51.4 gr yag ihtiva ettigi bildirilmistir. Total ham lif
%6.5, olgunlasmamista ise nem %94.8, (fiber) 47.7 g ve nem %50.7 olarak tespit edilmistir
karbonhidrat %3.5, bigiminde bir farklilik tespit (Kamel ve ark., 1985) Diger bir calismada (Acar ve
edilmistir. Diger bir deyisle, karpuzda olgunlasmaile ark., 2012) karpuz ¢ekirdeginin %16.06-18.13 ham
kuru madde ve organik madde igerigi artis protein, %23.31-26.83 ham yag ve %44.70-45.72
gostermistir. Karpuzun kabugunun (Erukainure ve ham seliiloza sahip oldugu belirtilmistir.

Cizelge 1. Taze ve konserve karpuz Uriinlerinin ham besin madde (%yas madde) ve pH degerleri (n=6)

Uriin Muamele Kuru madde Ham protein Ham seliiloz pH
Taze 6.38 1.01 0.25 5.39
Su Asitli 6.74 1.21 0.28 4.12
Asitsiz 6.79 1.27 0.28 5.54
Taze 8.88 1.16 0.54 5.41
Piire Asitli 9.70 1.24 0.57 4.07
Asitsiz 8.76 1.21 0.68 5.40
Taze 14.44 1.93 2.69 5.41
Posa Asitli 15.48 1.87 2.96 4.17
Asitsiz 13.91 1.86 2.64 4.94
SEM’ 0.225 0.093 0.057 0.045
p degeri
Uriin (0) 0.0001 0.0001 0.0001 0.001
Muamele (M) 0.001 0.545 0.153 0.0001
Uxm 0.061 0.523 0.051 0.0001

p<0.05 istatistiksel acidan 6nemlidir. *SEM: Standart hatanin ortalamasi.

Cizelge 2. Karpuz UrUnlerinin ortalama ham besin madde igerikleri (%yas madde) ve pH degeri

Uriinler n Kuru madde Ham Protein Ham Seliiloz pH

Su 18 6.64+0.10° 1.160.06° 0.27+0.01°¢ 5.02+0.16°
Pire 18 9.11+0.18° 1.200.04° 0.59+0.03° 4.96+0.15°
Posa 18 14.61+0.23° 1.89+0.06° 2.76+0.07° 4.84+0.13°

(a-c): Ayni situnda farkl harfleri tasiyan degerler arasindaki fark énemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama * standart hata olarak sunulmustur.

Cizelge 3. Karpuz muamelelerinin ortalama ham besin madde icerikleri (%yas madde) ve pH degeri

Muameleler n Kuru madde pH
Taze 18 9.90+0.82° 5.4040.01°
Asitli 18 10.64+0.89° 4.1240.02¢

Asitsiz 18 9.82+0.75° 5.29+0.08"

(a-c): Ayni situnda farkli harfleri tasiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama * standart hata olarak sunulmustur.

Muamele gruplarinin ortalama ham besin degerinin 6nemli rol oynadigi distinilmistir (Artik,
madde igerikleri ve pH degeri bulgularina gore; en 1988).
diistk kuru madde (%9.82) asitsiz grupta ve pH Dayanikh konserve (rinlerinde 6nemli olan,
(%4.12) asitli grupta tespit edilirken; en ytksek kuru Urine uygulanan 1sil islem sonunda drtnlerdeki
madde (%10.64) asitli grupta ve pH (%5.40) taze mikroorganizmalarin  yok edilip edilmemesidir.
grupta gozlenmistir (Cizelge 3). Bu sonuglarin Bundan yola gikarak arastirma kapsaminda sofralk
gerceklesmesinde meyvelerin konserve ozelligini kaybetmis karpuzlarin, plire, su ve posa
edilmesinde 1sil isleme baglh olarak distk pH haline getirilmis formlarina 1sil islem ve asit + isil

