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1. OZET

Bu projede pazar dis1 kalma durumunda olan karpuzlarin kabuk, ¢ekirdek
ve etli kisimlarinin tamamindan katma degerli ve dayanikli karpuz friinlerini
tiretmek amag¢lanmstir.

Projede hasati lizerinden 15 giin ge¢mis ii¢ farkli karpuz ¢esidinden karpuz
ptresi, karpuz suyu ve karpuz posasi adlarinda ii¢ liriin iiretilmistir. Bu iriinlerin
bir grubuna hi¢cbir muamele yapilmamis, bu gruba taze iirin adi verilmis, bir
gruba buhar basingli 1s1l islem uygulanmis buna asitsiz grup adi verilmis ve bir
gruba buhar basingl 1s1l islem + sitrik asit ilavesi uygulanmis buna da asitli grup
ad1 verilmistir. Proje ii¢ ¢calisma seklinde dizayn edilmistir.

Calisma I’de taze orneklerde, konserve islemlerinden hemen sonra alinan
orneklerde, Caligma II’de depolama sirasinda 0., 30., 90. ve 180. giinlerde alinan
orneklerde, Calisma III’te ise konserve kavanozlari acildiktan 0., 2. ve 4.
giinlerde alinan orneklerde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve mikotoksin
analizleri yapilmistir.

Calisma I’in sonuglarina gore her iki muamelede de mikrobiyolojik agidan
pastorizasyon saglanmistir. Isil islem karpuz iiriinlerinin rengini kismen agmustir.
Karpuza ait koku yerini haglanmis meyve kokusuna birakmastir.

Calisma II’de ise iiretimden sonra depoya alinan karpuz {riinleri
depolamanin 0., 30., 90. ve 180. gilinlerde agilan konserve iiriinlerinden alinan
orneklerde mikrobiyolojik {ireme durumlart incelenmistir. Buna gore asitsiz
grupta asitli gruba gore daha yiiksek toplam mezofilik aerobik bakteri (p<0.0001)

ve toplam Clostridia (p<0.002) iiremesi tespit edilmistir. Depolama siirelerinde ise



her iki bakteri sayis1 30. ve 90. gilinlerde 0. gline gore artmis, 180. glinde alinan
orneklerde ise dismiistiir. Depolama sirasinda asitsiz gruplarda asitli gruplara
gore daha fazla kapak sismesi tespit edilmistir. Kapak sismesi de iiretimden sonra
genellikle ilk hafta i¢inde gozlenmis, diger giinlerde goriilmemistir. Renk ve koku
degisimi de depolama siiresince pek gozlenmemistir. Ancak, sis kapakli
konservelerde kotli koku digerlerinden daha fazla hissedilmektedir.

Calisma III’te kullanim siiresine 1s1k tutmak i¢in konserve kavanozlarinin
kapag agildiktan sonra 0., 2. ve 4. giinlerde konserve karpuz iiriinlerinden alinan
orneklerde asitsizlerde asitlilere gére toplam mezofilik aerobik bakteri sayist daha
yiiksek ¢ikmaistir.

Sonug olarak, projede asit katkist + 1s1l islem uygulamasi 6ne ¢ikmistir.
Her karpuz cesidinden konserve yapilabilir. Kullanim amacina gore karpuz suyu,

karpuz piiresi ve karpuz posasi liretilebilecegi ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Karpuz, 1s1l iglem, sitrik asit



2. ABSTRACT

INVESTIGATING OF OPPURTUNUTIES FOR PRODUCTION OF
DURABLE AND VALUE-ADDED PRODUCTS FROM WATERMELONS
WITH LOW POSSIBILIiTY OF MARKETABILITY TO BE USED iIiN

ANIMAL NUTRITION

In this project, it was aimed to produce value-added and durable
watermelon products from the shell, seeds and pulp of the watermelons that were
unmarketed due to excess demand in the marketplace.

3 different products named as watermelon puree, watermelon juice, and
watermelon pulp were produced from 3 different watermelon variety that were
harvested 15 days ago. No treatment was applied to one of those product groups,
one group were called as fresh products, one group called as non-acidified group
were exposed to pressure-heating, and the other group called as acidified group
were exposed to pressure heating+citric acid. The project has been designed in
three works.

Physical, chemical, microbiological, miycotoxin analysis were conducted
on samples taken from fresh products and immediately after canning (study I), on
days of 0, 30, 90, 180 of the storage period (study II), and, after 0, 2 and 4 days of
opening the cans (study III).

According to the results of Study I, microbiological pasteurisation was
achieved in both treatments. Heating resulted in a relative discoloration. Similarly,
specific smell of the watermelon changed to boiled fruit smell.

In Study II, the samples taken on days of 0, 30, 90, 180 of the storage

period were analysed to determine the microbiological activity. Results showed



that higher numbers of aerobic mesophile bacteria (p<0.0001) and total clostridia
(p<0.002) were determined in non-acidified groups compared to the acidified
groups. During storage, the numbers of both groups of microorganisms increased
on days 30 and 90 but decreased on day 180. During storage, more bloating were
determined in non-acidified groups than found in acidified groups. Bloating were
usually occured within the first week of the storage and not observed after all.
Discoloration and smell change were not observed during storage. However, off-
smell was determined more frequently in bloated cans.

In study III, in analysis carried out to find out the period of use, higher
numbers of total aerobic mesophile bacteria were found in non-acid group than
acidified group on days 0, 2 and 4 after opening of the cans.

As a result, acid additions + heat treatment application have become
prominent in the project. All kinds of watermelon can be tinned. It has been
revealed that depending on the purpose of usage, watermelon juice, watermelon

puree and watermelon pulp can be produced.

Key words: Watermelon, heat treatment, citric acid



3. GIRIS

Karpuz Tiirkiye’nin de yer aldig1 diinyanin sicak bolgelerinde yetistirilen
ana meyvelerden biridir (1). Taskaya ve Keskin’e (2) gore de karpuz iiretimi
bakimindan Tiirkiye, Diinya’da Cin’den sonra ikinci siradadir. Diinya karpuz
dretiminin ~ %20’si  Tirkiye’de  gerceklesmektedir (3). Karpuzlar oda
sicakliklarinda yaklasik 1 hafta; 7.5 °C ile 10 °C sicakliklarda ve %80 - %90 bagil
nemde ise 2 ile 3 hafta saklanabilir (4). Karpuzlar uzun siireli depolama i¢in
uygun degildir (5). Bundan dolay1 da iilkemizde karpuzun tarlada kaldigini
misteri bulamadigini treticinin feryadini dile getiren haberler hemen her yil
karsimiza ¢ikmaktadir. Bu durum diger iilkelerde de gozlenmektedir. Nitekim,
Fish ve ark. (6) tarafindan yapilan ¢calismada ABD’de {iretilen karpuzun herhangi
bir nedenle pazarlanamayip tarlada kalma diizeyi %20 olarak tespit edilmistir.
Tiiketici karpuzu daha ¢ok taze olarak tiiketmektedir. Ancak bilim adamlari
karpuzun pazarlanamayan kismini degerlendirmek icin meyve suyu iretim
caligmalar1 yapmiglar. Karisik meyve sularinda karpuz suyunun kullanimi olasi
bulunurken tek basia karpuz suyunun pek begenilmedigi tespit edilmistir (7). Ote
yandan llkemizde %60 dolayinda olan kaliteli kaba ve %65 dolayinda olan
karma yem aciginin (8) olmasi ile birlikte soya kiispesi ve misir basta olmak {izere
enerji ve protein kaynaklarinin onemli bir kismi ile vitamin ve mineral katki
maddelerinin hemen tamamu ithal edilmektedir (9). Bu baglamda pazarlanamayan
karpuzlarin dayanikli iriinler haline getirilmesi diisiincesi cok biiyilk Onem
tasimaktadir. Bu 6nem karpuzun dogal antioksidan maddeler olarak adlandirilan

(10) maddeleri de igeren iyi bir organik ve inorganik besin konsantresi olmasi ile



daha da artmaktadir.

Bu tiir gidalarin dayanikli hale getirilmesinde bozulmaya neden olan
mikroorganizmalar1 tahrip etmek veya gelismesini Onlemek icin 1s1l iglemler
uygulanip, dogal veya kimyasal koruyucular kullanilmaktadir (11). Isil islemler
basit pisirme, konserve, recel, marmelat, pulp ve meyve suyu bigiminde
siralanmaktadir. Distik pH’li meyvelerde diisiikk 1sida 1si1l islem amacina
ulasabilmekte, ancak 1siya duyarli basta renk maddeleri olmak iizere kayiplar da
meydana gelmektedir (12). Gidalarin korunmasinda kullanilan pek ¢ok
uygulamanin aksine biyolojik koruma farkli kokenlerden gelen dogal
antimikrobiyaller ile yapilmakta ve bu maddelerin sayisit arttikca kullanimi
giderek yayginlagmakta ve gelismektedir (13).

Tiirkiye’de tarimsal isletmelerin %62.3'linde hem bitkisel iiretim hem de
hayvan yetistiriciligi, %37.2'sinde yalniz bitkisel iiretim, %0.5'inde ise yalniz
hayvan yetistiriciligi yapilmaktadir. Diger bir acidan bakildiginda tarimsal
isletmenin tasarrufunda bulunan toplam arazinin %66.41'in1 hem bitkisel {iretim
hem de hayvan yetistiriciligi yapan isletmeler, %33.56'sin1 yalniz bitkisel {iretim
yapan isletmeler, %0.03"inli yalmiz hayvan yetistiriciligi yapan isletmeler
tasarrufunda bulundurmaktadir (14). Bu yap1 bir isletmede hem karpuz hem de
hayvan besleme yapilma ihtimalini yiikseltmektedir.

Hemen her yil bir donem karpuz iireticileri iirettikler: karpuzu pazarlama
sikintis1 yasarken, bazi durumlarda da dogal olaylar veya bazi zararlilarin etkisi ile
karpuzlar pazarlanma 6zelligini kaybetmektedir. Ancak giiniimiize kadar pazar
dis1 kalan ve bozulma riski tasiyan karpuzlari yem sanayi ve hayvan beslemede

kullanilabilecek dayanikli karpuz iiriinlerine isleme calismasina rastlanmamistir.



Bundan yola ¢ikarak bu projede, pazar disi1 kalma durumunda olan karpuzlar
kabuk, ¢ekirdek ve etli kisitmlarinin tamamindan yararlanilacak bigimde islenerek,
en az besin madde kayb1 ile yem sektorii ve hayvan beslemede, yiyecek, icecek ve
katki maddesi olarak kullanilma o6zelliklerini tasiyabilen katma degerli ve

dayanikli karpuz iirlinii veya Uriinlerini liretmek amaglanmistir.

3.1. Karpuzun Kokeni

Karpuzun anavatant Orta Afrika olarak bilinir. Bazi arastirmacilar
karpuzun anavataninin Anadolu, iran, Orta Asya ve Amerika olabilecegini
sOylemiglerdir ancak bu bolgelerde, Orta Afrika’da oldugu gibi yabani karpuz
formlarina rastlanmamistir. David Livingstone’un 1854 yilinda Afrika’da yapmis
oldugu bir aragtirmada genig bir alanda degisik birgok yabani karpuza rastlamasi
karpuzun gen merkezinin orta Afrika oldugunu kesin bir sekilde kanitlamistir.
Karpuz Orta Afrika’dan diinyaya yayillmistir. Baslangicta Anadolu ve Iran’a
geemis, ardindan Asya’ya yayillim gdstermistir. M.O. 1000 yillarinda Cin’de
karpuz tarimimin yapildig: literatiirlerde bildirilmektedir. Anadolu’nun Afrika’ya
yakin olmasi nedeniyle yabani tiplerin buraya tasinma seklinde getirilmis
olabilecegi diisiincesi de yaygindir. Karpuzun Avrupa’ya Ispanya iizerinden
girmig, buradan da diger Avrupa iilkelerine orta cagin baslarinda yayilma
gostermis olabilecegi disiiniilmektedir. Cilinkii Avrupa’da botanikg¢iler tarafindan
16. ve 17. yiizyilda yazilan kitaplarda karpuzdan s6z edilmektedir. Amerika’ya
karpuzun Avrupa’dan goc¢ edenler tarafindan tasindigi yaygin bir goriistiir (15).

Karpuz icin birincil gen merkezinin bilinmedigi bildirilirken, bir teoriye gore,



Afrika'ya 0zgii, cok yillik C. colocynthis’ten diger bir teoriye gére de C. lanatus
var. citroides’in yabani formundan evcillestirildigi diisiiniilmektedir (16). Bu
konuda yazilmis diger kaynaklarda (16-18) karpuzun kokeninin Kalahari
¢Olliniiniin oldugu, Libya'da C. lanatus’un 5000 yillik tohumlarin varligi
evcillestirmenin Kuzey Afrika'da meydana gelmis olabilecegi, karpuzun M.O.
1500 yilinda Sudan'da bilindigi, Citrullus’un en eski yaymlanan kayitlar
Misirdan, Tutankhamum’un mezar1 (ca. 1330 BC) oldugu, Roma ddénemine
gelindiginde, kayitlar Libya'dan Avrupa'ya kadar uzandigi ifade edilmektedir.
Yine ayn1 kaynaklarda, Afrikadan, karpuzlar MS 800 Hindistan'a ve yaklagik MS
1100 Cin’e getirildigi diisliniilmektedir. Hindistan ve Cin tarimi 15. yiizyilda
Gilineydogu Asya'ya yayilmig ve 16. ylizyilda Japonya'ya ulagsmistir. Moors
Ispanya’nin fethi sirasinda Avrupa'da karpuzun tanitildigi belirtmistir. Ayrica
Avrupa'nin diger bolgelerinde de yavas yavas yetistirme yayilmaya baslamistir.
Avrupali somiirgeciler tarafindan da post-Columbus zamanlarda Amerikalilara
tamitilmistir ve Ispanyol somiirgeciler Panama, Kolombiya ve Peru'da 1600 dncesi
ve 1567°de Florida'da karpuz yetistirilmistir. 1600'lerin ortalarinda, karpuz yaygin
olarak Latin Amerika, Brezilya ve Yeni Diinya'nin Ingiliz ve Hollandali
kolonilerine yayilmistir ve kolayca 6zellikle Mississippi Vadisi ve giineybati
Amerika Birlesik Devletleri'nde, yerli Amerikalilar tarafindan kabul edilmistir.
Ancak bazi Meksikadaki magaralarda bulunan son kanitlarda bir Cucurbita’nin
(sakiz kabagi) ~ 8000 milattan once evcillestirilmis oldugunu belirtmistir (19).
Karpuz (Citrullus lanatus) botanik olarak Cucurbitaceae ailesine ait meyve olarak

kabul edilen Afrika’nin Kalahari ¢oliinden koken alan karpuz diinyanin tropikal



bolgelerinde bolca yetistirilir. Ancak giinlimiizde Cin, lider {ireticisidir ardindan
Tiirkiye, ABD, Iran ve Kore Cumhuriyeti takip etmektedir (20, 21).

Karpuz (Citrullus lanatus) kabak veya kabakgillerden Cucurbitaceae
ailesine ait olan bir bitkidir. Cucurbitaceae ailesi iki subfamilya’dan sekiz takim
ve yaklasik 118 cins ve 825 tiirden olusur (16). Cucurbitaceae familyasi i¢inde yer
alan karpuzun sistematigi su sekildedir; takim: Cucurbitales, familya:
Cucurbitaceae, cins: Citrullus, tiir: C. lanatus (Thunb) Matsum. ve Nakai, C.
colocynthis (L.) Schard, C. ecirrhosus Cogn, C. naudinianus (Sond.) Kuntze ve
C.rehmii De Winter. (15). Karpuz Cucurbitaceae ailesinin en Onemli sebze
bitkilerinden biridir. Karpuzlarin yer aldig1 Citrullus cinsi igerisinde diploid (2n =
2x = 22) olan ve Afrika, Orta Asya ve Akdenizde bulunan 4 tiir yer alir (22-24).
Citrullus cinsinin taksonomisi karmagiktir ve dort ya da bes tiir olmasina ragmen
hicbir zaman tam anlasma olmamistir: Genellikle bu tiirler: Citrullus colocynthis,
C. ecirrhosus, C. naudinianus, C. rehmii ve C lanatus. (18). Citrullus lanatus
(Thunb.) Matsum. et Nakai tath evcillestirilmis karpuz (C. lanatus var. Lanatus)
ve Tsamma karpuzun (C. lanatus var. citroides) (ayrica citron veya cow melon
olarak bilinir (yabani karpuz) atasi olarak kabul edilir. Ancak kiiltiir formlarinin
citronlar1 da icerdigi sdylenmektedir (22, 25, 26). Tiim Citrullus tiirleri arasinda
en polimorfik olan C. lanatus (Thunb.) Matsum. & Nakai, bir yillik tiir olup
yabani, kiiltiire edilmis ve yabani forma geri donmiis formlar1 vardir. Bu ¢ alt
tire ayrilmistir. En yaygin olarak kiiltiir formlar1 C. lanatus subsp vulgaris
(Schrad. ex Eckl. & Zeyh.) Fursa’dir (16, 18, 27). Karpuz biiyiik oval, yuvarlak
ya da dikdortgen seklindedir. Kabugu koyu yesil kabuklu, sarims1 yesil veya soluk

yesil ¢izgili renktedir (28). Karpuz meyve i¢i pembe, kirmizi ve hatta sar1 renkli



meyve etinin orta tigte birinde gomiilii kiiclik siyah tohumlar var. Genellikle,
karpuz eti ana tiikketim kismidir, ancak, dis kabugu da diinyanin bazi bolgelerinde
kullanilmaktadir (20, 29). Tohumlarin boyutu diiz ve piiriizsiiz yesil, benekli,
beyaz ten rengi, kahverengi veya siyah kirmizi olabilir (30). Karpuz meyvesi
plriizsiiz bir dis kabuga sahiptir (16, 31). Meyveleri genellikle ¢ig yenip ve ayni
zamanda yem bitkileri olarak gorev yaparlar. Tohumlar1 yenilebilir yag ve
kavrulmus olarak tiiketilir. Ikinci alt tiir C. lanatus subsp. lanatus, bugiin yalnizca
Kalahari ¢6liinde yetistirilmekte ve yerel adi tsamma (C. lanatus subsp. Lanatus
var. caffer (Schrad.) Mansf.) olarak bilinen yabani tek yillik formlari igerir. Bir¢ok
taksonomist (18) simdi bunu modern cesidinde atasi olarak goriiyor. Bu yabani
karpuzlarin bazilar1 géreceli olarak tatli meyveleri vardir ve suyun kaynagi olarak
yerel insanlar ve hayvanlar tarafindan kullanilir (16). Bu alt tiiriin Citroides grubu
(C lanatus subsp. lanatus var. citroides (Bailey) Mansf.) ilkel cesitler ve karpuz
alanlarinda yabani otlar icerir. Ugiincii alttiir C. lanatus subsp. mucosospermus
Fursa Bat1 Afrika’da bilinmektedir. Vahsi veya yari kiiltiire edilmis alttiir olarak
Bati1 Afrika'da (Gana, Nijerya, Gine ve Senegal) yetistigi bildirilmistir (16, 18).
Etli perikarp ile biiylik yenilebilir ¢ekirdekleri vardir (27). Bat1 Afrika'da kiiltiire
edildigi belirtilir. Tohumlar, yenilebilir bir yag kaynagi olarak kullanilir (16, 18).
C. lanatus var. lanatus tiiriiniin bir¢cok cekirdekli ve ¢ekirdeksiz (triploid) tiirleri
vardir. C. lanatus var. lanatus meyveleri biiyiikliik, sekil ve kabuk karakterleri
oldukga cesitlidir (32). Bu tiir giiney Afrika'nin kurak, kumlu bolgelerine 6zgiidiir
(27, 33).

Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum and Nakai, iilkemizde 6zellikle I¢ Bati,

Giiney ve Gilineydogu Anadolu’da kiiltiirii yapilmaktadir. Bu tliriin iki alttiirii
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bulunmaktadir; “ssp. lanatus” ve “ssp. vulgaris”. Bu tiir, biiyiik ve derin olarak
boliinmiis 3 veya 5 loblu ya da lobsuz yapraklara sahiptir. Cigekleri, agik sar1
renkli ve genellikle monoiktir. Baz1 eski ¢esitlerde andromonoik ¢icek yapisina
rastlamak da miimkiindiir. Cicek yapisindan dolay1 yabanci tozlanir ve tozlanma
arilarla gerceklesir. Meyve biiyiikliigi, orta iri (3-5 kg) ile iri (15-20 kg) arasinda
degisir. Meyvelerinde su igerigi yliksek olup, et rengi kirmizi, sar1, pembe ve yesil
olabilir. Tohumlar1 oval veya uzundur. Tohum rengi beyazdan kahverengi-siyaha
kadar farkli tonlarda olabilir. Tohum irilikleri de cesitlere goére farklilik
gostermektedir (34). Diger ii¢ yabani tiir ise C. colocynthis (L.) Schrad., C.
eccirrthosus Cogn. ve son agiklanan C. rehmii De Winter’dir (35). Cok yillik olan
ve ‘colocynth’ iiretiminde de kullanilan C. colocynthis Kuzey Afrika, giiney bati
Asya ve Akdeniz bolgesinde yetismektedir (36). Citrullus colocynthis (L) Schrad;
biiyiik olasilikla kanit olmamakla birlikte bu tiir karpuzun atasi sayilir. Tek yillik
ve ¢ok yillik formlar1 ve kserofitik olmasiyla oldukga yiiksek polimorfiktir (34).
Kuzey Afrika, glineybati Asya'da ve Akdeniz’de yetisir (25, 37). Varyantlarin
¢ogu meyveleri yogun acidir, ve yakin zamana kadar bir miishil olarak tibbi
amaclar i¢in toplanirdi. Tohumlar yag igerir ve un haline getirilerek veya
kavrulmus olarak tiiketilebilir. 1930 yilindan bu yana colocynth kiiltiire edilen
karpuzun atast kabul edilirdi (18). Citrullus lanatus’den daha ¢ok organlarinin
boyutlariyla ayirt edilir. Yapraklar1 dar loblu, kiiciik ve kaba batici tiylidiir.
Cicekleri kiiclik ve monoiktir. Petal yesilimsi saridir. Meyveleri yar1 kiiremsi 5-12
cm capinda, yesil ve sar1 renkte, tadi ¢cok acidir. Bu tiir 6zellikle viriislere dayanim
hedefli 1slah ¢alismalarinda kullanilmaktadir. Bu tiir ilkemizde Mersin yoresinde,

sahile yakin yerlerde bulunur (34). Cok yillik C. eccirrhosus (38) ve tek yillik C.
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rehmii (35) Namibya c¢ollerinde endemik olarak bulunmaktadir (16, 37, 38).
Citrullus ecirrhosus; vejetatif 6zellikleri agisindan Citrullus colocynthis’e benzer.
Ancak yapraklar1 yogun ince tiiylerle kapli ve daha bolmelidir. Siiliikleri yoktur
ve biiylimenin ikinci yilina kadar ¢igek olusturmaz (34). C. naudinianus (Sond.)
Hook.f. uzun omiirlii bir tiir olup ayn1 zamanda Giiney Afrika'da yabani olarak
yetismekte ve bazen de ekilmektedir. Acanthosicyos (A. naudinianus (Sond.) C.
Jeffrey) tlrii diger Citrullus tiirlerinden oldukga farklidir. 1990 yilinda yeni bir
yillik tiir olan, C. rehmii de Winter, Namibya’da bulunmustur (18). Citrullus
naudinianus (Sond.) Hook; giiney bat1 Afrika’nin ¢6l alanlarina uyum saglamis
cok yillik bitkilerdir. Citrullus naudinianus’un vejetatif 6zellikleri diger tiirlerden
farklhidir. Yapraklari ince tiiylerle yogun olarak kaplidir. Cigek yapist dioiktir ve
cicekleri biiylimenin ikinci yilina kadar olusmazlar. Meyveleri elips seklindedir ve
meyve biiyiikliikleri ortadan-iriye kadar degismektedir. Tohumlar1 beyaz renklidir
(34) Afrika tim Citrullus tiirlerin (32, 38) kokenidir ve Kalahari Coli C. lanatus

(17) kokenti i¢in merkez olarak kabul edilir.

3.2. Karpuz Yetistirilme Sartlar1 ve Uretimi

Karpuz iilkemizin de yer aldig1 diinyanin sicak bdlgelerinde yetistirilen
ana meyvelerden biridir (1). Tohum ekiminde toprak sicakligi 12°C’nin iizerinde
olmalidir. Karpuz yetistirmek icin en elverisli topraklar akarsu kenarlarindaki
milli topraklarla derin, gecirgen su tutma kapasitesi yiiksek kumlu-tinli veya tinh
kumlu topraklar se¢ilmelidir. Kumlu topraklarda erkencilik saglanir ve toprak

pH=5.0-6.5 olan topraklarda 1yi yetismektedir. Drenajin yetersiz oldugu ve taban
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suyu seviyesinin 1 m’nin altinda bulundugu yerlerde basarili bir yetistiricilik
saglamak miimkiin olmamaktadir. Hasat devresinde olgunluk tayini meyve ve
meyve sapindaki degisiklikliklere gore tespit edilmektedir. Olgun karpuz hafifler,
kabugu parlar ve tirnakla kolayca siyrilir. Meyve sapina bagli bulunan kulakg¢iklar
kurur, meyve sap1 incelir ve meyve lizerine parmakla vuruldugunda tok bir ses
gelir. Bir kokten 2-5 meyve almir. Depolamada {ist {iste fazla konmamali ve
depolarda fazla bekletilmeden kisa siirede pazara sunulmalidir (39).

Karpuz [Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. & Nakai] diinyanin en 6nemli
tarim bitkilerinden biridir; sebze iiretimi i¢in diinyanin toplam alanin %7’si ekili
durumdadir. Diinya’da karpuzun yillik iiretimi yaklagik 90 milyon tondur, taze
meyveler arasinda en ¢ok tiiketilen ilk bes arasindadir (40, 41). Birlesmis Milletler
Gida ve Tarmm Orgiitii'ne (42) goére sebzeye ayrilan diinya alanmin %2’sinde
karpuz bitkisi yetistirilmektedir. Geleneksel karpuz cesitleri diploittir (n =11)
(43). Watermelon Promotion Board i¢in gergeklestirilen bir ankette, tiiketicilerin
%60°1 ¢ekirdeksiz karpuz tercih ettikleri tespit edilmistir (44). Yine bazi
kaynaklarda (45, 46) diinyanin karpuz iiretiminin yaklasik 105 milyon ton oldugu,
lider yetistiricilerin de Cin, Tiirkiye, Iran, Brezilya ve Amerika Birlesik Devletleri
olarak siralandig: bildirilmektedir. Karpuz popiiler bir bitkisel iiriin olarak kabul
edilir ve Tiirkiye'nin tiim bdlgelerinde yil iginde yetistirilir. Ulkemizde karpuz
dretimi 2012 ve 2013 willann itibari ile 4.022.296 - 3.887.324 ton olarak
gerceklesmistir (47, 48). Taskaya ve Keskin’e (2) gore de karpuz {iretimi
bakimindan iilkemiz diinyada Cin’den sonra ikinci siradadir. Diinya karpuz
iretiminin  %20°s1 Tiirkiye’de gergeklesmektedir (3, 39). Tirkiye’de %90

oraninda pazar amacli karpuz tretilmektedir (49). Tiirk karpuzlarda morfolojik
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cesitlilik genis bir yelpazede olmasina ragmen, agirlikli olarak ithal hibrit karpuz
cesidi, yiiksek verim ve kaliteden dolay1 iiretimde kullanilmaktadir (32). Ticari
iretiminin neredeyse %100 F1 hibrit cesitleri ile yapilir. Tiirkiye kokenli
merkezinde olmamasina ragmen 6zellikle Giineydogu Anadolu, Ege, Marmara, I¢
Anadolu ve Akdeniz bélgeleri degerli karpuz genetik kaynaklara sahiptir. Cogu
karakterize edilmemis boyut, sekil ve kabuk rengi gibi meyve karakterlerine gore
tanimlanan Tat Karpuzu, Siirme Hirsizi, Beyaz Kishik Karpuz, Siyah Kislik
karpuz, Gelin Karpuzu, Komando Karpuzu ve Halep Karasi gibi karpuzlar yoéresel
olarak Diyarbakir, Sanlurfa, Mardin, Adiyaman, Adana, Hatay ve Canakkale

illerinde yetistirilmektedir (24).

3.3. Karpuzun Pazar Dis1 Kalma Durumu

Karpuzlar oda sicakliklarinda yaklasitk 1 hafta; 7.5°C ile 10°C
sicakliklarda ve %80 - %90 bagil nemde ise 2 ile 3 hafta saklanabilir (4).
Karpuzlar uzun siireli depolama igin uygun degildir (5). Ozay Baltaer’in yaptig
calismada; Ferro, RS841, Agentario ve Macis anaclar iizerinde asili yetistirilen
Crimson Tide karpuz c¢esidinin depo ve raf omrii ile hasat sonrasi kalitesini
belirlemek amaglanmistir ve asilanmamis Crimson Tide ¢esidi kontrol olarak
kullanilmistir. Meyveler 0°C ve 7°C sicaklikta %85-90 oransal nemde 21 giin
depolanmistir ve 0°C’de yapilan depolama ile ana¢ x kalem kombinasyonlarinin
lisiime zararina duyarliligi tespit edilmistir. 7°C karpuz icin tavsiye edilen
optimum depolama sicaklifi olup, ana¢ x kalem kombinasyonlarinin uzak

mesafelere tasima ve digsatimi s6z konusu oldugunda depolanma performansi
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gozlenmistir. Ayrica, raf d6mriinii belirlemek i¢in, her 6rnek alma déneminde (0, 7,
14 ve 21 giin) depodan ¢ikarilan meyveler, 21°C sicaklik ve %7045 oransal nem
kosullarinda 7 giin bekletilmistir. Tiirkiye’de yaygin olarak kullanilan sergen
kosullar1 da dikkate alinarak hasattan sonra meyveler 27°C’de %50+5 oransal
nem kosullarinda 7 giin tutulmustur (50). 0°C, 7°C ve 27°C’lerde depolama ve raf
omrii sirasinda agirlik kayiplarinda artis gozlenirken, toplam likopen ve toplam
karotenoid igerikleri degerlerinde azalma gozlenmektedir. 7°C ve 27°C’lerde
depolama sirasinda iisiime zarari tespit edilmemistir. 0°C, 7°C ve 27°C’lerde
depolama sirasinda mantarsal bozulma goériilmemistir. Ancak raf dmrii sirasinda
mantarsal bozulma goriilmistiir. pH degeri depolama ve raf Omrii sirasinda
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Karpuzlarin 7°C sicaklikta %85-90
oransal nemde 21 giin depolanmasindan en iyi sonu¢ alindigr gozlenmistir (50).
Mevsimsel tiretim o6zelliginde olan, depolanmasi ekonomik ve pratik olmayan,
olgunlastiktan sonra pazarlanma siiresinin sinirli olmasindan dolay: iilkemizde
karpuzun tarlada kaldigini1 miisteri bulamadigini iireticinin feryadimi dile getiren
haberler hemen her yil karsimiza ¢ikmaktadir. Nitekim 2015°den 2008’e kadar
geriye doniik ¢esitli yayin organlarinda yer alan haberler incelendiginde (51-67)
karpuzlarin satilamadigi, tarlada kaldigi, sinirli miktarda da taze olarak hayvanlara
yedirildigi ve ciftginin zarar ettigini gormekteyiz. Bunlardan 6rnek goriintiiler

sekil 1, 2 ve 3’te verilmistir.

15



Sekil 2. Satilamayan karpuz dokiilmesi (60)
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Sekil 3. Satilmayan karpuzun tarlada ¢iiriimeye birakilmasi (59)

Bu arada Fish ve ark. (6) tarafindan yapilan ¢alismada iiretilen karpuzun
herhangi bir nedenle pazarlanamayip tarlada kalma diizeyi %20 olarak tespit
edilmistir. Konu biraz daha yakindan incelendiginde daha iyi anlasilacaktir.
Karpuzlarda depo ve raf omriinii sinirlayan faktorler diisiik sicakliklarda (<7°C)
meydana gelen iisiime zarar1 (68) clirlime ve meyve eti renginin soluklagsmasi
olup, yliksek sicakliklarda ise ¢iirlime ve seker kayb1 ve toplam suda ¢oziinebilir
katilarda azalma seklindedir (69, 70). Usiime zarar1 belirtileri kabukta kahverengi
beneklenme ve ¢okiintiiler, ciirlimelere duyarlilik, sulu goriiniislii lezyonlar ile
kendini gostermektedir (68, 70). Ayrica, diisiik sicakliklarda likopen igeriginin
azaldigl, meyve et renginin soluklastifi, bozuk tat ve aroma ile ¢iiriimeye

duyarliligin arttigi bildirilmistir (68, 71, 72). Risse ve ark. (70) Mc Kylee,
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Minilee, Baby Fun ve Sugar Baby cesitlerini 21°C’de 4 hafta ve ek olarak
21°C’de 1 hafta depolamalarin ardindan biitiin g¢esitlerin 7°C’nin altinda {istime
zararina karsit direngsiz olduklar1 goézlenmistir. Sadece Minilee c¢esidinin
digerlerine gore daha direngli oldugu tespit edilmistir. Usiime zarar1 depolama
uzunlugu ile artmistir. 1°C’den Onceki 3 haftalik 26°C’de bekletme, lisiime
zararin1 azaltmistir. Ancak depolama sonrasi pazarlanabilir karpuz oranini
arttirmustir. Ciiriime yiizdesi depolama siiresi ile artmistir. Usiime zarar1 ¢iiriimeye
sebep oldugu i¢in 1°C’de ¢iiriime oran1 en yiiksek olarak gézlenmistir. Mc Kylee
ve Minilee ¢esitlerinin depolama siiresince sertliklerini daha iyi koruduklari
goriilmiistiir ve Minilee cesidi hasat sonrasi depolama potansiyeli diger kiiltiir
cesitlerinden daha yiiksek olup, lislime zararini en az gosteren cesit oldugu tespit
edilmistir (70).

Ote yandan iilkemizde %60 dolayinda olan kaliteli kaba ve %65
dolayinda olan karma yem agiginin (8) olmasi ile birlikte soya kiispesi ve misir
basta olmak {izere enerji ve protein kaynaklarinin 6nemli bir kismi ile vitamin ve
mineral katki maddelerinin hemen tamami ithal edilmektedir (9). Bu baglamda,
pazarlanamayan kaybolan karpuzlarin besin degerleri incelenmeye alinmasi 6nem

kazanmustir.

3.4. Karpuzun Besin Degeri

Karpuzun insanlar tarafindan yenilebilir kisminin kimyasal bilesimi Tablo 1°de

verilmistir.
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Tablo 1. Karpuzun yenilebilir kisminin besin madde igerigi

Kaynaklar (73) “4) (20) (74)

Karpuz kism1 ve miktart 100 g taze 150 g taze 100 g taze 100 g taze
yenen kismi1  yenen kism1  yenen kism1  yenen kismi

Nem, g 91.45 139

Enerji, kkal 30 48.64

Enerji, KJ 127

Protein, g 0.61 0.94

Toplam yag, g 0.15 0.65

Kil, g 0.25

Karbonhidrat, g 7.55 10.91

Lif, g 0.4

Toplam seker, g 6.2 10.15

Sakkaroz, g 1.21

Glikoz, g 1.58

Fruktoz, g 3.36

Maltoz, g 0.06

Kalsiyum, mg 7 5.60 6.40

Demir, mg 0.24 0.26 0.26

Magnezyum, mg 10 16.72

Fosfor, mg 11 13.68

Potasyum, mg 112 176.32 126 107-114

Sodyum, mg 1 3.04 0.81 0.70

Cinko, mg 0.1 0.11

Bakir, mg 0.042

Manganez, mg 0.038 0.027

Selenyum, pg 0.4

Fluorit, pg 1.5

Askorbik asit, mg 8.1 14.59

Tiamin, mg 0.033 0.12

Riboflavin, mg 0.021

Niasin, mg 0.178

Pantotenik asit, mg 0.221

B¢ vitamin, mg 0.045 0.22

By vitamin, pg 3

Toplam B vitamin, mg 4.1

Betain, mg 0.3

Kriptoksantin, pg 78

Lutein + zeaksantin, pug 8

Likopen, pg 4532

A vitamini, [U 569 556.32

E vitamini (alfa-tokoferol), mg 0.05

K vitamini (filokinon), pg 0.1

Toplam doymus yag asitleri, g 0.016

Toplam tekli doymamus, g 0.37

Toplam poli-doymamuslar, g 0.5

Etil alkol, g 0

Kafein, mg 0

Teobromin, mg 0

Omega-6, g 0.22
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Karpuz tablo 1’de goriildiigli gibi besin maddeleri, antioksidanlar (likopen,
beta-karoten, vb) ve bazi spesifik amino asitler (arginin, sitrulin vs.) (75, 76) ve
vitaminler yoniinden zengindir (28). Karpuzun 100 g tiiketimi viicuda 30 Kcal
saglarken tiamin, riboflavin, niasin folat gibi vitaminleri de temin eder. Buna ek
olarak, potasyum i¢in iyi bir kaynaktir ve ayn1 zamanda magnezyum, kalsiyum,
fosfor ve demir icermektedir (77). Inuwa ve ark. (78) karpuzun demir igerigini
0.18 ve 0.33 mg/100g arasinda degisen degerlerde saptamistir. Proietti ve ark.
(79) tarafindan karpuzun potasyum degerinin 154 mg/100g olarak bildirilmistir
(79). Bu calismalardaki kompozisyon ve mineral iceriklerindeki sapmalar tarimsal
uygulamalar, cografi kosullar, olgunlasma asamas1 ve hasat sezonu degisiklikleri
nedeniyle olabilir.