islemler uygulanarak  taze Grlnleri
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karsilastirilmistir.  Bu  kapsamda her karpuz
cesidinde toplam aerobik mezofilik bakteri, toplam
maya, kuf, koliform ve Clostridia Uremelerine
bakilmistir. Tazesine gore gerek isil islem gerekse
sitrik asit katkisi + 1sil islem uygulanmasina bagli
olarak pire, posa ve su formundaki karpuz
konservelerinin ortalama mikroorganizma igerikleri
arasindaki farkhliklar istatistiksel anlamda 6nemli
bulunmustur (Cizelge 4). Bu sonug, daha dnceden
yapilmis calismalardan (Acar, 1978; Hayoglu ve
Fenercioglu, 1990) elde edilen sonuglar ile benzerlik
gostermistir. Toplam mezofilik aerobik bakteri,
toplam maya, toplam kif, toplam koliform ve
toplam Clostridia sayisi bakimindan karpuzdaki
muameleler (taze, asitli ve asitsiz) arasinda farkhhk
o6nemli bulunmustur (Cizelge 5).

Asitli ve asitsiz isil islem gruplari arasinda ise
istatistiksel bir fark olmamistir (Cizelge 5). Gidalarin
dayanikli hale getirilmesinde bozulmaya neden olan
mikroorganizmalari tahrip etmek veya gelismesini
onlemek igin 1sil islemler uygulanip (Mann ve ark.,
2001; Lambert, 2003; Zanoni ve ark., 2003), dogal
veya kimyasal koruyucular kullaniimaktadir (Aran,
1986). Gidalardaki mikrobiyolojik bozulmalarin en
6nemli nedeni yeterli isil islem uygulanmamasi ve
sizintl sonrasi meydana gelen kontaminasyonlardir
(Acar, 1982). Cizelge 4 ve 5 incelendiginde; tazesine
gore karsilastinldiginda konserve islemlerinden
hemen sonra alinan 6rneklerin (asitli ve asitsiz)
sonuglarina gore her iki muamelede de
mikrobiyolojik agidan pastorizasyon saglandigl
gozlenmektedir.

Cizelge 4. Taze ve konserve karpuz Griinlerinin ortalama mikroorganizma sayilari (logio kob/g) (n=6)

- Toplam mezofilik Toplam Toplam Toplam Toplam
Urin - Muamele aerobik maya Kiif Koliform Clostridia
Taze 3.82 1.56 1.90 1.75 4.60
Su Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Asitsiz <1 <1 <1 <1 <1
Taze 4.06 1.37 1.73 2.55 4.86
Piire Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Asitsiz <1 <1 <1 <1 1.09
Taze 2.94 1.36 1.57 1.84 4.63
Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Posa .
Asitsiz <1 <1 <1 <1 <1
SEM* 0.124 0.102 0.124 0.154 0.059
p degeri
Uriin (0) 0.114 0.879 0.823 0.413 0.144
Muamele (M) 0.0001 0.002 0.0001 0.0001 0.0001
Uxm 0.075 0.971 0.940 0.471 0.643
p<0.05 istatistiksel acidan 6nemlidir. *SEM: Standart hatanin ortalamasi.
Cizelge 5. Karpuz muamelelerinin ortalama mikroorganizma sayilari (logio kob/g)
Toplam mezofilik Toplam Toplam Toplam Toplam
Muameleler  n P aerobik m':ya Ifijf Kolz‘orm Clos':;ridia
Taze 18 3.61+0.24° 1.430.17° 1.73+0.21° 2.05+0.27° 4.70£0.082
Asitli 18 0.95+0.01° 0.95+0.01° 0.95+0.01° 0.95+0.01° 0.95+0.01°
Asitsiz 18 0.95+0.01° 0.95+0.01° 0.95+0.01°  0.95+0.01° 1.00+0.05°

(a-b): Ayni situnda farkh harfleri tasiyan degerler arasindaki fark énemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama * standart hata olarak sunulmustur.

Konserve karpuz Griinlerinin farkli depolama
sirelerinde ham besin madde dizeyleri ve pH
degerlerine iligkin veriler Cizelge 6, 7, 8 ve 9'da
sunulmustur. Konserve karpuz Urlnlerinde farkh
depolama sirelerinde mikroorganizma sayimlarina
iliskin sonuglar ise Cizelge 10, 11 ve 12'de
verilmistir.

Dayaniksiz bitkisel Grlinlerin uygulamaya
aktarilmasinda sadece bitkisel Uriinlerin dayanikli
Grlinlere dondstirilmesi yeterli olmamaktadir. Bu
konserve (riinlerin depolamaya ne kadar uygun
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oldugunun da tespit edilmesi ok dnemlidir. Bundan
dolayi bu arastirmada isiksiz ve hava akimina agik bir
yerde depolanmasinda besin maddelerindeki
degisimler tespit edilmistir (Cizelge 6, 7, 8, 9). Ayrica
UrGnlerde mikrobiyel diizeydeki degisimler de tespit
edilmistir (Cizelge 10, 11, 12). Depolama siirecinde
konserve karpuz Urinlerinin ortalama ham besin
madde icerikleri Urinler acgisindan
degerlendirildiginde en dlsiik besin madde
dizeyleri karpuz suyunda en yliksek besin madde
degerleri  karpuz posasinda  bulunmaktadir.
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Konserve karpuz (rlinlerinde bulunan ham besin
madde dizeyleri (kuru madde, ham protein ve ham
selliloz) yuksekten disiige dogru posa, plire ve su
biciminde siralanmistir (Cizelge 7). 0. giline goére
depolama suresindeki artisa bagh olarak karpuz
Grlnlerinin kuru madde, ham protein ve ham

selliloz degerlerinde bir azalma meydana gelmistir
(Cizelge 8). Asitli ve asitsiz konserve karpuz
Urlnlerinin ortalama ham besin madde degerleri
incelendiginde; asitli muamele grubunun kuru
madde ve ham protein degerlerinin daha ylksek
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 9).

Cizelge 6. Konserve karpuz Urinlerinde farkli depolama siirelerinde ham besin madde (%yas madde) ve pH

degerleri (n=6)

Uriin  Muamele Depolama siiresi Kuru madde Ham protein Ham seliiloz pH

0. glin 6.79 1.27 0.28 5.54

o 30. glin 5.98 1.09 0.27 5.84

Asitsiz 90. giin 5.73 0.93 0.23 5.05

sy 180. gun 5.81 0.96 0.27 5.47

0. glin 6.74 1.21 0.28 4.12

Asitli 30. gln 6.21 0.96 0.25 4.10

90. gilin 6.31 1.05 0.23 4.08

180. gun 6.32 1.06 0.25 4.16

0. gln 8.76 1.21 0.68 5.40

Asitsiz 30. gun 7.49 1.03 0.49 5.66

90. gun 7.01 1.04 0.40 5.15

Piire 180. giin 7.52 0.97 0.52 5.11

0. glin 9.70 1.24 0.57 4.07

Asitli 30. gin 9.08 1.14 0.56 4.23

90. glin 9.04 1.15 0.48 4.08

180. giin 9.59 1.18 0.60 4.14

0. glin 1391 1.86 2.64 4,94

Asitsiz 30. glin 12.69 1.67 2.64 5.37

90. glin 13.46 1.54 2.67 5.35

Posa 180. gun 12.72 1.76 2.48 5.20

0. glin 15.48 1.87 2.96 4.17

Asitli 30. gun 13.94 1.79 2.60 4.30

90. glin 14.66 1.84 2.57 4.27

180. giin 14.26 1.82 2.75 4.33

SEM* 0.354 0.082 0.057 0.100

p degeri

Oriin (U) 0.0001 0.0001 0.0001 0.668
Muamele (M) 0.0001 0.023 0.139 0.0001
Depolama siiresi (DS) 0.0001 0.001 0.011 0.031
UxM 0.004 0.001 0.244 0.034
UxDS 0.503 0.883 0.598 0.270
MxDS 0.648 0.251 0.441 0.131
UxMxDS 0.933 0.806 0.057 0.549

p<0.05 istatistiksel acidan 6nemlidir. *SEM: Standart hatanin ortalamasi.