Karpuz besin maddelerine iliskin farkli yaklasimlarla yapilmis calismalar
da bulunmaktadir. Taze kesilmis karpuzun yaklasik %3.4 cekirdek, %43.7 kabuk
ve %531 etli kisimdan olusur (80). Taze karpuz kisimlarinda, karoten igerigi
(ng/100g) karpuzun kirmizi kisminda 15.73, ¢ekirdeginde 0.00, kabuk kisminda
76.96, tiamin (mg/100g) karpuzun kirmizi kisminda 0.09, c¢ekirdeginde 0.13,
kabuk kisminda 0.14, riboflavin (mg/100g) karpuzun kirmizi kisminda 0.03,
cekirdeginde 0.13, kabuk kisminda 0.00, Niacin (mg/100g) karpuzun kirmizi
kisminda 0.02, ¢ekirdeginde 3.22, kabuk kisminda 0.06, askorbik asit (mg/100g)
karpuzun kirmizi kisminda 9.39, cekirdeginde 5.28, kabuk kisminda 7.63
bulunmaktadir (30). Olgunlasmis ve olgunlasmamis karpuzlarin karsilastirildigi
bir calismada; olgunlasmis karpuzda, nem %91.5, karbonhidrat %6.5, potasyum
%0.89, kalsiyum %0.29 ve demir %0.005, olgunlasmamis karpuzda ise nem

%94.8, karbonhidrat %3.5, potasyum %0.81 kalsiyum %0.31 ve demir %0.004
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olarak tespit edilmistir. Diger bir deyisle, karpuzda olgunlasma ile nem igerigi
azalirken, hem organik hem de mineral igerikleri artis gostermektedir (28).
Karpuz biiyiik meyve bitkilerinden biri olarak kirmizi eti giiglii antioksidan olmasi
nedeniyle dikkat ¢ekmistir. Karpuz ¢ekirdekleri iyi bir protein ve yag kaynagidir
(81). Karpuz proteinleri glutamik asit, aspartik asit, arginin ve 16sin Onemli
miktarlarda igerdigi bildirilmistir (81, 82, 83). Karpuz tohumlar proteinleri (81,
84) ve lipidleri (85) yliksek diizeyde igerdigi bildirilmistir. Arginin, glutamik asit,
aspartik asit ve leusin karpuz proteinlerinin baskin amino asitleridir (86, 87).
Hindistan ve bazi Afrika lilkelerinde taze karpuz c¢ekirdegi esas olarak yag liretimi
icin kullanilmaktadir. Bugiine kadar yag1 alindiktan sonra yagsiz karpuz kiispesi
hayvan beslenme icin kullanilan endiistriyel yan iiriinlerdir. Yag1 alindiktan sonra
hala besleyici degeri yliksek maddeler ve protein icinde yer alir (81, 88). Cekirdek
yagmin karakterine veya beyaz ve siyah karpuz cekirdeklerinin yag asitleri
profiline bakildiginda yagli asit igeriginin %79’u doymamis yag asitlerinden
olugmaktadir. Yag asitlerin dagilimi da %68’1 linoleik asit (18:2), %111 oleik
asit (18:1), %16-18 stearik asit, %13-15’1 palmitik asit seklindedir. Kiil
kompozisyonu Ca (mg/g) 0.7-1.1, Mg (mg/g) 11, Fe (ug/ml) 3.3-7.5, Mn (ug/ml)
0.2-1, Zn (pg/ml) 0.8 — 2.5 bigimindedir (1). Diger bir ¢calismada da (89) karpuz
cekirdegindeki linoleik yag asiti orant %63.19—72.03 arasinda oleik asit oran1 da
%17.55 (yemlik karpuz) — 24.65 (karpuz) ve stearik asit %6.41-9.73 arasinda bir
oranda oldugu bildirilmektedir. Ayni1 calismada karpuz c¢ekirdegi %16.06-18.13
ham protein, %23.31-26.83 ham yag, %44.70-45.72 ham seliiloz, %2.31-2.59 ham
kiil, 0.28-0.30 mgGAE/g toplam fenol ve %4.42-13.90 antioksidant aktiviteye

sahip oldugu ifade edilmektedir.
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Karpuz, kirmiz1 etli mevcut i¢ kismu tatli ve yenilebilir ancak dis kabugu
ticari degere sahip degildir atik olarak kabul edilir (90). Karpuz kabugu proteinler,
pektin, cetrulline ve karotenler gibi bir¢ok bilesenler icermektedir (91-93).
Hidroksil ve karboksil gruplarinin varligmma bagli olarak, karpuz kabugu sulu
cozeltiden agir metalleri bagladigi bilinmektedir (94, 95). Karpuz kabugunun nem
orani %91.22, ham kiil %0.92, ham yag %0.69, ham protein %1.52, ham seliiloz
%0.97, karbonhidrat %4.68 diizeyindedir (96). Sitrulin miktar1 karpuz kabugunda
ve et kismi ile karpuzun kirmizi, sar1 ve oranj tiirlerinde farklidir. Nitekim kan
basincinda rol alan arginin sentezinde kullanilan sitrulin kuru madde {izerinden
miktari, kirmizi karpuz tiirtinde et kisminda 7.9 kabukta 15.6 g/kg, sar tiirlinde
etli kisminda 28.5 kabukta 29.4 mg/kg, oranj tiirlinde ette 14.2 mg/kg kabukta
28.2 mg/kg kadardir (92). Karpuz kabugu suyu da faydali olmasma karsin
karpuzun kirmizi kismininkine gore buruk bir tada sahiptir (97). Diger taraftan
karpuz kabuklar1 pektin tiretiminde 6nemli bir rol oynamaktadir (98). Karpuzun
%92’s1 su (suyu miikemmel bir diliretiktir) olsa da, kalori basina konsantre C
vitamini ve beta-karoten kaynagidir. Bir fincan karpuz suyu sadece 48 kalori
enerji icerirken bir insanin giinlik C vitamini ihtiyacinin %20 kadarini
karsilayabilir. Eger karpuzun suyu cekirdek ve kabugu ile birlikte tiretilirse elde
edilen karpuz suyu, klorofil, vitamin B;, B6, potasyum, magnezyum, ¢inko, iyot,
niikleik asitlerin ve sindirime yardim eden enzimlerin iyi bir kaynagidir (99).

Karpuz likopenin zengin bir kaynagidir. Likopen (gama, gama-karoten)
domates ve karpuza kirmizi rengi veren pigmenttir. Bu pigment ise kanser ve
kronik hastaliklarin baz1 tiplerinin 6nlenmesine yardimei oldugu diisiiniilmektedir

(100). Ancak arastirmalarin ¢cogu diyetlerinin biiyiik bir parcast olan ve likopen
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iceren domates iizerine yapilmistir (101). Karpuzdan likopen ekstra edilerek
katma degerli {irtinlerin yaratilmasi, Amerika Birlesik Devletleri'nde 34 milyon
dolar deger saglamistir. Bu {riinler ise ya diyet takviyesi ya da dogal gida
renklendirici olarak kullanilabilmektedir (102). Yaklasik %80°ninde yil boyu
domatesin likopen konsantrasyonu ortalama sadece 3025 png/100g iken
karpuzunki 4868 ng/100g diizeyindedir (103). Diger bir calismada (104) karpuzun
ortalama likopen konsantrasyonu yil boyunca ham domatesten yaklasik %40 daha
yiiksek oldugu bildirilmistir. Likopen karotenoide hem kirmizi rengi ve hem de
lipit coziiniirlik o6zelligi veren 11 konjuge karbon cift bagi olan bir alifatik
hidrokarbon olarak smiflandirilmistir (100). Konjuge yap1 likopeni son derece
etkili bir antioksidan yapar ve ayrica bazi kanser tiirlerinin 6nlenmesinde rol alir
(101). Ancak diger karotenoidler gibi bu konjuge yapis1 da likopeni oksidatif
bozulmaya duyarli hale getirir. Ozellikle de pH ortaminda hafif veya asir
oksijene, maruz kalma gibi faktorlere duyarlhidir (100). Likopen, domates esasli
gidalarda %79 ile %91 trans-formu ve kirmizi karpuzda ise %92 ile %95 trans
formunda bulunmaktadir (102). Koh ve ark. (105) da fermente edilmemis domates
suyu (113.0 +/- 4.21 pg/g) ile Bifidobacterium breve ile fermente edilmis domates
suyu (112.1 +/- 4.14 pg/g) karsilastirilmis likopen igerigi acisindan anlamli bir
fark olmadigim bildirmislerdir. Ote yandan (6) fermente edilmis karpuz suyunda
bulunan kromoplastlarin %12 (w/v)’si etanole donilismiis likopenin ise %97.2
korunmustur. Bu da fermantasyonun likopen lizerinde higbir etkisi olmadigin
gostermektedir.

Karpuzlar askorbik asit, beta-karoten, sitrulin ve likopen gibi cesitli

besleyici bilesikler icerir ve onlar 6nemli antioksidan aktivitenin (106, 107) yani
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sira karbon tetrakloriir indiiklenen toksisiteye kars1 koruyucu etki gostermektedir
(108). Kirmiz: etli karpuz ile sart etli karpuz karsilagtirilmis (109), buna gore
kirmiz1 etli karpuz etlerinde yiiksek askorbik asit (86.32 mg/g) ve likopen (9.50
mg/kg) tespit edilmis ve sar1 karpuz etinde ise daha diisiik askorbik asit (52.05
mg/kg) ve likopen (0.04 mg/kg) saptanmisir. Ayni ¢calismada tiim karpuz meyvesi
baz alindiginda kirmizi renkli karpuzda askorbik asit 42.91 mg/kg, likopen 2.60
mg/kg sar1 karpuzda ise askorbik asit 44.94 mg/kg ve likopen 0.37 mg/kg
diizeyinde oldugu goézlenmistir. Kirmizi etli karpuzda pigmentler ¢ogunlukla
likopenden olusmaktadir (110, 111). Kirmiz1 etli ¢esidinde az miktarda fitoen,
fitofluen, alfa karoten, lutein, zeaksantin ve violaxanthin oldugu bildirilmistir
(112). Turuncu etli ¢esidi 'NY162003'de ¢ogunlukla beta-karoten ve likopenin
izleri gbzlenmektedir (111). Kanarya sari-etli ve soluk sari-etli ¢esitlerinde, baskin
karotenoid violaxanthin ve neochrome ardindan neoxanthin bi¢iminde
siralanmistir (113). Ama bagka bir ¢aligmada violaxanthin ve luteoxanthin sar1 etli
cesidinde baskin karotenoidler oldugunu gostermistir (112). Bu sonuglar sar1 etli
karpuzun karotenoid kompozisyonun tamamen tutarli olmadigini géstermistir.
Karpuz taze agirlikta 0.7 ile 3.6 mg/gr arasinda degisen miktarlarda sitrulin
(non-esansiyel amino asit) igeren dogal olarak zengin birkac gidadan biridir (92).
Sitrulin etkili bir hidroksil radikal siipiiriicti ve giiclii bir antioksidandir (92, 115).
Sitrulin bobreklerde arjinine doniistiiriiliir (116). Hemen hemen tiim hayvan
hiicrelerinde argininosiiksinat sentaz (argininosuccinate synthase=ASS) ve
argininosiiksinat liyaz esansiyel amino asittir. Arginin biiyiik biyolojik 6nemi ile
proteinlerin ve diger molekiillerin olusumu icin gereklidir (117). Sitrulin

insanlarda nitrik oksit (NO) sisteminde kullanilir ve potansiyel antioksidan ve
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vazodilatator rolleri vardir (92, 118). Sitrulin, nitrik oksit sentaz ile katalize edilen
arginin oksidasyonu olusturulan nitrik oksitin bir ko-iirtiniidiir. Nitrik oksit (NO)
kardiyovaskiiler sistemde hiicresel haberci olarak iglev goriir ve kilit vazoprotektif
molekiildiir. Arginin iireme, pulmoner, renal, gastrointestinal, karaciger ve
bagisiklik sistemi ve yaralarin iyilesmesi i¢in esansiyel bir amino asittir (119,
120). Arginin damar genisletici, anti-aterojenik ve anti-trombotik faktor dahil
olmak iizere gesitli biyolojik aktivitelere sahip oldugu bildirilmistir (121). Diyet
arginin takviyesi diyabetik sicanlarda serum glikoz konsantrasyonunu azaltir (120,
122). llging bir sekilde, insanlarda karpuz tiiketimi plazma arginin
konsantrasyonunu artirir (120).

Rimando ve Perkins-Veazie (92) caligmasinda; Sitrulin igerigi 3.9 ile 28.5
mg/g kuru agirlik (dwt) arasinda degismekteydi ve cekirdekli ve cekirdeksiz
tiirleri sirasiyla 16.6 ve 20.3 mg/g kuru agirlik sitrulin igermektedir. Kirmiz1 etli
karpuzda, sar1 veya turuncu etli karpuza (sirasiyla 7.4, 28.5 ve 14.2 mg/g dwt)
gore biraz daha az sitrulin vardir. Kabuk, kuru agirlik bazinda etten daha fazla
sitriillin igerir (sirasiyla 24.7 ve 16.7 mg/g dwt) ama taze agirlik (fwt) bazinda
biraz daha az sitrulin igerir (sirasiyla 1.3 ve 1.9 mg/g fwt). Bu sonuclar karpuz
kabugunun dogal sitrulin kaynagi oldugunu gostermektedir.

Su ana kadar derlenen ve karpuzu tanitan literatlir bilgilerinden yola
cikarak karpuzun en kisa tanimi “Karpuz = Dogal Antioksidan maddeler olarak
adlandirilan (10) maddeleri de igeren iyi bir organik ve inorganik besin ¢ozeltisi”
biciminde yapilabilir. Su ana kadar hayvan beslemede kullanilmasi iizerinde pek
calistimamistir. Ozellikle hangi sebeple olursa olsun karpuzun pazar dis1 kalma

thtimaline kars1 yeni kullanim olanaklarini ortaya koymaya yonelik ¢alismalara
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ihtiya¢c duyulmaktadir. Bu ihtiyacin karsilanmasinda ise taze olarak pek
depolanma 6zeligi olmayan karpuzlarin hayvan beslemede kullanilabilecek katma

degerli ve dayanikli iirtinler haline getirme ¢alismalari 6nem kazanmuistir.

3.5. Karpuzun I¢erdigi Etkicil Maddeler Ile Saghk Uzerine Etkisi

Karpuz karotenoidler (likopen ve beta karoten), fenoller, vitaminler ve
spesifik amino asitler (sitrulin, arginin) (123) gibi diyet antioksidanlar1 genis bir
yelpazede igermesi ile kalp damar hastaliklari, yasa bagli dejeneratif patolojiler
ve kanserin belirli tiirlerin riskini azaltmada koruyucu bir rol oynayabilecegi
diisiiniilmektedir (124, 125). Bu koruyucu ve fonksiyonel etkileri antioksidan ve
antienflamatuar 6zelliklere sahip karotenoidler ve fenolik asitler gibi fitokimyasal
varlig1 ile son derece iliskilidir (107, 126).

Bir elektronik sistem saglayarak kendi polien yapisindan dolayi, likopen
elektrofilik reaktifler i¢cin uygun bir hedeftir. Boylece, oksijen ve serbest
radikallere karsi son derece reaktiflik gerceklestirir (127). Molekiil yapist b-
iyonon halka eksikligi de oksijen gidermek yetenegini artirabilir (125). Bu
nedenle, likopen bir serbest radikal siipiiriicii olarak hareket etme yetenegi
sayesinde gilicli bir antioksidan oldugu bulunmustur ve bu nedenle
kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanser riskini azaltir (107, 128). Bircok arastirmaci
kardiyovaskiiler hastalilk ve baz1 kanser gibi birgok kronik hastaliklarin
onlenmesinde likopenin biiyiik bir potansiyele sahip oldugunu bildirmistir (129-

132).

26



Likopen kalp-damar hastaligi, hepatik fibrogenezis, giines 1s181nin neden
oldugu eritem, insan papilloma kalicilig1 ve bazi prostat, gastrointestinal ve epitel
kanserleri gibi ¢esitli patolojilere kars1 olarak onleyici etkisi vardir (133-139).
Likopen ayni zamanda son zamanlarda fetiis biiylimesinin yam1 sira akciger
fonksiyonlarinda rol oynadigi rapor edilmistir (140).

Likopen olgunlasmis meyve etinin tipik kirmizi renginden sorumludur
(111). Bu kirmizi1 pigment tiim diyet antioksidanlari arasinda en yiiksek
antioksidan aktiviteye sahiptir (141). Ek olarak karpuz fenoller de igerir (toplam
fenol igerigi 11.6 mg of GAE/100 g FEP=taze yenilebilir kistm) (142). Fenolik
arasinda, flavonoidler, diisiik yogunluklu lipoprotein (LDL) oksidasyonunu azaltir
ve reaktif oksijen radikalleri giderir bdylece kalp-damar hastaliklar1 ve kanser
riskini azaltir (143, 144).

Karpuzda bulunan bazi fenolik, C vitamini ve kirmizi renk olusumunu
saglayan likopen (128) pigmentler, vitaminler ve mineraller potansiyel saglik i¢in
yarar saglayabilir ve karpuz suyu tiiketimi ile koroner kalp hastaligi ve kanser
sikligin1 azaltabilir (103, 145).

Wu ve ark. (146)’nin yaptig1 calisma; karpuz posast suyu ile diyet
takviyesinde Zucker Diyabetik Yaglh (ZDF) siganlarda, instiiline bagimli diyabetik
mellitus hayvan modeli, iyilesme olup olmadigin1 belirlemek amaciyla
yapilmigtir. Arginin temin edilebilirliginin arttirilma, kardiyovaskiiler risk
faktorlerinin  serum konsantrasyonlarinin  azaltilmasi, glisemik kontrolii
tyilestirmek ve tip II diyabeti olan obez hayvanlarda vaskiiler islev bozuklugunun
tyilestirilmesi i¢in karpuz prina (posa) suyu fonksiyonel bir gida olarak

kullanilabilir (146).
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Karpuz antioksidan kardiyoprotektif ve anti-enflamatuar aktiviteye sahiptir
(146-149).

Yiiksek diyet likopen tiiketimi (4 mg ya da daha fazla / giin) hiicrelerde
oksidatif hasarin Onlenmesi ve prostat ve oral kanserlerin insidansinin
azaltilmasinda faydali olabilir (150-153). Epidemiyolojik ve miidahale
(intervention) calismalar1 gostermektedir ki artan likopen alimi kardiyovaskiiler
hastaliklarin riskini azaltabilir (154, 155) ve ultraviyole 151k hasarindan deriyi
koruyabilir (156). Kirmiz1 etli karpuz taze domatesden birim taze agirlik basina
daha fazla likopen igerir ve insanlara esit olarak biyoyararlanimi vardir (103).