Cizelge 7. Depolama slirecinde konserve karpuz drtinlerinin ortalama ham besin madde igerikleri (%yas madde)

Uriinler n Kuru madde Ham Protein Ham Seliiloz
Su 48 6.24+0.09¢ 1.07+0.03° 0.26+0.01°¢
Pire 48 8.52+0.21° 1.1240.03° 0.54+0.02°
Posa 48 13.89+0.202 1.7740.032 2.67+0.04°

(a-c): Ayni situnda farkl harfleri tasiyan degerler arasindaki fark énemlidir (p<0.05).

Veriler ortalama * standart hata olarak sunulmustur.
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Cizelge 8. Farkli depolama siiresinde konserve karpuz rinlerinin ortalama ham besin madde (%yas madde) ve
pH degerleri

Depolama siiresi n Kuru madde Ham Protein Ham Seliiloz pH
0. glin 36 10.23+0.58° 1.44+0.06° 1.24+0.19° 4.70£0.11°
30. giin 36 9.2340.55° 1.28+0.06" 1.14+0.18° 4.91+0.15°
90. giin 36 9.3740.61° 1.26+0.06" 1.10+0.18° 4.66%0.11°
180.giin 36 9.37+0.56° 1.30+0.07° 1.14+0.18° 4.73+0.09°

(a-c): Ayni sutunda farkli harfleri tasiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama * standart hata olarak sunulmustur.

Cizelge 9. Asitli ve asitsiz konserve karpuz Urinlerinin ortalama ham besin madde diizeyleri (%yas madde)

Besin maddeleri n Asitsiz Asitli
Kurumadde 72 8.99+0.39 10.11+0.41
Ham protein 72 1.28+0.05 1.36+0.05

pH 72 5.34+0.07 4.17+0.02

Veriler ortalama * standart hata olarak sunulmustur.

Cizelge 10. Konserve karpuz rriinlerinde farkli depolama suirelerinde mikroorganizma sayilari (logio kob/g) (n=6)

Uriin Muamele Depolama siiresi Toplam mezofilik aerobik Toplam Clostridia
0.gln <1 <1
_ 30. glin 3.47 1.71
Asitsiz 90. giin 3.85 1.19
su 180. giin 2.87 1.93
0. glin <1 <1
" 30. glin <1 <1
Asitli 90. gun <1 <1
180. glin <1 <1
0.gln <1 1.09
I 30. glin 5.40 2.48
Asitsiz 90. giin 5.51 2.92
Piire 180. gun 3.05 1.57
0. glin <1 <1
30. gl 1.58 1.42
Asitli gun
90. gilin 1.02 <1
180. giin 1.45 <1
0. glin <1 <1
- 30. glin 4.08 <1
Asitsiz 90. giin 3.58 252
180. giin 2.14 <1
P
0sa 0. giin <1 <1
. gl 1. 1
Asitli 30. gt 74 <
90. gun 2.58 2.52
180. guin 1.22 <1
SEM* 0.481 0.276
p degeri
Uriin (0) 0.178 0.349
Muamele (M) 0.0001 0.015
Depolama siiresi (DS) 0.0001 0.016
Uxm 0.109 0.140
UxDS 0.827 0.052
MxDS 0.001 0.613
UxMxDS 0.618 0.734

p<0.05 istatistiksel agidan 6nemlidir. *SEM: Standart hatanin ortalamasi.

Karpuz vyiiksek nem igerigine sahip duyarli olup gevre sorunlarina yol agabilir (Oberoi ve
olmasindan dolayr mikrobik bozulmaya oldukca Sogi, 2015). Ancak bu arastirmada