Ahn ve ark. (157) yaptig1 calismada; karpuzun anti-diyabetik potansiyeli
(Citrullus vulgaris Schrad) in vivo olarak degerlendirilmistir. ICR fareleri %10
karpuz eti tozu (WM-P) ya da %1 karpuz kabugu etanol ekstraktt (WM-E) diyetle
beslendi. 4 haftanin sonunda, fareler diyabet indiiklemek icin birbirini takip eden
5 gilin siire boyunca streptozotosin (40 mg/kg, ip) uygulandi. WM-E ile takviye
belirgin sekilde kan sekeri seviyesini azaltti ve serum insiilin seviyesi arttirdi.
WM-P besleme degisikliklere neden oldu ancak bu istatistiksel olarak anlamli
degildi. Immiinohistokimyasal analiz karpuzun pankreas hiicreleri 6liimiinii etkin
bir sekilde korudugunu gosterdi. Bu sonuglar karpuzun diyabet iizerinde olumlu
etkisi oldugunu diisiindiirmektedir (157).

Domates ve kirmizi etli karpuz en zengin karotenoid olarak likopenin iki
ana besin kaynaklaridir (158). Karotenoidler karpuzlarin kirmizi, turuncu/somon
sarisi, kanarya saris1 ve beyaz eti renkleri belirlemek ve bitkilerinde c¢esitli
renklerde olmasina katki saglar. Karotenoidler bazi1 kanser ve kalp hastaliklar

riskini azaltabilir. Lutein ve zeaksantin makiiler dejenerasyonun &nlenmesinde
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onemli bir rol oynar ve beta-karoten korliikle iligkilidir (125, 150, 152, 155, 159-
162).

Kirmiz1 renkli bir pigment olan likopen dogal olarak sadece bitki ve alg
dokularinda meydana gelir. Serbest radikal siirtikleyici olarak hareket etme
yetenegine bagli olarak son derece etkili bir antioksidandir ve biyolojik
sistemlerde test edilen tiim karotenoidlerin en yiiksek singlet oksijen giderici

oranina sahiptir (141).

3.6. Karpuzun Dayamkh insan Gidasi Olarak Kullamlma Durumu

Tiiketici karpuzu daha ¢ok taze olarak tiikketmektedir. Suyu, meyve nektari,
meyve kokteylleri iiretiminde kullanmaya ¢alismislar; kabuk ve tohumlar1 daha
cok atik olarak degerlendirmislerdir (163, 164). Tohumlar kek dekorasyon ve
cesitli yemeklere bir katki maddesi olarak, drnegin Hindistan, Arap ve Afrika
iilkelerinde aperatifler gibi c¢esitli formlarda, insan tiiketimi i¢in dogrudan
kullanilmaktadir (81, 84). Tohumlar ayn1 zamanda tibbi 6zelliklere sahip oldugu
rapor edilmistir ve kronik veya akut ekzema tedavisinde kullanilmaktadir (164).

Diger bir ¢alismada (165) da karpuz neredeyse sadece taze meyve olarak
tikketildigi az da olsa meyve sular, jeller, recel, soslar ve salatalarda da
kullanildigi, bazi iilkelerde kabuklarinin tursusu yapildigi, Cin, Asya ve
Ortadogu'nun cesitli bolgelerinde tohumlarinin tiiketildigi, Hindistan'da karpuz
cekirdegi unu ekmek yapiminda kullanildigi, Giiney Rusya'da biranin bir katki

maddesi olarak karpuz suyundan iiretildigi bildirilmektedir.
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Karpuz tohumlarn yiliksek besin degerine sahiptir ve Arap ve Asya
bolgelerinde tuzlama ve pisirmeden sonra aperatifler olarak insan tiiketimi i¢in
kullanilmaktadir. Karpuz kabugu tursusu giiney ABD'de genellikle istahla
tiikketilen ve et ile servis edilen popiiler bir ¢esnidir (114, 166).

Cekirdekler Cin ve Israil’de aperatif olarak kullanilmasinin yaninda karpuz
suyu sarabin icinde de kullanilir. Sudan, Nijerya ve Misir'da pulp pisirilir ve
tohumlar yenir (30).

Hindistan, Orta Dogu ve Afrika iilkelerinde taze karpuz tohumlar1 agirlikli
olarak ekmek iiriinleri, tatlilarda dekorasyon icin veya yag iiretiminde kullanilir.
Yagi alinmis karpuz kiispesi hayvan besleme i¢in kullanilabilir. Bu yan iiriin hala
karpuz cekirdeklerinden kalan bir¢cok yararli bilesenleri igerir. Yiiksek protein
icerigine (%45-55) sahiptir. Fenolik bilesikler gibi diger yararli bilesenler de
dikkate alinabilir (164, 167).

Ote yandan bilim adamlar1 karpuzun pazarlanamayan kismin
degerlendirmek i¢in meyve suyu iiretim caligmalar1 yapmislar. Karigik meyve
sularinda karpuz suyunun kullanimi olas1 bulunurken tek basina karpuz suyunun
pek begenilmedigi tespit edilmistir (7). Bu arada Istanbul ticaret odasi etiit ve
arastirma subesinin (168) meyve suyu sektor profiline iliskin ¢alismalarinda
ekonomik degeri olan ve yaygin olarak iretilip ticareti yapilan meyve sulari
igerisinde karpuz suyu bulunmamaktadir. Kaldi ki ayni1 ¢alismada, meyve suyu
sektoriinde halen potansiyelinin altinda bir tikketim s6z konusu oldugu
bildirilmektedir. Yine karpuz iiretimi bakimindan diinyada birinci sirada yer alan
(2) Cin’in Sanghay gida pazarinda yapilmis olan bir ¢alismada (169) ticareti

yapilan meyve sulari arasinda karpuz suyuna rastlanmamaktadir. Bu durum bilim
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adamlarina karpuzun tarlada veya pazarda ¢iirimeye birakilmamasi, ekonomiye
kazandirilmasi i¢in hayvan beslemede kullanilabilecek dayanikli karpuz tiriinlerini

iiretme olanaklarinin arastirilmasinin gerekliligini gostermektedir.

3.7. Taze Bitkisel Uriinlerin Dayamkh Hale Getirilmesi

Karpuz bir klimaterik olmayan meyve (170) olmasma ragmen ve
genellikle ¢ok az etilen iiretir, onun fizyolojisi ve kalitesi karpuz tasima ve
depolama  sirasinda  maruz  kalabilecegi  eksojen  etilenin  diisiik
konsantrasyonlarindan etkilenir. Eksojen etilen karpuzda plasental doku
yumusatma ve su nemlendirici (water soaking), elektrolit sizintisi, kabuk
yumusatma ve gelismis fosfolipid bozulmasini neden olacaktir (170-172). Bu
degisiklikler ayni zamanda mikrobiyal biiylime i¢in daha elverigli olacaktir,
karpuz dokularinda bozulma stirecini hizlandiriyor.

I-metilsiklopropen (1-MCP) eksojen etilenin zararl etkilerini azaltabilir
ve boylece olgunlasma siirecini geciktirebilir (171, 173).

Kurutma yiizyillardir gidalar1 korumak icin kullanilan bir islemdir. Sadece
birka¢ calisma karpuzun kurutulmasi ile ele alimmustir, bunlardan biri suyun
ptskiirterek, (77) digeri de ozmotik dehidratasyon (174) ile uzaklastirilip kurutma
islemidir.

Olgun meyve ve sebzelerden meyve suyu ve konsantresi, meyve piiresi ve
konsantresi ile posasi iiretilip dayanikli hale getirilmektedir (175). Gidalarin raf
Omrii ise bir Uriinlin kullanilabilir 6nemli bir degisiklige ugramadan gelecege

iletilebilmesi i¢in gegen mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal dayanim siiresi
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olarak tanimlanmaktadir (176). Gidalarin kullanim tarihinin bilinmesi (raf omrii)
icin gidalarin bulundugu ortamdaki bozulma cesitlerinin bilinmesi gerekir.
Bunlarin da basinda sicaklik gelir. Bunu da nem, oksijen ve 151k izlemektedir
(177). Ote yandan gidalarin dayanikli hale getirilmesinde bozulmaya neden olan
mikroorganizmalar1 tahrip etmek veya gelismesini Onlemek icin 1s1l islemler
uygulanip (178-180), dogal veya kimyasal koruyucular kullanilmaktadir (11). Bu
arada karpuzun karakteristik lezzeti ugucudur ve 1sitma sirasinda kaybolur ve
insanlar i¢in kekremsi bir tat meydana gelebilir (100). Bu tat ise bir¢ok hayvan
yeminde de var oldugundan hayvan besleme acisindan pek bir sorun
olusturmayacagr kanis1 dogmaktadir. Ayrica karpuz konserveleri hayvan
beslemede yiyecek ve icecek olarak tek baslarina kullanilabilecekleri kadar, kuru
yemlere karilma ve igerdigi sekerden dolayr silaj katki maddesi olarak da
kullanilma potansiyelleri bulunmaktadir. Ancak hayvanlara gore tat ve lezzete
duyarl olan insanlarin tiikketimine sunulacak meyve sularini lezzetini bozmadan

dayanikli hale getirme yollar1 arastirilmistir.

3.7.1. Dayamikh Bitkisel Uriin Uretiminde Isil islemler

Isil igslemler basit pisirme, konserve, recel, marmelat, pulp ve meyve suyu
biciminde siralanmaktadir. Diisik pH’li meyvelerde distik 1sida 1sil islem
amacia ulasabilmekte, ancak 1siya duyarli basta renk maddeleri olmak {izere
kayiplar da meydana gelmektedir (12). Rengin degisiminde zaman x sicaklik
etkilesimi onemli diizeydedir (181). Isil islemle konserve edilmek istenen

sebzelerde 1s1ya en dayanikli olan peroksidaz enziminin etkinligi en hizli 95°C’de
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en yavas 75°C’de sicak su icerisinde giderilmistir (182). Karpuzun meyve suyu
sanayinde kullanim olanaklar1 iizerinde c¢alismalar yapilmistir. Bu caligmalarin
birinde, 70°C’de 5 ve 10 dakika pastorizasyon i¢in yeterli olmadigi 80°C’de 5
dakikada pastorize edilebildigi belirtilmektedir, tiim pastorizasyon islemlerinde
karpuz suyunun tat ve aromasinda azalma oldugu saptanmistir. Ancak saklama
sicakliginin tat ve aromay1 etkilemedigi tespit edilmistir. Nitekim karpuz yikanip
soyulduktan sonra 6n 1sitmadan gecirilerek suyu cikarilmis ve siselenerek 70-
100°C’de pastorize edilmis ve askorbik asit diizeyinde diisiis olmasina karsin
¢Oziinebilir KM miktar1 artmistir (183). Asidofilik ve spor olusturan bir
mikroorganizma olan Alicyclobacillus acidoterrestris, meyve sularina uygulanan
tipik 1s1] islemlerde canliligin siirdiirebilmekte ve sonradan ¢imlenip iireyerek bu
iiriinlerde bozulmalara yol a¢gmaktadir. Bozulma, guayakol ve 2,6-dibromfenol
gibi kotli kokulu maddelerin olusturulmasiyla ortaya cikmaktadir. Sporlarin
inaktive edilebilmesi i¢in gerekli olan 1s1l islem iiriin kalitesi iizerinde olumsuz
etkilere yol actifindan, bakteri iremesinin ve koti koku olusumunun
engellenebilmesi amaciyla organik asitler, koruyucu maddeler, dezenfektanlar,
yiiksek hidrostatik basing ve ultrafiltrasyon gibi alternatif yontemlerden
yararlanilabilmektedir (184). Diger baz1 arastirmada da gidalarin dayanikli hale
getirilmesinde yiiksek basing teknolojisinin iyi sonuglar verdigi savunulmaktadir

(185-187).
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3.7.2. Dayanikh Bitkisel Uriin Uretiminde Katki Maddelerinin Kullanim

Gidalarin korunmasinda kullanilan pek ¢ok uygulamanin aksine biyolojik
koruma farkli kokenlerden gelen dogal antimikrobiyaller ile yapilmakta ve bu
maddelerin sayis1 arttikca kullanimi giderek yayginlasmakta ve gelismektedir
(13). Bu amagla kullanilan ve lizerinde ¢alismalar yapilan maddeler; hayvansal
kaynakli (lizozim, laktoferrin ve magaininler), bitkisel kaynakli {irtinler
(fitoaleksinler, otlar, baharatlar) ve mikrobiyal metabolitler (bakteriosinler,
hidrojen peroksit, ve organik asitler) olarak gruplandirilmaktadir (188). Gida
sektorliinde bakteriosinler patojen mikroorganizmalara karsi kullanilmaktadir
(189). Sebzelerde limon suyu ve sirkenin Salmonella typhimurium iizerine inhibe
veya antimikrobiyel etki gosterdigi tespit edilmistir (190). Sorbik asit ve tuzlari
bir¢ok bakterinin gelismesini engelledigi, spor ve toksin olusturmalarini 6nledigi
halde baz1 bakteri tiirleri sorbatlara karst direng gostermektedir (191). Benzer etki
kiif ve mayalarda da gdzlenmistir (192). Ote yandan 6zellikle konservelerde bir
risk olusturan Clostridium botulinum pH 4.6’'min altinda gelismesi
engellenmektedir (193). Karpuz suyunun pH’s1 ise 5 dolayindadir (194)
Mikroorganizmalar genelde meyvenin yiizeyinde veya yiizeye yakin bolgelerinde
bulunur. Bu mikroorganizmalar ancak meyvenin yaralanip berelenmesi veya
islenmek amaciyla ekstraksiyonu sirasinda meyveye ve meyve suyuna gegebilir.
Ancak, meyve sular1 diisiik pH degerlerine (genellikle pH 3-4) sahip olmasina
bagli olarak mikroorganizma gelisimine fazlaca uygun degildir. Bunun baslica

nedeni meyve suyu bilesimindeki organik asitlerin bircok bakteri iizerine
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mikrobiyostatik ve/veya mikrobisidal etki gdstermesi seklinde agiklanmaktadir
(195).

Silajlik misirin 8 (0, 2, 4, 8) giinliikk silolama siiresi sirasinda katki
maddelerinin mikrobiyel {ireme, fermantasyon seyri ile 45 giin sonra acilan
silajlardaki fermantasyon iirtinleri, besin madde bilesimleri ve kuru maddenin in
vitro sindirilme derecesi arastirilmistir. Aragtirma c¢ercevesinde silajlik misira asit
katilmayan grup Kontrol (K) grubunu, %8 AIV c¢ozeltisi katilan grup AIV (AIV)
grubunu, %5 formik asit katilan grup Formik asit (F) grubunu ve %5 HCI katilan
grup da HCI (H) grubunu olusturmustur. Sonug¢ olarak bu calismada, silaj katki
maddelerinden olan AIV ¢ozeltisi formik asit ve hidroklorik asidin, ikinci iiriin
olarak elde edilen silajlik musira katilarak elde edilen silajlarin, asit ilave
edilmeyerek elde edilen silajlara gore daha kaliteli ve fermantasyon seyri boyunca
protein ile karbonhidrat yikim {iriinleri bakimindan daha diisiik oldugu kanisina

varilmigtir. Aerobik bakteriler en az formik asit katkisinda tespit edilmistir (196).

3.8. Bitkisel Uriinlerle Konservelerinde Bozulma ve Meydana Gelen Kayiplar

Meyve ve sebze lrilinlerinde ‘“mikrobiyolojik bozulma”, “enzimatik
bozulma” ve “enzimatik olmayan bozulmalar” olarak ii¢ ayr1 sekilde bozulma
meydana gelebilir. Enzimler sicakliga karsi duyarhdirlar ve genelde 75 °C nin
tizerindeki sicaklilarda kisa siirede bozulurlar. Meyve ve sebzelerde sicakliga
karst en direngli olan enzim “peroksidaz” enzimidir. Bu nedenle meyve ve
sebzelerin islenmesinde enzimlerin inaktive edilip edilmedigi peroksidaz

enziminin test enzimi olarak alinmasiyla izlenebilmektedir (197). Gidalardaki
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mikrobiyolojik bozulmalarin en énemli nedeni yeterli 1s1l islem uygulanmamasi
ve sizint1 sonrasi meydana gelen kontaminasyonlardir (198). Limon suyuna 50—
90°C arasinda degisen farkli sicaklik derecesinde ve 5-30 dakika arasinda degisen
farkli stirelerde 1s1l islem uygulanmistir. pH ve toplam asiditesi hicbir islemde
etkilenmemis, ancak L-aksorbik asit kaybi en fazla 90°C’de meydana gelmistir
(199). Kiif mantarlar1 genellikle meyve suyu ve {riinlerinde yiizeyde
tiremektedirler. Cogu aerobik olmakla birlikte anaerobik ortamda iireyen tiirleri de
bulunmaktadir. Kiifler asidik ortamda da iireyebilmektedirler. Optimum iireme
sicakliklart +18 - 37°C arasinda degismekle birlikte -10 ile + 55°C’de de
ireyebilen tiirleri bulunmaktadir (200). Meyve sularinda 1s11 iglemle
mikroorganizmalarin limii gerceklestirilen sicaklik ve siire arasinda logaritmik
bir iligki bulunmaktadir. Diger bir anlatimla sicaklik her 10 derece arttirilinca siire
10 misli kisalmaktadir. Ote yandan kimyasal degisim hizi 2-3 misli artmaktadir
(201).

Patulin meyvelerin ¢liriik yerlerinde bulunan kiifler tarafindan
iiretilmesinin yaninda, evlerde yapilan meyve sularinda ilireyen kiif mantarlari
patulin salgilamaktadirlar (202). Patulin iiretiminde en etkili sekerin fruktoz
oldugu bunu glikoz izledigi bildirilmis, bu nedenle de patulinin en fazla
meyvelerde tiredigi vurgulanmustir. Patulin tiretimi igin uygun sicakligin 20-25°C
oldugu bildirilmektedir. Ureme pH’smin da 3.5 oldugu inkiibasyon siiresi 10 giinii
asinca azalma oldugu bildirilmektedir (203). 1994 yilinda 215 adet farkli
firmalarca degisik donemlerde {iretilen elma suyu konsantresinde patulin

konsantrasyonu 7-376 ug/L araliginda bulunurken, bu firtinlerin 98 adedinin
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patulin icerigi 50 pg/L sinirii asmistir (204). Patulin Penicillium, Aspergillus ve
baz1 Byssochlamys kiif tiirleri tarafindan tiretilmektedir (203, 204).

Bitkisel ve hayvansal iirlinler dayanikli hale getirmek i¢in uygulanan
islemlerde vitaminler degisik oranlarda yikilarak etkinlikleri azalmaktadir (205).
Sebze ve meyvelerin pisirme sirasinda karoten kaybi ¢ok fazla olmazken C
vitamini ¢ok, B vitamini ise daha az kayba ugrar. Ancak her ikisi de karotenden
fazla kayba ugrar. Buradaki kayip sicaklik ve pisirme/haslama siiresine bagli
olarak artar. Kaybolmus goriilen bir kisim B vitamini pisirme suyuna geger (206).
Patateslerde aksorbik asit kayb1 lizerine yapilmis bir ¢alismada haglama ve firinda
pisirmede C vitamini kayb1 olusurken, haslamaya gore firinda pisirmede daha
fazla kayip olmustur (207). Karotenoid maddeler meyve ve sebzelerin
islenmelerinde uygulanan genel islemlere olduk¢a dayaniklidir. Hagslama,
pastOrizasyon ve sterilizasyon gibi 1s1l islemler ve dondurma sirasinda herhangi
bir parcalanma belirmedigi gibi, konserve edilmis meyve ve sebzelerin
depolanmalarinda da stabil kalirlar. Ancak bunlar ortamda oksijen ve 1518a maruz
kaldiklarinda kolay okside olurlar. Depolama siiresi uzadik¢a vitamin gibi bazi
besinsel degerlerde azalma daha fazla olmaktadir (197). Meyve suyu 6rneklerinde
depolama baslangicinda 49.14 mg/100 mL olan C vitamini icerigi de yine hizli bir
diistis gostererek oda sicakliginda dort aylik depolama sonunda 5.49 mg/100
mL’ye, 6°C’de ise 19.22 mg/100mL’ye diismiistiir (208). Depolama siiresince
kalitenin diismesi mikrobiyolojik olarak oldugu gibi, kutu igeriginde gelisen
kimyasal reaksiyonlar sonucunda da olabilmektedir. Bu reaksiyonlar 1s1, 151k gibi
dis etmenlerle de hizlanarak iriinlin aromasini, rengini ve yapisini

bozabilmektedir (197).
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Konservelerde kalitenin uygun olarak degerlendirilmesi icin asagida siralanan

sartlara uymasi gerekir.

1.

Kutuda bombaj belirtisi olmamalidir. Kutu kenetleri kuru olmali ve kutuda
sizint1 olmamalidir.

Kutu iceriginde (tat, koku, goriiniis) degisiklik goriilmemelidir.
Inkubasyon uygulanan ve uygulanmayan kutularin pH’lar1 arasinda fark
0.5’den fazla fark olmamalidir.

Kutu igerisinde patojenik ve toksin yapan mikroorganizmalar olmamalidir.
Kutu igerisinde Bacillus ve Clostridia cinsine ait mikroorganizmalarin
vejetatif hiicreleri bulunmamalidir.

Diistik asitli ve asitli gidalarda her kutuda 1 taneden fazla Clostridia veya
Bacillus sporu bulunmamalidir. Aslinda bu kural birgok arastirmaci
tarafindan hipotetik bulunmakta ve cogu zaman kutu igeriginin 100 g veya
100 ml’sinde en fazla iki bakteri sporunun bulunabilecegini

belirtmektedirler (198).

Asagidaki sekilde konservelerdeki bozulmalar sematize edilmistir (198)
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Konservelerde Bozulma

Kutu Bombaijl Kutu Bombajsiz

[ ] [ ]
HS kokusu ve

Fiziksel Kimyasal Mikrobiyolojik siyahlasma Kif Disiik pH
Termofil l Mezofil
o, CO; +H;
(asit) (asit)
Mayalar J— Lactobasillus Termofil Mezofil

Protein parcalanmasi ve
pis koku

Eksi veya normal koku

Sakkarolitik Aerobakter

anaeroblar (Enterobakter)

Sekil 4. Konservelerde meydana gelen bozulma ve nedenleri (198)

Koy sartlarinda yapilan konserveler {izerinde yapilmig bir ¢alismada (209)
konserve kavanozlar acgik kazanda kaynatilarak kavanozlarin havasi alinmistir.
Konservelerde meydana gelen bozulmalar ise kaynatmadan sonra — saklama
sirasinda sirastyla su azalmast %5.6-20.63, su bulaniklasmasi %17.59-36.50 renk
degismesi %4.63-39.67, kapak sismesi %21.29-20.63, kapak atmast %73.14-
26.98 ve kavanoz kirilmasi %35.56-0.0 oldugu tespit edilmistir. Yine ayni
calismada konservelerde 35°C ve 55°C’de aerobik ve anaerobik iiremelere
bakilmistir. Buna gore gerek aerobik gerekse anaerobik liremeler 55°C’de daha
fazla goriilmiistiir. Yine kimyasal madde katilarak iiretilen domates salgalarinin
%50’sinde mikrobiyolojik bozulma goriiliirken 1s1l islem goérmiislerde

mikrobiyolojik bozulma goriilmemistir (210).
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Kiifsiiz ve kiifli meyvelerden {retilmis meyve suyu siralarinda
metabolizma tirlinlerine bakilmis laktik asit (mg/L) kiifsiizlerde 20-60 kiifliilerde
80-100 diizeyinde, asetik asit (mg/L) kiifsiizlerde 30-70 kiifliilerde 80-560 oldugu
bildirilmistir (200).

Depolama baslangicinda 1197 mg/L olan toplam fenolik madde miktari,
oda sicakliginda dort ay depolama periyodu sonunda ortalama 861 mg/L’ye,
6°C’de depolanan iiriinlerde ise on aylik depolama periyodu sonunda ortalama
841 mg /L’ye diismiistiir (208).

Kizileik nektarinda renk degisimi zaman x sicaklik etkilesimi Gnemli
bulunmustur (181).

Meyvelerde 1stya duyarli hiicreleri, hassas aromalar1 ve stabil olmayan
pigmentleri 1s1l islem ve depolama sirasinda aroma ve renk degisimine
ugramaktadirlar.

Cozilinebilir KM oran1 %78 olan portakal suyu konsantrelerinde 1s1l islem
sirasinda C vitamini igerigi %85-90 oraninda kaybolmaktadir. Depolama sicakligt
24-30 °C olan depolamalarda kayip hizi artmaktadir (12).

Toz domates triinleri 6 ve 45°C'de veya en fazla 6 hafta floresan 15181
altinda depolanmistir. Baslangic ve depolanmis tozlarda cesitli likopen
fermantasyon fiirlinleri deneysel olarak tespit edilmistir. 45°C'de 6 hafta sonra,
likopenin %601 yikimlanmistir. Diisiik depolama sicakliklarinda kayiplar 6 hafta

sonra yaklasik %30’dur (101).
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3.9. Meyvelerin ve Konserve Uriinlerinin Silaj Katki Maddesi Olarak

Kullamilma Olanag

Silajlara karbonhidrat kaynagi olarak yaygin bir sekilde katilan seker ve
arpa yerine degerlendirilemeyen elmanin katilmasi ve elde edilen bu silajlarin
kalitelerinin ve fermentasyon tiriinlerindeki degisim ile silajlarin kuru madde ve
ham proteininin rumende yikimlanma derecesinin belirlenmesi amaciyla
yirlitiilmlis calismada, yonca gibi silolanmast zor olan yem bitkilerinin
silolanmas1 sirasinda fermantasyonun giivence altina alinabilmesi i¢in ortamdaki
karbonhidrat diizeyinin yiikseltilmesi amaciyla, seker ve arpa kirmasi gibi yaygin
olarak kullanilan katki maddelerine alternatif olarak elma gibi seker icerigi yiiksek
olan meyveler degerlendirilemedigi donemlerde rahatlikla silajlara karbonhidrat
kaynag1 olarak katilabilecegi ortaya konmustur (211). Yine Ciftci ve ark. (212)
tarafindan yapilan calismada, yonca gibi gii¢ silolanan yemlerin silolanmasinda
karbonhidrat kaynagi olarak kullanilan arpa kirmasi ve seker gibi katki
maddelerine alternatif olarak elma katilmasi amaglanmistir. Bu calismada, silaj
materyali olarak yonca kullanilmis ve yoncaya katilan karbonhidrat kaynaklar
silaj gruplarini olusturmustur. Buna gore %1 seker katilan grup seker grubunu (S-
Grup), %10 arpa kirmasi katilan grup arpa grubunu (A-Grup) ve %10 elma katilan
grup elma grubunu (E-Grup) olusturmustur. Yapilan hayvan denemesinde giinliik
canlt agirlik artis1 ve gilinliik kuru madde tiiketimi {i¢ deneme grubunda da benzer
¢cikmistir. Ruminal pH ve ruminal amonyak degerleri gruplar arasinda istatistiksel
olarak onemli bulunmamistir. Ham besin maddelerinin sindirilme dereceleri her
tic deneme grubunda da birbirine benzer bulunmustur. Sonug¢ olarak, yonca gibi

yem bitkilerinin silolanmasi sirasinda seker ve arpa kirmasi yerine elma gibi seker
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igerigi ylksek olan meyveler rahatlikla silajlara karbonhidrat kaynagi olarak
katilabilecegi kanaatine varilmistir. Diger bir arastirmada da seker pancar1 yan
iirlinli olan melas katkil1 silaj gruplarinin rumende asit detergent fiber (ADF)’in
pargalanabilirligini kontrol grubuna goére arttirmistir (213). Yonca (Medicago
sativa L.) ¢Oziinebilir karbonhidrat igerigi diistik, protein igerigi yiiksek olan bir
yemdir. Bu o0zelliginden dolayi, silolanma sirasinda yiiksek tamponlama
kapasitesi ve diisiik laktik asit bakterileri iiremesi nedeniyle yoncadan miikemmel
silaj elde etmek c¢ok gilic oldugundan, yoncanin misirla birlikte silolanmasi
arastirilmistir. Buna gore birlikte silolanmalarinda ayr1 ayri silolanmalarina gore
silajin beslenme ve fermantasyon kalitesi daha yiiksek bulunmustur (214). Bu
calismalar, icerdigi seker nedeniyle karpuzun veya karpuz iiriinlerinin de silaj
katk1i maddesi olarak kullanilabilecegine isaret etmektedir. Bu konuda da

arastirma yapilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.

3.10. Sicaklik Stresinde Hayvan Beslemede Katki ve Sivilarin Onemi

Ulkemiz sicak bir iklime sahiptir, nitekim hazirlanan bir raporda (215)
2013 yilh Tiirkiye ortalama sicakliklarinin 14.1°C ile 1981-2010 ortalamas1 olan
13.5°C’nin 0,6°C iizerinde gergeklestigi, genel olarak iilkemizde yillik ortalama
sicakliklar, Batman ve Bitlis’te normallerinin altinda gerceklestigi bildirilirken,
yurdumuzun diger bolgelerinde normallerinin iizerinde gercgeklestigi bildirilmistir.
Ayni1 raporda, 6zellikle Marmara, Akdeniz, Dogu Karadeniz bélgeleri, I¢ Anadolu
Bolgesi’nin batisi, ve Yiiksekova’daki sicaklik anomalileri 1.1°C’nin iizerinde

oldugu vurgulanmistir. 2013 yilinda 15 istasyon kendi maksimum sicaklik
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rekorunu kirdigi, 122 merkezde tropik gilinler (maksimum sicaklik>30°C)
yasandigl, 11 merkezde giinliik maksimum sicakliklarin agustos ayinda 40°C’nin
de lizerine ¢iktig1 vurgulanmistir. Goncii (216) siit ineklerinde sicak yaz aylarinda
sicaklik stresine karsi alinacak Onlemler iizerine dikkat ¢ekmistir. Bunun i¢in de
kolay hazim olabilir kaliteli kaba yemlerin kullanilmasi, diisen yem tiiketimi
sonucu olusacak enerji acigimi karsilamak amaciyla hangi kaynaktan saglanirsa
saglansin rasyona enerji saglanmasi en basit sekilde, yag ilave edilebilecegi,
sicaklik stresi kosullarinda daha yiiksek seviyelerde magnezyum, potasyum ve
sodyum iceren rasyonlarin kullanilmasi, rasyona vitamin A, D ve E katilmasi,
kaba yem alimi diiserse sigira verilen kaba yemlere bir miktar su ilave edilmesi,
miimkiinse soguk su temin edilmesi ve B grubu vitaminlerin yapisinda bulunan
niasin katkisinin yapilmasi gerektigini vurgulamstir.

Florida Universitesinde yapilan bir ¢alismada (217) 1s1 stresinin yiiksek
verimli siit ineklerinde diyet potasyum ihtiyacini arttirdigl tespit edilmistir.
Diyette potasyum diizeyir %]1.5 arttirilinca siit iiretimi de artmistir. Vitamin C
(askorbik asit), ¢evre sicakliginin olumsuz etkilerini gidermek amaciyla lizerinde
en fazla cgalisilan vitaminlerden biridir (218). Elektrolit katkisi 1s1 stresinde
yumurta {iretimi ve viicut agirligin attirarak, damizlik performansini yiikseltip,
mortaliteyl diisiirmiistiir (219). B-karoten katkis1 gerek diivelerin gerekse de
ineklerin verim performansinda bir iyilesme saglamaktadir. B-karoten, ayni
zamanda antioksidan olarak da gorev yapmaktadir. B-karoten, oksidatif strese
kars1 koruyucu etki yapmakta, bagisiklik sistemini de uyarmaktadir. Yemdeki -
karoten yetersizliginde direkt veya indirek olarak ovaryum fonksiyonlar1 ve uterus

ortami degiserek, Ostrus, gebe kalma ve gebelik gibi reprodiiktif parametreler
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olumsuz yonde etkilenmistir (220). Kaba yem alimi diigserse sigira verilen kaba
yemlere bir miktar su ilavesi, yem tiikketiminde artisa sebep olur. Silaj veriliyorsa
biraz daha sulandirilarak, saman veya kuru ot veriliyorsa islatilarak verilmesi
yeterlidir (216). Sivi yem takviyelerinin siit si8ir1 beslenmesinde kullanilmasinin
gecmisi ¢ok eski tarihlere dayanmaktadir. Sivi yem takviyeleri baslangigta, siit
ineklerinin NPN ve enerji ihtiyaglarim1 karsilamak i¢in yalama tanklarinda
kullanilmistir. Giiniimiizde ise sigir beslemede TMR 'nin kullanima ile popiileritesi
daha da artmistir. Stv1 yem takviyeleri cesitli iddialarla pazarlanmaktadir (221);
Bu iddialar ise “1. TMR’ye mikro-besinlerle NPN’nin giivenli ve diizgiin bir
dagilimin saglar. 2. NPN’nin verimli kullanilmasini saglar. 3. Yag takviyeleri i¢in
tasiyict gorevi yapar. 4. Melas veya rumende fermente olabilir karbonhidratlar
TMR’ye tastyici gorevi yapar. 5. Konsantre yem ve TMR’de tozumay1 azaltir. 6.
Hayvanlar tarafindan TMR tiiketimini artirir. 7. Ruminal 1if sindirimi ve
mikrobiyel protein sentezini artirir. 8. TMR ’nin birim hacim yogunlugunu artirir”
biciminde siralanmaktadir. Enerji takviyesi olarak sekerin %1.5 oraninda ister
kahve rengi seker (222) isterse %1.5 sakrozun (223) dogrudan TMR’ye eklenmesi
ineklerde laktasyon performansini gelistirmemistir. Ote yandan bazi calismalarda
siit inegi rasyonlarindaki kolay eriyebilir karbonhidrat saplamenti igerisinde
degisen miktarlarda misir nisastas1 yerine sakkaroz ilave edildiginde ineklerin
kuru madde tiiketimi %4 yaga diizeltilmis siit verimi ve siit yag oranlarinda
artiglar tespit edilmistir (224, 225). Diger bir arasgtirmacit da makalesinde siit
inekleri yemlerine seker katkisi, yem tiikketimini, siit verimini ve siit yagini,
arttirdigini, bu arada ruminal amonyag disiirdiiglini, seliiloz sindirim

potansiyelini ve rumende mikrobiyel proteini ile biitirik asit {iretimini arttirdigini
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vurgulamaktadir (226). Ote yandan tam yagl karpuz cekirdegi ve karpuz
cekirdegi kiispesi once analiz edilip broyler rasyonlarina %20’e kadar katilmistir.
Broyler civcivlerine %20 tam yaglh karpuz cekirdegi yedirilmesi ile canli agirlik
kazanci, protein tiiketimi, protein etkinlik orani, yem tiiketimi ve yemden
yararlanma orami yiikselmistir. Ancak bu ylikseliste karpuz g¢ekirdegi kiispesi
grubunda sadece yem tiiketiminde dogrusal bir yiikselis tespit edilirken
digerlerinde tam yagli karpuz g¢ekirdegindeki sonu¢ alinmamustir. Bir ¢alismada
tam yagl karpuz cekirdegi ve karpuz cekirdegi kiispesinden %20 kadar broyler
civeiv yemlerinde kullanilabilecegi belirtilmistir (227). Bu literatiir verileri sivi,
seker, beta karoten, askorbik asit, yag asitleri, B grubu vitamin, mineral madde
gibi organik ve inorganik besin madde iceriginin yaninda likopen ve fenol gibi
antioksidan etkili madde igerigine de sahip olan ve her hangi bir nedenle
kaybolacak karpuzlarin dayanikli ve hayvan beslemede kullanilabilecek karpuz
triinleri  haline getirilmesine yonelik ¢aligmalara ihtiya¢ duyuldugunu
gostermektedir. Ozellikle de giiniimiizde hayvan beslemede kullanilabilecek
dayanikli karpuz iirlinlerine yonelik bir calismaya rastlanmamis olmasindan
dolay1 bu triinlerin ilk etapta prototiplerinin gelistirilmesine yonelik ¢aligmalarin
yapilmast ve daha sonra ozellikleri belirlenmis bu iriinlerin hayvan besleme
denmelerinde kullanilma olanaklarina yonelik g¢aligmalarin yapilmasi iilkemiz

acisindan daha giivenli ve ekonomik olacagi diisiiniilmektedir.
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4. GEREC ve YONTEM

4.1. Cahismada Kullamlan Karpuzlar

Tiirk Standartlar1 Enstitlisii (4) verilerine gore hasat edilmis karpuzlarin
oda sicakliklarinda yaklasik 1 hafta; 7.5 °C ile 10 °C sicakliklarda ve %80-90
bagil nemde ise 2 ile 3 hafta saklanabilecegi dikkate alinarak hasattan 15 giin
sonra pazarlama sansini kaybetme durumundaki {i¢ ¢esit karpuz 1 hafta igerisinde

islenmistir.

4.2. Uretilen Karpuz Uriinleri

Bu aragtirmada pazarlama sansini kaybetme durumundaki karpuzlar, diger

bir deyisle sofralik 6zelligini kaybetmek iizere olan veya kaybeden karpuzlarin

degerlendirilmesi amaglanmistir (Sekil 5 A, 5B ve 5C).
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C

Sekil 5. Arastirmada kullanilan sofralik dist kalmig karpuzlarin dis (A) kesit yiizii (B) ve i¢

kisminin (C) goriintiileri

Bu amag¢ kapsaminda ¢ope gitme ile karsi karsiya kalan karpuzlardan karpuz

piiresi (Sekil 6), karpuz posast (Sekil 7) ve karpuz suyu (Sekil 8) adlarinda {i¢

farkli liriin Gretilmistir.