841



Tark Tarim ve Doga Bilimleri Dergisi 6(4): 835-844, 2019

mikroorganizmalarin Gremesi agisindan etkin bir 1sil tespit edilmistir. Depolama sirecinde farkl
islem ve asit katkisi uygulanarak dayanikh karpuz sonugclarin gorilmesi ise mevcut mikroorganizma
suyu, posasl ve piresi Uretilmek suretiyle turlerinden kaynaklanabilmektedir. Ayrica asitsiz
mikrobiyolojik  bozulma  minimize edilmeye karpuz Uriinlerinde asitliye gére daha fazla toplam
¢alisiimistir. Elde edilen bu Grinler 0. 30., 90. ve 180. mezofilik aerobik ve clostridia Uremesi tespit
gunlerde agilarak incelendiginde (Cizelge 10) maya, edilmistir (Cizelge 11 ve 12). pH dizeyi bu
kif ve koliform bakterilerin Giremedigi ancak toplam ¢alismanin asitsiz grubundakine benzer olan bir
mezofilik aerobik ve clostridia’nin  Uredigi calismada (ljah ve ark., 2015) konserve karpuz
gorialmustir. Depolamanin 90. gininde toplam suyunda depolama siiresinin artisina bagh olarak
mezofilik aerobik ve clostridia Uremelerinin en toplam mezofilik aerobik tGremesinin arttigi tespit
yiksek oldugu tespit edilmis bunu 30. ve 180. giinler edilmistir. Ancak, bu c¢alismada mikrobiyolojik
takip etmistir. Benzer sonuglar daha 6nce karpuz Ureme agisindan asit+isil islem uygulanmis yontem
sularinda yapilmis c¢alismada (Eke Ejiofor, 2016) bir adim 6ne ¢ikmaktadir.

Cizelge 11. Farkh depolama surelerinde konserve karpuz driinlerinin ortalama mikroorganizma sayilari (logio
kob/g)

Depolama siiresi n Toplam mezofilik aerobik Toplam Clostridia
0. glin 36 0.95%0.00¢ 0.97+0.02°
30. giin 36 2.87+0.38° 1.41+0.21%°
90. giin 36 2.91+0.41° 1.84+0.28°
180. giin 36 1.95+0.32° 1.22+0.19°

(a-c): Ayni sutunda farkli harfleri tasiyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama * standart hata olarak sunulmustur.

Cizelge 12. Asitli ve asitsiz konserve karpuz Uriinlerinde toplam mezofilik aerobik bakteri ile Clostridia sayilari
(logio kob/g)

n Asitsiz Asitli
Toplam mezofilik aerobik 72 3.074+0.29 1.27+0.12
Toplam Clostridia 72 1.60+0.18 1.12+0.10
Veriler ortalama * standart hata olarak sunulmustur.
Sonuglar ve Oneriler “Pazarlanma Sansi Azalan Karpuzlardan Hayvan
Konserve karpuz Urinleri sadece isil islemle Beslemede Kullanilabilecek Dayanikli ve Katma
konserve yapilana gére, asit +1sil islem ile konserve Degerli Uriinler Uretme Olanaklarinin Arastiriimasi”
yapilmasinin daha iyi oldugu tespit edilmistir. adl doktora tezinden Uretilmistir.
Konserve karpuz (riin cesitlerinde ise (retim
asamasinda pire Uretiminde is akisi daha kisa Kaynaklar
olmakta ve kuru madde ve besin madde yogunlugu Acar, J. 1978. Meyve Konservelerinde ve sularinda
bakimindan su ve posanin ortasinda yer almaktadir. bozulmalara neden olan kiif mantarlari.
Karpuz suyu da basta sit emen hayvanlara sit Gida, 3(1): 23-26.
ikame yemleri ve siite katilarak verilecekse veya Acar, J. 1982. Kutu konservelerinde mikrobiyolojik
tiim hayvan tirlerine icecek olarak verilecekse, bazi kalite kontrolii. Gida, 7(3): 139-144.
katki maddeleri hayvanlara sivi iceceklerle birlikte Acar, R., Ozcan, M.M., Kanbur, G., Dursun N. 2012.
verilecekse tercih edilebilir. Su tercih edildigi zaman Some physico-chemical properties of
posada (Uretilecektir. Daha iyi pres cihazlar edible and forage watermelon seeds.
kullanilarak posadaki karpuz suyunu minimuma Iranian Journal of Chemistry and Chemical
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elde edilen Uriinlerde dogrulama analizleri ile 4832:2006 (E). Microbiology of food and
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