48



A- Isil islem gérmemis piire, B- Isil islem gormiis piire

Sekil 6. Karpuz piiresi

A- Isil islem gormiis posa, B- Isil iglem gdrmemis posa

Sekil 7. Karpuz posasi
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A B

A-Isil islem gormiis su, B- Isil islem gérmemis su

Sekil 8. Karpuz suyu

4.3. Karpuz Uriinlerin Dayamkh Hale Getirilmesinde Uygulanan islemler

Calismada buhar basingli 1s1l iglem ve buhar basinglt 1s1l islem + asit

katkis1 islemi bigiminde iki farkli islem uygulanmstir.

4.4. Projede Karpuz Uriinleri Uretiminde Kullamlan Ekipmanlar

1. Kiyma makinasi: Calismada, karpuz c¢ekirdegini de pargalayip besin
degerinden hayvanlarin daha etkin yararlanabilmesi i¢in karpuzun kabuk, et ve
¢ekirdek kisimlarini ince bigimde kiymak i¢in kiyma makinesi kullanilmigtr.

2. Diidiiklii tencere: Buhar basingli 151l islem uygulamasini yapabilmek i¢in

calismada diidiiklii tencere kullanilmistir.
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3. Kati meyve sikma makinasi: Meyve suyunun ince olmasi ve her tiirlii
sulukta da kullanilabilmesi i¢in bu ¢alismada bir 6érnek karpuz suyu ve karpuz
posast iiretebilmek i¢in kat1 meyve sikacagi kullanilmistir.

4. Bir kilogramhik cam konserve kaplari: Bu ¢alismada ¢ok sayida ve kiiglik
miktarlarda iiretim yapilacagi ve bir Olgiide prototip iirlinler iiretilecegi icin 1

kg’lik cam konserve kaplar1 kullanilmistir.

4.5. Calisma I

Bu c¢alismada karpuz iirtinlerinin dayanikli hale getirilmesi sirasinda her
iriinde tazesine gore meydana gelen fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
mikotoksikolojik degisimler tespit edilmistir. Calismada piyasada bulunan Starbus
(A), Krispi (B) ve Tayt (C) adlarinda tii¢ karpuz ¢esidi kullanilmistir.
Karpuzlardan karpuz piiresi, karpuz suyu ve karpuz posasi olmak iizere ii¢ {liriin
elde edilmistir. Elde edilen {irtinler Taze - islem gormemis, Isil islem gérmiis ve
Isil iglem + sitrik asit katkis1 yapilmis olarak iic muamele seklinde ayrilmistir.
Bunlardan ikiser kavanoz acilarak deneme deseni olusturulmustur. Yarali’nin
(175) tanimladig1 yontemlerden yararlanarak takip eden islemler uygulanarak,

karpuz tiriinleri Uretilmistir.
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4.5.1. Uygulanan Islemler

1. Karpuzlar fir¢ali bir sistemle yikanip kurutulmustur.

2. Birinci islemin ardindan karpuzlar dogranmustir.

3. Karpuzun tim kisimlarindan daha etkin yararlanmak i¢in dogranan
karpuzlar kabugu, eti ve ¢ekirdegi ile birlikte kiyma makinasinda, iyice parcalanip
mayse (Pire) elde edilmistir.

4. Elde edilen piire katt meyve sikacaginda karpuz suyu ve karpuz posasina
ayrilmstir.

5. Elde edilen karpuz piiresi, karpuz suyu ve karpuz posasi adi altinda ii¢
karpuz tiriiniinii dayanikli hale getirilebilmek i¢in;

a. Uriinlerin bir grubu diidiiklii tencerede buhar basingli 1s1l isleme tabi
tutulmus

b. Uriinlerin bir grubu da buhar basingli 1s1l islem + sitrik asit (pH 4’¢
diisiinceye kadar sitrik asit katkis1 yapilmistir) katkisi islemine tabi tutulmustur.

¢. Kontrol olarak da taze iirlin kullanilmastir.

d. Buna gore arastirmada 3 muamele grubu olusturulmustur.

4.5.1.1. Buhar Basingh Isil islemin Uygulamsi

Daha o6nce yapilmis konuyla iligkili ¢aligmalarda (183, 197, 228, 229,)

verilen bilgilerden yararlanilarak kavanoz ve kapaklar sicak sudan gecirildikten

sonra kavanozlar tepe boslugu birakilacak diizeyde asit katkisiz karpuz piiresi,

karpuz suyu ve karpuz posasiyla doldurulup kapatilarak kavanozlar arasina
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kirilmay1 onleyecek bezler yerlestirilerek 70 - 80°C sicak su bulunan diidiikli
tencere igerisine birakilmistir. Kavanozlarda sicakligin merkeze de yayilmasi i¢in
iki kez cam bagetle karistirmak sartiyla, sicak su igerisinde kavanozlar 5 dakika
bekletildikten sonra kavanozlarin havasi alinip kavanozlarin kapaklar1 sikica
kapatilmistir. Ardindan kavanozlarin ticte ikisi kadar su ilave edilerek diidiiklii
tencerenin kapagi kapatilarak ocak yakilmistir. Diidiiklii tencerenin hava/buhar
muslugundan 6nce hava ardindan buhar gelince, buhar muslugu kapatilip, ocak
kisilarak 10 dakika bekledikten sonra, ocak kapatilarak diidiiklii tencere sogumaya
birakilmistir. Tenceredeki buhar bitince (5-10 dakika igerisinde) diidiikli
tencerenin kapagi acilip kavanozlar alinarak kuru bir yere yerlestirilmistir.
Boylece 1s1l islem gormiis asit katkisiz karpuz piiresi, karpuz suyu ve karpuz
posasi elde edilmistir. Bunlara sira ile asitsiz karpuz piiresi grubu, asitsiz karpuz

suyu grubu ve asitsiz karpuz posasi grubu adi verilmistir.

4.5.1.2. Buhar Basinch Isil islem + Sitrik Asit Katkili islem

Daha once yapilmis konuyla iligkili ¢aligmalardan (184, 193, 194) yola
cikarak, daha etkin konservasyon i¢in karpuz piiresi, karpuz suyu ve karpuz
posasinin pH’s1 sitrik asit katkisi ile 4’e ayarlanmistir (228, 230, 231). Ardindan
151l islem yukarida anlatildigi gibi uygulanmistir. Boylece, 1s1l islem gormiis asit
katkili karpuz piiresi, karpuz suyu ve karpuz posasi elde edilmistir. Bunlara sirasi
ile asitli karpuz piiresi grubu, asitli karpuz suyu grubu ve asitli karpuz posasi

grubu ad1 verilmistir.
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4.5.1.3. Ornek Alim

Her gruptan iki kavanoz agilarak steril kaplara 6rnekler alinarak fiziksel
analizler ve Clostridia sayimlar1 hemen yapilmis, diger mikrobiyolojik ekimler,
kimyasal ve mikotoksikolojik analizler i¢in alinan ornekler analiz edilinceye

kadar -20°C’de saklanmistir.

4.5.1.4. Karpuz Uriinlerinde Dansititenin Belirlenmesi

Aragtirma gruplarindan beser kavanozun hacmi ve aldigt karpuz

tiriinlerinin agirligr saptanarak tespit edilmistir.

4.6. Calisma II

Bu calismada iriinlerin depolanmasi sirasinda meydana gelen fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik degisimler takip edilmistir. Diger bir deyisle karpuz

iriinlerinin depolanma durumu (176) tespit edilmistir.

4.6.1. Konserve Karpuz Uriinlerinin Muhafazasi

Bu calismada depolama sirasinda 1518in etkisi ile karotenoid ve bazi
vitaminlerin kaybolmasin1 (197) O6nlemek icin 15181 geciren cam konserve
kavanozlar1 oda sicakliginda kapali koliler icerisinde depolanmistir. Piyasada

bulunan Starbus (A), Krispi (B) ve Tayt (C) adlarinda ii¢ karpuz c¢esidi
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kullanilmistir. Karpuzlardan karpuz piiresi, karpuz suyu ve karpuz posast olmak
tizere li¢ Uirlin elde edilmistir. Elde edilen {irtinler Isil islem gormiis, ve Isil islem +
sitrik asit katkis1 yapilmis olarak iki muamele seklinde ayrilmistir. Depolamada
0., 30., 90 ve 180. giinler olmak {izere 4 zaman dilimine ayrilmistir. Bunlardan

ikiser kavanoz agilarak deneme deseni olusturulmustur.

4.6.2. Ornek Alma

Calisma I’de li¢ ¢esit karpuzdan tiretilen asitsiz karpuz piiresi, asitsiz
karpuz suyu, asitsiz karpuz posasi, asitli karpuz piiresi, asitli karpuz suyu, ve asitli
karpuz posast olmak iizere 6 karpuz iirlinlinden depolamanin 0., 30., 90 ve 180.
giinlerinde olmak iizere 4 farkli zaman diliminde (195, 208, 228, 230) 2’ser
kavanoz acilarak steril kaplara alinan 6rneklerde fiziksel analizler ve Clostridia
ekimleri hemen yapilmis, kimyasal ve mikotoksikolojik analizler ile diger
mikrobiyolojik ekimler i¢in alman Ornekler analiz edilinceye kadar -20°C’de

saklanmustir.

4.6.3. Muhafaza Sirasinda Cam Kavanozlarda Meydana Gelen

Degisikliklerin Tespit Edilmesi

Yukarida anlatildig1 gibi depolara alinan kavanozlardaki su azalmasi, renk
degismesi, kapak sismesi, kapak atmasi, kavanoz kirilmasi gibi olgular izlenip,

tespit edilmistir.
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4.6.4. Orneklerin Bekletildigi Deponun Sicakhk Degisiminin Ol¢iilmesi

Islenmis iiriinlerin kaplarmin saklandig1 odanin sicakligi (sabah saat 07°de
ve Ogleden sonra saat 14’de giinde iki kez Ol¢iilmiistiir) maximum - minimum

Ozellikli bir termometre tarafindan giinliik olarak Slgiilmiistiir.

4.7. Calisma III

Kullanim sirasinda iirlinlerde meydana gelen fiziksel ve kimyasal
degisimler ile aerobik mikrobiyel bozulma veya iiriinlerin dayanma durumu tespit
edilmistir. Piyasada bulunan Starbus (A), Krispi (B) ve Tayt (C) adlarinda i
karpuz ¢esidi kullanilmistir. Karpuzlardan karpuz piiresi, karpuz suyu ve karpuz
posast olmak {izere ii¢ iirlin elde edilmistir. Elde edilen iirtinler Isil islem gormiis
ve Isil iglem + sitrik asit katkis1 yapilmis olarak iki muamele seklinde ayrilmistir.
Kavanozlar acildiktan sonra 0., 2. ve 4. gilinler olmak iizere 3 zaman dilimine

ayrilmistir. Bunlardan ikiser kavanoz agilarak deneme deseni olusturulmustur.

4.7.1. Ornek Alma

Calisma I’de ii¢ cesit karpuzdan firetilen asitsiz karpuz piiresi, asitsiz
karpuz suyu, asitsiz karpuz posasi, asitli karpuz piiresi, asitli karpuz suyu, ve asitli
karpuz posast olmak iizere 6 karpuz iiriiniinden 2’ser kavanoz agilip, 0., 2. ve 4.
giinlerinde olmak tizere 3 farkli zaman diliminde, konserve kaplarindan 6rnekler

steril kaplara alinarak, kimyasal ve mikotoksikolojik analizler ile aerobik
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mikrobiyolojik ekimler i¢in alinan Ornekler analiz edilinceye kadar -20°C’de

saklanmustir.

4.8. Analizler

Arastirmanin ¢alisma I, II ve III siirecinde taze ve islenmis iiriin 6rneklerde
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve mikotoksikolojik analizler ile sonuglarin
istatistik analizleri asagida verilen yontem ve literatiirlerdeki bildirislere gore

yapilmustir.

4.8.1. Fiziksel Analizler

Projede fiziksel analiz i¢in alinmis taze ve islenmis iiriin Srneklerinin
pH’lar1 dijital pH metre ile Olgiildiikten sonra 6rnek kaplar1 numaralandirilip
rastgele temiz bir masa lzerine dizilerek, renk ve koku farkliliklari tespit

edilmistir.

4.8.2. Kimyasal Analizler

Arastirmanin ¢alisma I, II ve III siirecinde taze ve islenmis iiriin

orneklerinde asagidaki kimyasal analizler yapilmistir.
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4.8.2.1. Ham Besin Maddelerinin Analizi

Taze ve konserve uiriin 6rneklerinde Kuru madde kurutma dolabinda, Ham
protein Kjeldahl cihazinda, Ham yag Soxhlet yag tayin cihazinda, Ham kil kiil
firminda, Azotsuz 6z madde AOAC’de (232) belirtilen yontemlerle ve Ham
seliiloz Fiber Analyzer Ankom 220’de (233) belirlenmistir. S6z konusu analizlerin

yontemleri asagida genis bir sekildde verilmistir.

4.8.2.1.1. Kuru Madde Analizi

Kuru madde analizinde kullanilan porselen krozeler ilk 6nce +105 °C’de 2
saat slireyle etlivde kurutulmustur. Ardindan desikatdrde sogutulduktan sonra
0.001 g duyarli hassas terazide daralari alinmistir. Krozeler igine homojenize
edilmis 6rnekten 2-2.5 g tartilmistir ve bu drnekler +105 °C*de 48 saat siireyle
kurutulmaya birakilmistir. Daha sonra oda sicakliginda desikator iginde
sogutulmaya birakilmistir. Soguma tamamlandiktan sonra 0.001g duyarli hassas
terazide tartilarak sonuglar1 kayit edilmistir ve kuru madde oranlar
hesaplanmustir.

% Kuru Madde = (A-B) x100/W
A: Dara+numune (g)
B: Dara+kurutma sonrasi numune (g)

W: Alinan 6rnek miktari (g)
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4.8.2.1.2. Ham Kiil Analizi

Kiil tayininde kullanilan porselen krozeler ilk once +105 °C’de 2 saat
stireyle etlivde kurutulmustur. Ardindan desikatorde sogutulduktan sonra 0,001 g
duyarli hassas terazide daralar1 alinmistir. Daha sonra 1.5-2 g Ornekler yakma
firinia yerlestirilerek 550°C*“de 6 saat siireyle yakilmistir. Desikator iginde oda
sicakligina sogutulduktan sonra, hassas terazide tartilarak sonuglar1 kayit edilmis
ve ham kiil oranlar1 hesaplanmuistir.

% Ham kiil = (B-A)x100/W
A: Dara
B: Kiil+dara

W: Ornek miktar1 (g)

4.8.2.1.3. Ham Protein Analizi

Homojenize edilmis 6rneklerden 1 g 6rnek 0.001 g duyarli hassas terazide
tartilarak Kjeldahl tiiplerine aktarilmistir. Daha sonra bu 6rnek lizerine 1 g
katalizor karisimi (1000 g NaSO4, 30 g CuSO4 ve 10 g Se) ve 30 ml H SOy ilave
edilmistir. Ardindan yas yakma {nitesinde +420°C’de tiiplerin igerisindeki
ornekler berrak renkte oluncaya kadar yakilmistir. Yakma islemi tamamlandiktan
sonra Ornekler yas yakma iinitesinden ¢ikarilarak oda kosullarinda sogumaya
birakilmistir. Sogutma iglemi bitince 6rnegin tizerine 50 ml damitik su ve 50 ml %
33’lik NaOH ilave edilmistir. Destilat1 da yakalamak amaciyla bir erlen i¢ine 30

ml 0.1 N’lik HCI asit eklenmistir ve 2-3 damla metil red indikatorii damlatilmastir.
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Elde edilen destilat 0,1 N’lik NaOH ile titre edilerek 6rneklerin ham protein orani
hesaplanmustir.

% Ham Protein= (A-B) x 0.0014 x 6.25 x 100/W

A= Alman 0.1 N HCI asit miktar1 (ml)

B= Harcanan 0.1 N NaOH miktar1 (ml)

W= Numune agirlig

4.8.2.1.4. Ham Yag Analizi

Homojen hale getirilmis olan oOrnekler 3 g tartilmistir ve kartuslara
konularak Orneklerin iist kisimlari pamuk yardimiyla kapatilmistir. Kartuslar
soxhelet cihazinin ekstraksiyon kismina yerlestirilmistir ve dietileter kullanilarak
6 saat siire ile ekstraksiyon kismindaki eter renksiz hale gelinceye kadar ekstrakte
islemi gergeklesmistir. Eritici  kisimdaki eterin  bosaltilmasinin  ardindan
balonlarda ham yag kalincaya kadar bosaltma islemini ger¢eklesmistir. Ardindan
balonlar 1-2 saat laboratuvarda bekletilmistir ve sonrasinda etiivde 105 °C’de 2-3
saat kurutulmuglardir. Kurutma islemini takiben desikatorde sogutmanin ardindan
tartma islemi gergeklesmistir. Tartimlar arasindaki fark 6rnek agirliga boliiniip

100 ile ¢arpilarak ylizde ham yag miktar1 hesaplanmistir.
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4.8.2.1.5. Ham Seliiloz Analizi

Solvente dayanikli kalem yardimiyla filtreli torbalara numune numarasi
verilmistir ve filtreli torbalar tartilip not edilmistir (W1). 1.0 g (£0.05g) numune
tartilmistir (W2) ve direk olarak filtreli torbaya koyulmustur. Bos bir filtreli torba
tartilmistir (C2) ve bos torba kiil diizeltmesi icin analize katilmistir. Numune
torbalariin agiz kismi 0.4 cm mesafeden miihiirlenmistir. Numunelerdeki yagi
uzaklagtirmak i¢in kapakli bir kaba torbalar koyulup iizerini kapatacak kadar
aseton ilave edilip kapag kapatilmistir, kap 10 kez ¢alkalanmistir ve 10 dakika
beklenmistir. Aynmi1 islem bir kez daha tekrarlanmistir ve ardindan aseton
bosaltilmistir ve numunelerin kurumasi gergeklesmistir. 1900-2000 ml ortam
sicakligindaki asit (0.255 N H,SO,) haznedeki kompartimanda bulunan torbalarin
tizerine eklenmistir. 40 dakika sonra ¢ozelti bosaldiktan sonra 1900-2000 ml 85°-
90°C’de sicak su ilave edilmistir. Bu sekilde iki kere sicak durulama
uygulanmistir. Haznedeki kompartimana 1900-2000 ml ortam sicakliginda baz
(0.313 N NaOH) doldurulmustur. 40 dakika sonra ¢ozelti bosaldiktan sonra 1900-
2000 ml 85°-90°C’de sicak su ilave edilmistir. 5 dakika calkama islemi toplam 3
sicak durulama seklinde 3 kez uygulanmistir. Bu islemin ardindan, hazneye soguk
musluk suyu doldurulmustur ve ardindan torbalar 250 ml’lik behere alinip iizeri
asetonla kapatilmistir. 3-5 dakika bekledikten sonra torbalar cikarilip hafifce
sikarak aseton uzaklagtirilmistir ve torbalar hava ile kurumaya birakilmistir.
Kurutma i¢in 102+2°C’de 2-4 saat etiive koyulmustur ve sonrasinda torbalar
desikatore yerlestirilmistir. Torbalar ortam sicaklifina gelince tartma islemi

gerceklesmistir. Icinde numune olan torbalar dnceden tartilan krozeler i¢inde 2
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saat 600°C (£15°C)’de yakilmistir ve yakma isleminin ardindan desikatorde

soguttuktan sonra tartip organik kisim agirligi (W4) hesaplanmustir.

Hesaplamalar:

%Ham Seliiloz: (W4 - (W1 x C2)) x 100) / W2

W1: Torba agirhigi

W2: Numune agirlig

W4: Organik kisim agirligr (yakma sonrast numune ve torbalarda olusan agirlik
kaybi)

C2: Bos torba kiil diizeltmesi (yakma sonrasindaki bos torba agirlig1 / bos torbanin

kendi agirlig)

4.8.2.1.6. Azotsuz Oz Madde Analizi

Yem materyali icerisinde nisasta, sekerler, pektin ve suda eriyen
vitaminler gibi azotsuz 6z maddeler yer almaktadir. Yemde bulunan su, ham yag,
ham protein, ham seliiloz ve ham kiil miktarlarinin yiizde degerleri toplanmis ve
elde edilen bu deger 100’den ¢ikarilarak azotsuz 6z madde miktar1 hesaplanmaistir.
%Azotsuz Oz Maddeler = 100 — (%Su +% HP + %HY + %HS + %HK)

HP:Ham Protein
HY:Ham Yag
HS:Ham Seliiloz

HK:Ham Kaiil

62



4.8.2.2. Seker analizi

Taze ve konserve Orneklerinde fruktoz, glikoz, sukroz, maltoz HPLC’de
belirlenmistir (234, 235). Ornekler 50 ml’lik erlene 10 g tartilip iizerine 20 ml
bidestile saf su ilave edilmistir ve karisim Ultraturrax ile homojenize (24.000
devir/dakika) edildikten sonra 6.000 devir/dakika ve 20 °C’de 30 dakika siire ile
santrifiij edilmistir. Berrak kistmdan 10 ml alinip tizerine 10 ml bidestile saf su
eklenerek iyice kanstirilip filtre kagidindan (Whatman 42) siiziilmiistir ve
stiziintliden 2 ml alinarak 6 ml asetonitril ile karistirilmistir. Karistm membran
filtreden (0.45 um) ependorf tiiplerine siiziilerek analiz edilinceye kadar -18 °C’de
derin dondurucuda muhafaza edilmistir.

Analiz i¢in kullanilan standart sekerlerden (Sigma) fruktoz, glikoz, sukroz
ve maltozun bidestile su ile %1’lik ¢ozeltileri hazirlanmig, 6rnekler gibi, 1/4
oraninda asetonitril ile seyreltilen bu ¢ozeltiler membran filtreden (0.45 pm)
viallere siizme islemi gerceklestirilmistir. HPLC sistemine Once hazirlanan bu
standart seker cozeltileri verilmis, tutulma zamanlarinin belirlenmesini takiben
ayni kosullarda Orneklerin analizleri belirlenmistir. Sonuglar sistemle entegre
calisan bilgisayar programai ile hesaplanarak tespit edilmistir.

Analiz, Shimadzu marka HPLC cihazi ile yapildi. Cihazda pompa olarak
LC-10 ADVP UV-visible, detektor olarak SPD-10AVP, kolon firimi olarak CTO-
10ASVP, otosampler olarak SIL-10ADVP, degasser iinitesi olarak DGU-14A ve
Class VP software (Shimadzu, Kyota Japan) kullanildi. Bu sistem uygulama
boyunca kaydedici bilgisayar ile birlikte senkronize olarak calismistir. Hareketli

faz olarak asetonitril:su (75:25) karisimi kullanildi. Mobil faz akis hizi 1 ml olarak
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belirlendi. Enjeksiyon miktar1 20 ul ve analiz siiresi 13 dakika olarak ayarlandi.
Analiz i¢in UV dedektor kullanildi. Kolon olarak da Siipelcosil NH2 (4.6 cm, 5
um; Sigma, USA) kolonu kullanildi. Kolon sicakligl oda sicakligina (18-22 °C)

ayarlandi. Dalga boyu 190 nm segildi.

4.8.2.3. Beta Karoten ve Likopen Analizi

Taze ve konserve drneklerinde beta karoten ve likopen analizleri HPLC’de
yapilmistir (236, 237). 5 g ornek 50 ml’lik behere 0.1 mg hassasiyetle tartilip
tizerine 20 ml hekzan:etil alkol (1:1) karigimi ilave edildikten sonra karigim
ultraturrax (24.000 devir/dakika) ile homojenizasyon islemi gerceklestirilmistir.
Sonrasinda ayirma hunisine aktarilan ornekler 3-4 defa 20 ml hekzan ile ekstrakte
edilmistir. Suda ¢6zilinen bilesikler su ile yikanmis ve su ile ayrilan kisim tekrar
hekzan ile ekstrakte edilmistir. Bu sekilde elde edilen toplam ekstrakta bir miktar
0.1 N KOH ilave edilerek lipitlerin sabunlastirilmasi saglanmis ve tekrar su ile
ayirma hunisinde yikama yapilmistir. Elde edilen ekstrakt i¢indeki hekzan rotari
evaporatorde ucurulmustur ve evaporatoriin 1sitma balonunda kalan saf karotenoid
bilesikleri aseton ile yikanarak 25 ml’lik balona aktarilmis ve balon asetonla
cizgisine tamamlanmigtir. Karisim membran filtreden (0.45 pm) ependorf
tiiplerine sliziilmiistiir. Siizlintii analiz edilinceye kadar -18 °C’de muhafaza
edilmistir.

HPLC sistemine 6nce karotenoid standartlar1 verilerek tutulma zamanlari
belirlenmis, oOrnekler bu parametrelere gore sistem bilgisayar1 araciligi ile

kantitatif olarak tespit edilmistir.
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Kullanilan alet ve cihazlar:
Analiz, Shimadzu marka HPLC cihazi ile yapildi. Cihazda pompa olarak LC-10
ADVP UV-visible, detektdr olarak SPD-10AVP, kolon firmmi1 olarak CTO-
10ASVP, otosampler olarak SIL-10ADVP, degasser iinitesi olarak DGU-14A ve
Class VP software (Shimadzu, Kyota Japan) kullanildi. Hareketli faz olarak
asetonitril:kloroform (92:8) karisimi kullanildi. Mobil faz akis hizi 1 ml/dakika
olarak belirlendi. Enjeksiyon miktar1 20 ul ve analiz siiresi 8 dakika olarak
ayarlandi. Analiz i¢in UV dedektor kullanildi. Kolon olarak da Nucleosil 5 C18
(250x4.6 mm L.D.) kolonu kullanildi. Kolon sicakligi oda sicakligina (18-22 °C)
ayarlandi. Dalga boyu likopen i¢in 470 nm ve beta-karoten i¢in 450 nm secildi.

Izokrotik analiz yapild.

4.8.2.4. Askorbik Asit Analizi

Taze ve konserve Orneklerinde askorbik asit HPLC’de yapilmustir (238,
239). 6 g omek 20 ml ekstraksiyon cozeltisi (10° M EDTA ve 107 M
dietilditiyokarbomik asit iceren %6’lik metafosforik asit) ile ultratoraxta (24.000
devir/dakika) homojenize edilmistir ve olusan ¢ozelti 30 dakika santrifiij (3.000
devir/dakika) edilerek, berrak kisim filtre kagidindan (Whatman 42) siiziilmiistiir.
Stiziintii Sep-Pack C18 kartustan gegirildikten sonra membran filtreden (0.45 pm)
siiziilmiistiir. Ornekler -18°C’de ependorf tiiplerinde analiz edilinceye kadar
muhafaza edilmistir.

Ornekler ayn1 kosullarda sisteme enjekte edilen askorbik asit standardina

gore sistem bilgisayar1 yardimiyla kantitatif olarak tespit edilmistir.
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Kullanilan alet ve cihazlar:

Analiz, Shimadzu marka HPLC cihazi ile yapildi. Cihazda pompa olarak
LC-10 ADVP UV-visible, detektor olarak SPD-10AVP, kolon firin1 olarak CTO-
10ASVP, otosampler olarak SIL-10ADVP, degasser iinitesi olarak DGU-14A ve
Class VP software (Shimadzu, Kyota Japan) kullanildi. Hareketli faz olarak %1.5
NH4H2PO4 kullanildi. Mobil faz akis hizi 1 ml/dakika olarak belirlendi.
Enjeksiyon miktar1 20 pl ve analiz siiresi 5 dakika olarak ayarlandi. Analiz i¢in
UV dedektor kullanildi. Kolon olarak da ODS3 (150x4.6 mm [.D.) kolonu
kullanild1. Kolon sicakligi oda sicakligina (18-22 °C) ayarlandi. Dalga boyu 220

nm segildi. Izokrotik analiz yapildi.

4.8.2.5. Ucucu Yag Asitleri Analizi

Taze ve konserve orneklerinde laktik asit asetik, biitirik ve propiyonik asit
diizeyleri HPLC’de tespit edilmistir (240, 241). 25 g’lik 6rnek 50 mL damitik su
ile 3 kat seyreltilerek blenderda yliksek hizda 5 dk siire ile parcalama islemi
gerceklesmistir. Ornek filtre kAgidindan gecirilerek berrak ¢ozelti elde edilmistir
ve daha sonrasinda 0.45 pm por capindaki filtreden gecirilerek HPLC’ye
uygulanmustir.

Analizde 5 mM H,SOy4 ¢ozeltisi kullanilmistir. HPLC kolon firmi1 oda
sicakliginda tutulmustur. 1 mL/dk akis hizinda analiz gergeklestirilmistir. UV

detektor ile 210 nm de 6l¢iim yapilmustir.
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4.8.2.6. Toplam Fenol Analizi

Taze ve konserve orneklerinde toplam fenol diizeyi spektrofotometrede
tespit edilmistir (242). Singleton ve Rossi (1965) tarafindan Onerilen Folin-
Ciocalteu yontemine gore yapilmistir. Bu yontem, fenolik bilesiklerin alkali
ortamda Folin-Ciocalteu ayiracini indirgeyerek kendilerinin oksitlenmis forma
dontistiigi bir redoks reaksiyonuna ve bu reaksiyon sonucunda indirgenmis
ayracin olusturdugu mavi rengin spektrofotometrede 720 nm dalga boyunda
sahide karsi okunmasma seklindedir. Ornekte odlgiilecek absorbans degerinin
gallik asit cinsinden esdegeri olan fenolik bilesik miktari, gallik asit ile hazirlanan
standart egrinin denkleminden hesaplanmistir. Toplam fenolik bilesik miktari
ornekler icin, “mg gallik asit/L” ve “mg gallik asit/’kg” cinsinden belirlenmistir.

35 g Na,COs; tartilarak tlizerine 100 mL damitik su eklenmis, iyice
karistirilarak kendi halinde bir gece bekletilmistir ve elde edilen doymus ¢ozeltiye
birkag  Na,COs3.10H,O  kristali  eklenerek  kristalizasyon  baslatilmistir.
Kristalizasyon sona erince ¢ozelti cam pamuktan filtre edilerek doymus karbonat
¢Ozeltisi olusmustur.

I mL karpuz suyu 5 mL’lik 6l¢ii balonunda damitik su ile seyreltilirken, 1
g karpuz piire ve posast 25 mL’lik 6l¢ili balonunda damitik suyla seyreltilmistir.
100 mL’lik 6l¢ii balonuna konulan 75 mL damitik su tlizerine 1 mL seyreltilmis
karpuz suyu, piire ve posasindan eklenmistir. Daha sonra, balon igerigi tizerine 5
mL Folin-Ciocalteu ayraci eklenerek balon iyice ¢alkalanmistir ve 3 dakika kendi
haline birakildiktan sonra, iizerine 10 mL doymus sodyum karbonat cozeltisi

eklenip balon damitik su ile isaretine tamamlanmistir. Bir kez daha iyice
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calkalanma isleminden sonra balon igerigi kendi halinde 60 dakika bekletildikten
sonra spektrofotometrede ayni sekilde hazirlanmis sahide karst 720 nm’de
absorbansi saptanmistir.

Karpuz fenolik madde igerigi gallik asit kullanilarak hazirlanan standart
egriden hesaplanmistir. Orneklerin absorbans degerleri gallik asit cinsinden
esdegeri olan fenolik bilesik miktar1 standart egriyi tanimlayan esitlik yardimiyla
tespit edilmistir. Regresyon esitliginden bulunan konsantrasyon degerleri
uygulanan seyreltme oranlar ile ¢arpilarak 6rneklerdeki toplam fenolik madde

miktar1 hesaplanmistir.

4.8.3. Mikrobiyolojik ve Patulin Analizleri

Karpuz piiresi, karpuz sulari, karpuz posalarinda, taze olarak alinan
orneklerde, karpuz iiriinii liretiminde uygulanan iglemlerin bitiminden hemen
sonrasinda alinan orneklerde (Calisma I), depolama sirasinda 0, 30., 90. ve 180.
giinlerde alinan Orneklerde (Calisma II) ve karpuz iirinlerinin konuldugu cam
kavanozlar acildiktan sonra 0., 2. ve 4. giinlerde alinan 6rneklerde (Calisma III)

asagidaki mikrobiyolojik ve mikotoksin analizler yapilmistir.

4.8.3.1. Mikrobiyolojik Analizler

Taze oOrneklerde, konserve islemleri bitiminden hemen sonra alinan
orneklerde (Calisma I), depolama sirasinda 0, 30., 90. ve 180. gilinlerde alinan

orneklerde (Calisma II) toplam maya ve kiif sayimi (243), toplam Clostridium
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sayimi (244), Toplam Koliform sayimmi (245), Alicyclobacillus sayimi ig¢in
analizler yapildi1 (246). Ayrica mezofilik aerobik bakteri sayimi taze ve konserve
islemi bittikten sonra alinan 6rneklerde (Calisma I) de (243) yapilmistir. Konserve
kavanozlar1 agildiktan sonra iirlin ylizeyinden 0., 2. ve 4. giinlerde alinan
orneklerde (Calisma III) toplam maya ve kiif sayimi (243), toplam mezofilik
aerobik bakteri sayimi1 (243) yapilmistir.

Tim numunelerden aseptik kosullarda 25 g alinarak 225 ml Maximum
Recovery Diluent’e (MRD) (Merck, Darmstadt/Germany) eklendi ve 2 dk
stomacherde homojenize edildi. Elde edilen 1/10" diliisyondan birer ml alinarak
1/10" ye kadar ondalik (desimal) diliisyonlar elde edildi ve beklenen

mikroorganizma yiikiine gore uygun dilusyonlardan ekimler gerceklestirildi.

4.8.3.1.1. Toplam Maya ve Kiif Sayisinin Belirlenmesi

Toplam maya ve kiif sayisi i¢in yayma metoduyla, Dichloran Rose-Bengal
Chloramphenicol Agar’a (DRBC) (Merck, Darmstadt/Germany) ekimler
yapilarak 25°C’de 5-7 giin inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon siiresinin

sonunda gelisen tiim koloniler maya ve kiif olarak sayilmistir (243).

4.8.3.1.2. Toplam Mezofilik Aerob Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Toplam mezofilik aerob bakteri sayisi i¢in plak dokme metoduyla, Plate
Count Agar’a (PCA) (Merck, Darmstadt/Germany) ekimler yapilarak 35°C’de 24-
48 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon siiresinin sonunda gelisen tiim

koloniler toplam mezofilik aerob bakteri olarak sayilmistir (243).
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4.8.3.1.3. Toplam Clostridium spp. Sayisinin Belirlenmesi

Toplam clostridium sayis1 i¢in plak dokme metoduyla, Reinforced
Clostridial Agar’a (RCA) (Merck, Darmstadt/Germany) ekimler yapilarak
anerobik jarlara yerlestirilip 35-37°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon siiresinin sonunda gelisen tiim koloniler toplam clostridium olarak

sayllmistir (244).

4.8.3.1.4. Koliform Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Koliform bakteri sayisinin tespiti i¢in Violet Red Bile Agar’da (VRB)
(Merck, Darmstadt/Germany) yayma metoduyla ekimler yapilarak 37°C’de 24
saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon siiresi sonunda olusan tiim koyu

kirmizi renkli koloniler koliform bakteri olarak sayilmistir (245).

4.8.3.1.5. Alycyclobacillus spp. Sayisinin Belirlenmesi

Alycyclobacillus spp. sayisiin tespiti icin Yeast Starch Glucose Agara
(Himedia, Mumbai/India) yayma metoduyla ekimler yapilarak 42-44°C’de 3-5
giin inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda gelisen sarimsi renkli

koloniler Alycyclobacillus olarak sayilmistir (246).
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4.8.3.2. Patulin Analizi

Taze ve konserve iiriin Orneklerinde (Calisma I, II ve III), patulin
HPLC’de yapilmustir (247). Ornekler su ile hacimce 1:5 oraninda seyreltilmistir.
Ardindan 5 ml veya g 6rnek, 5 ml etil asetat ile en az 1 dakika ekstrakte edilmistir
ve ekstraksiyon 5’er ml’lik etil asetat ile 2 kez daha tekrarlanmistir. Her {i¢ etil
asetat fazi birlestirilir ve 2 ml sodyum karbonat ile ekstrakte edilmistir. Karbonat
faz1 5 ml etil asetat ile ekstrakte edilmistir ve dnceki fazlar ile birlestirilmistir,
karbonat fazi atilmistir. 5 damla asetik asit eklenir, karistirilir ve evapore
edilmistir. Cozelti kantitatif olarak yaklasik 5 ml hacmindeki bir kaba her biri 1
ml olan etil asetat ile birka¢ yikanarak aktarilmistir. Sonra yaklagik 40 °C’de azot
gazi ile kuruyana kadar evapore edilmistir ve kalan kisim 500 pl’lik (0.5 ml)
mobil faz solventi igerisinde ¢oziilmiistiir. Fazlar birlestirildikten sonra, sodyum
karbonat ile olan ekstraksiyon en kisa siirede (1-2 dakika) bitirilmelidir. Ciinkii
patulin, alkali ortamda stabil degildir.

Analiz, Shimadzu marka HPLC cihazi ile yapildi. Cihazda pompa olarak
LC-10 ADVP UV-visible, detektor olarak SPD-10AVP, kolon firini1 olarak CTO-
10ASVP, otosampler olarak SIL-10ADVP, degasser iinitesi olarak DGU-14A ve
Class VP software (Shimadzu, Kyota Japan) kullanildi. Kolon olarak da ODS3
(150x4.6 mm [.D.) kolonu kullanildi. Mobil faz asetonitril (%10) Enjeksiyon
miktart 20 pl ve analiz siiresi 1 dakika olarak ayarlandi. Mobil faz akis hiz1 1
ml/dakika olarak belirlendi. Analiz i¢in UV dedektor kullanildi. Kolon sicakligi

oda sicakligina (18-22 °C) ayarlandi. Dalga boyu 276 nm segildi.
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4.9. istatistiksel Analizler

Arastirmada elde edilen verilerin istatistiksel analizi SPSS paket programi
(Statistics 22, IBM SPSS) 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 (248).
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5. BULGULAR

Proje birbirini takip eden li¢ ¢alisma lizerinden yliriitiildiigiinden bulgular

da ¢alisma I, II ve III basliklarinda sunulmustur.

5.1. Calisma I

Isil islemle karpuz iiriinleri pastorize edildikten sonra karpuz iiriinlerinde

renk ve koku muayenesi yapilmis ve renkle ilgili degisimler Sekil 9, 10 ve 11°de

gozlenmektedir. Buna gore 1s1l islem uygulamasinda renkte bir agilma olmustur.

A- Isil islem gdérmiis piire, B- Isil islem gérmemis piire

Sekil 9. Karpuz piiresinde renk degisiminin gériinimii
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A- Isil islem gbrmemis posa, B- Isil islem gormiis posa

Sekil 10. Karpuz posasinda renk degisiminin goriiniimii

A-Isil islem gormemis su, B- Isil iglem gérmiis su

Sekil 11. Karpuz suyunda renk degisiminin gériintimii
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Tiim 151l islem gormiis 6rneklerde ¢ig karpuzda hissedilen karpuz kokusu
yerini pismis meyve kokusuna birakmistir.
Bir litre hacimdeki kabin aldig1 karpuz firiinlerinin agirhigi Tablo 2’de

sunulmustur.

Tablo 2. Bir litre hacimdeki kabin aldig1 karpuz {iriinlerinin agirligi

Uriinler 1 litredeki agirhik (g) + Standart hata
Su 1020.61 + 3.12°
Piire 1028.72 £ 1.37*
Posa 834.89 +5.34°

(a, b): Ayni siitunda farkli harfleri tasiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Taze ve muamele gérmiis konserve karpuz tiriinlerinde iiretim agamasinda,
karpuz, {irlin ve muamele c¢esitlerine gore asagida siralanan bulgular elde
edilmistir:

Farkli karpuz ¢esitlerinde (Starbus = A, Krispi =B ve Tayt = C) taze,
asitli ve asitsiz 1s1l islem uygulanmis karpuz iiriinlerinin (karpuz piiresi, suyu ve
posast) mikroorganizma diizeyleri ile bunlarda gozlenen farkliliklarin istatistiksel

degerlendirmeleri Tablo 3 ile Tablo 4, 5 ve 6’da verilmistir.
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Tablo 3. Taze ve konserve karpuz iiriinlerinin ortalama mikroorganizma igerikleri (log;o kob/gr

veya log;o kob/ml)
Karpuz Toplam Toplam Toplam Toplam Toplam
. rin  Muamele mezofilik N . ..
¢esidi . Maya Kuf Koliform Clostridia
aerobik
Taze 3.37 <1 1.45 <1 4.26
Su Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Asitsiz <1 <1 <1 <1 <1
Taze 3.08 <1 <1 <1 5.11
A Piire Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Asitsiz <1 <1 <1 <1 <1
Taze 2.60 <1 <1 1.37 4.14
Posa Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Asitsiz <1 <1 <1 <1 <1
Taze 3.49 <1 1.39 1.28 4.63
Su Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Asitsiz <1 <1 <1 <1 <1
Taze 4.53 <1 1.30 3.48 4.61
B Piire Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Asitsiz <1 <1 <1 <1 <1
Taze 1.83 <1 <1 <1 4.79
Posa Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Asitsiz <1 <1 <1 <1 <1
Taze 4.61 2.79 2.85 3.02 493
Su Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Asitsiz <1 <1 <1 <1 <1
Taze 4.58 2.21 2.95 3.23 4.88
C Piire Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Asitsiz <1 <1 <1 <1 1.37
Taze 441 2.19 2.80 3.21 4.97
Posa Asitli <1 <1 <1 <1 <1
Asitsiz <1 <1 <1 <1 <1
SEM* 0.061 0.015 0.039 0.051 0.039
p degeri
Karpuz ¢esidi (KC) 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.001
Uriin (U) 0.001 0.026 0.147 0.0001 0.011
Muamele (M) 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001
KCxU 0.005 0.009 0.553 0.0001 0.024
KCxM 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.012
UxM 0.0001 0.009 0.114 0.0001 0.184
KCxUxM 0.001 0.002 0.630 0.0001 0.0001

p<0.05 istatistiksel agidan 6nemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Farkli karpuz c¢esitleri, taze ve konserve karpuz iiriinlerinin ortalama
mikroorganizma igerikleri Tablo 3’de incelendiginde karpuz c¢esitleri ile muamale
gruplar1 arasindaki farklar ve KCxM arasindaki interaksiyonlar istatistiksel
anlamda 6nemli bulunmustur. Yine iiriinler arasindaki farklar ile KCxU ve
KCxUxM arasindaki interaksiyonlar toplam kiif sayis1 disindaki parametreler
istatistiksel acidan dnemli oldugu goriilmektedir. Uriin ile muamele arasindaki
interaksiyon toplam kiif ve toplam Clostridia disindakiler istatistiksel agidan

onemli bulunmustur (Tablo 3).

Tablo 4. Karpuz ¢esitlerinin ortalama mikroorganizma igerikleri (log;, kob/g veya log;, kob/ml)

Toplam
Karpuz Toplam Toplam Toplam
n mezofilik Toplam kif
cesidi maya Koliform Clostridia
aerobik
A 18 1.64+0.24°  0.95+0.00°  1.01£0.06°  1.00£0.05°  2.13x0.41°
B 18 1.73x0.32°  0.95+0.00°  1.04+£0.05°  1.27+0.19°  2.19+0.43°
C 18 2.14+0.41° 1.43+0.17° 1.59+0.22° 1.68+0.25° 2.32+0.45°

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

Karpuz cesitleri arasinda toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam maya,
toplam kiif, toplam koliform ve toplam Clostridia sayis1 arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir fark bulunmustur (p<0.0001). Toplam mezofilik aerobik bakteri,
toplam maya, toplam kiif, toplam koliform ve toplam Clostridia sayis1 karpuz

cesitleri arasinda en fazla C ¢esidinde ¢esidinde tespit edilmistir (Tablo 4).
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Tablo 5. Karpuz iirlinlerinin ortalama mikroorganizma igerikleri (log;q kob/g veya log;o kob/ml)

Toplam
Toplam Toplam
. mezofilik Toplam maya

Urinler n Koliform Clostridia

aerobik
Su 18 1.9140.34° 1.154+0.14* 1.2240.16° 2.17+0.42°
Piire 18 1.994+0.37° 1.09+0.10° 1.48+0.24° 2.30+0.44%
Posa 18 1.61£0.28" 1.09+0.09° 1.25+0.18" 2.18+0.42°

(a, b): Ayni siitunda farkl harfleri tasiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Karpuzdan olusan su, piire ve posa seklindeki {iriin gesitleri arasinda
toplam mezofilik aerobik bakteri (p<0.001), toplam maya (p<0.026), toplam
koliform (p<0.0001) ve toplam Clostridia (p<0.011) sayis1 arasinda istatistiksel
olarak onemli bir fark tespit edilmisken, toplam kiif agisindan istatistiksel olarak
onemli bir fark bulunmamistir. Karpuz iirlinlerinin ortalama mikroorganizma
icerikleri degerlendirildiginde toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 ve toplam
maya sayist en diisik posada gozlenmektedir. Toplam koliform ve toplam

Clostridia’da en yiiksek deger piirede tespit edilmistir (Tablo 5).

Tablo 6. Taze ve konserve karpuz iiriinlerinin ortalama mikroorganizma igerikleri (log;, kob/g

veya log;o kob/ml)

Toplam
Toplam Toplam Toplam Toplam
mezofilik
Muameleler n maya kif Koliform Clostridia
aerobik
Taze 18 3.61+0.24* 1.43+0.17% 1.73+0.21% 2.05+0.27* 4.70+0.08*
Asitli 18 0.95+0.00°  0.95+0.00°  0.95+0.00°  0.95+0.00°  0.95+0.00°
Asitsiz 18 0.95+0.00"  0.95£0.00°  0.95+0.00°  0.95+0.00"  1.00+0.05

(a, b): Ayni siitunda farkl harfleri tastyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.
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Karpuzdaki muameleler degerlendirildiginde toplam mezofilik aerobik
bakteri, toplam maya, toplam kiif, toplam koliform ve toplam Clostridia sayisi
arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmustur (p<0.0001) ve en yiiksek
degerler tazede sirasiyla 3.607, 1.432, 1.732, 2.047 ve 4.699 log;o kob/g veya
logio kob/ml olarak tespit edilmistir (Tablo 6).

Karpuz iiritinlerinin Patulin ve Fenol diizeyleri ile iligkili sonuglar ile

gruplar arasi farkin istatistiksel degeri Tablo 7 ile Tablo 8 ve 9’da sunulmustur.
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Tablo 7. Taze ve konserve karpuz iiriinlerinin patulin (ug/g veya pg/ml) ve toplam fenol diizeyleri

(mg/100 g veya mg/100 ml yas madde iizerinden)

Karpuz tiirii Uriin Muamele Patulin Fenol
Taze 0.01 14.24
Su Asitli 0.00 15.75
Asitsiz 0.01 15.09
Taze 0.03 14.39
A Piire Asitli 0.01 15.26
Asitsiz 0.03 15.28
Taze 0.00 16.32
Posa Asitli 0.00 16.39
Asitsiz 0.02 17.03
Taze 0.01 15.47
Su Asitli 0.00 15.64
Asitsiz 0.00 15.02
Taze 0.06 14.61
B Piire Asitli 0.00 14.46
Asitsiz 0.00 14.90
Taze 0.01 15.70
Posa Asitli 0.00 16.22
Asitsiz 0.00 16.51
Taze 0.01 15.71
Su Asitli 0.02 16.14
Asitsiz 0.07 15.58
Taze 0.00 1541
C Piire Asitli 0.05 14.81
Asitsiz 0.01 14.48
Taze 0.02 16.21
Posa Asitli 0.13 17.25
Asitsiz 0.00 15.87
SEM* 0.005 0.235
p degeri
Karpuz ¢esidi (KC) 0.0001 0.109
Uriin (0) 0.403 0.0001
Muamele (M) 0.183 0.026
KCxU 0.004 0.087
KCxM 0.0001 0.017
UxM 0.0001 0.279
KCxUxM 0.0001 0.119

p<0.05 istatistiksel agidan 6nemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Taze ve konserve karpuz lriinlerinin patulin ve toplam fenol diizeyleri
Tablo 7°de incelendiginde karpuz ¢esidi patulin degerleri ile {iriin ve muamele
fenol degerleri acisindan istatiksel diizeyde anlamli oldugu goriilmektedir. Patulin
acisindan gozlemledigimizde KCxU, KCxM, UxM ve KCxUxM arasindaki
interaksiyonlar, istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Yine fenol diizeylerini
degerlendirdigimizde KCxM istatistiksel anlamda ©nemli goriiliirken, diger
KCxU, UxM ve KCxUxM arasindaki interaksiyonlarin istatistiksel acidan anlamli

olmadigr goriilmektedir (Tablo 7).

Tablo 8. Karpuz ¢esitlerinin ortalama patulin icerikleri (ng/g veya pg/ml yas madde iizerinden)

Karpuz cesidi n Patulin
A 18 0.010.00°
B 18 0.01+0.00°
C 18 0.04+0.01°

(a, b): Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Karpuz cesitlerinin ortalama patulin icerikleri istatistiksel anlamda 6nemli
bulunmustur ve veriler incelendiginde 0.035 pg/g veya pg/ml ile en yiiksek

degere C karpuz c¢esidinde rastlanmaktadir (Tablo 8).

Tablo 9. Taze ve konserve karpuz iiriinlerinin toplam fenol igerikleri (mg/100 g veya mg/100 ml

yas madde iizerinden)

Uriin n Fenol Muamele n Fenol

Su 18 15.40+0.14° Taze 18 15.34+0.20°
Piire 18 14.84+0.12° Asitli 18 15.77+0.20*
Posa 18 16.39+0.14" Asitsiz 18 15.53+0.20"

(a, b, ¢): Ayni siitunda farkl harfleri tastyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.
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Taze ve konserve karpuz iirlinlerinin toplam fenol igerikleri {iriin bazinda
incelendiginde fenol diizeyi 16.390 mg/100 g veya mg/100 ml ile en yliksek posa
da gozlemlenirken 14.844 mg/100 g veya mg/100 ml ile en diisiik deger piirede
yer almaktadir. Muameler arasinda 15.768 mg/100 g veya mg/100 ml ile asitli
grup en yliksek degere sahiptir (Tablo 9).

Karpuz tiriinlerinde ham besin madde diizeyleri ile bunlarda gozlenen farkliliklar

Tablo 10 ile Tablo 11, 12 ve 13’te verilmistir.
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Tablo 10. Taze ve konserve karpuz iriinlerinin ham besin madde diizeyleri (%yas madde

iizerinden) ile pH degerleri

arpu.z Uriin  Muamele U protein Yag Kiil Seliloz  A.O.M pH
¢esidi madde

Taze 5.76 0.81 0.50 0.40 0.25 3.79 5.41
Su Asitli 6.59 1.27 0.57 0.39 0.25 4.13 4.08
Asitsiz 6.46 1.19 0.43 0.41 0.25 4.18 5.64

Taze 8.62 1.04 0.15 0.46 0.50 6.47 5.41
A Piire Asitli 9.02 1.08 0.14 0.48 0.50 6.82 4.05
Asitsiz 9.28 1.28 0.18 0.62 0.73 6.46 547

Taze 14.42 1.77 0.43 0.65 2.67 8.90 541
Posa Asitli 14.68 1.70 0.53 0.61 2.74 9.10 4.02
Asitsiz 12.66 1.56 0.42 0.62 2.56 7.50 5.04

Taze 6.44 0.98 0.46 0.66 0.20 4.14 543
Su Asitli 6.81 1.27 0.58 0.64 0.30 4.03 4.09
Asitsiz 7.17 1.51 0.60 0.62 0.30 4.15 5.58

Taze 8.75 1.30 0.20 0.64 0.49 6.12 548

B Piire Asitli 10.04 1.38 0.38 0.71 0.65 6.93 4.03
Asitsiz 9.34 1.35 0.25 0.68 0.81 6.26 5.36

Taze 14.35 1.78 0.31 0.89 2.51 8.86 548

Posa Asitli 16.24 1.89 0.65 0.88 3.24 9.59 4.20

Asitsiz 13.87 1.68 0.44 0.83 2.33 8.59 5.19

Taze 6.96 1.24 0.43 0.66 0.30 4.33 5.35
Su Asitli 6.83 1.11 0.46 0.60 0.30 4.36 4.19
Asitsiz 6.74 1.12 0.39 0.49 0.30 4.44 5.39

Taze 9.27 1.14 0.18 0.78 0.62 6.55 5.35

C Pire | Asiti 1004 125 0.15 065 0.56 7.43 4.13
Asitsiz  7.67 1.00 0.16  0.52 0.50 5.49 5.37

Taze 1455 224 0.44  0.84 2.88 8.16 5.35

Posa | Asiti 1551 2.03 045  0.74 2.90 9.40 4.28

Asitsiz 1522 234 031  0.81 3.02 8.73 4.59

SEM* 0.132  0.086  0.048 0.021  0.041 0.174  0.035
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Tablo 10°’un devamu.

rrlfalliir;e Protein Yag Kiil Seliloz  A.O.M pH
p degeri
Karpuz ¢esidi (KC) 00001  0.004  0.008  0.0001  0.025 0229  0.013
Uriin (U) 0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001  0.0001
Muamele (M) 0.0001 0315  0.009  0.055  0.011  0.0001 0.0001
KCxU 0.0001  0.001 0578 0274 0006 0078  0.063
KCxM 0.010 0401  0.061  0.001 0.002 0438  0.0001
UxM 0.0001 0203  0.449  0.640  0.001 0.001  0.0001
KCxUxM 0.0001  0.077  0.671 0016  0.0001  0.002  0.063

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

A.OM: Azotsuz 6z madde

Taze ve konserve karpuz {iirlinlerinin ham besin madde diizeyleri ile pH
degerleri KC’leri, elde edilen iirlinler ve uygulanan muameler acisidindan
incelenmistir. Buna gore karpuz gesitleri arasindaki fark kuru madde (p<0.0001),

protein (p<0.004), yag (p<0.008), kiil (p<0.0001), seliiloz (p<0.025) ve pH

(p<0.013) istatistiksel anlamda énemli AOM (p<0.229) ise énemsiz bulunmustur.

S6z konusu parametrelerde iiriinler arsindaki farklar da istatistiksel olarak onemli
oldugu saptanmistir (p<0.0001). Muameleler arasindaki farklar kuru madde
(p<0.0001), yag (p<0.009), seliloz (p<0.011), AOM (p<0.0001) ve pH

(p<0.0001) degerlerde istatistiksel anlamda 6nemli protein (p<0.315) ve kiil

(p<0.055) diizeyleri istatistiksel anlamda 6nemsiz bulunmustur (Tablo 10).
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Tablo 11. Karpuz ¢esitlerinin ortalama ham besin madde icerikleri (%yas madde {izerinden) ve pH

degeri
Kuru Ham Ham
Karpuz Ham Yag  Ham Kiil pH
¢esidi madde Protein Seliiloz

A 18 9.72+0.78"  1.30£0.08" 0.37+0.04™ 0.52+0.03° 1.16+0.26" 4.94+0.16"
B 18 10.33+£0.83* 1.46£0.07° 0.43+0.04* 0.73£0.03* 1.20+0.27" 4.98+0.16"
c 18 1031x0.86" 1.50£0.13" 0.33£0.03" 0.68+0.03° 1.26£0.29° 4.89+0.13"

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

Ortalama ham besin madde icerikleri ve pH degeri karpuz ¢esidi agisindan
bakildiginda kuru maddde %9.720, ham protein %1.300, ham kiil %0.516 ile en
diisik A c¢esidinde, ham selilloz %1.203 ile en diisiik B ¢esidinde, ham yag
%0.331 ve pH %4.886 ile en diisiik C ¢esidinde bulunmaktadir. Kuru madde
%10.334 ile en yiiksek B’de, ham protein %1.496 ile C’de, ham yag %0.429 ile
B’de, ham kiil %0.725 ile B’de, ham seliiloz 1.263 ile C’de ve pH %4.981 ile

B’de tespit edilmistir (Tablo 11).

Tablo 12. Karpuz iiriinlerinin ortalama ham besin madde igerikleri (%yas madde {izerinden) ve pH

degeri
Kuru Ham Ham
Uriinler  n Ham Yag Ham Kiil AOM pH
madde Protein Seliiloz
Su 18 6.64+0.10° 1.16+0.06° 0.49+0.02% 0.54+0.03¢ 0.27+0.01¢ 4.17+0.08°  5.02+0.16"

Piire 18 9.11+0.18"  1.20+0.04°  0.20£0.02°  0.61£0.03®  0.59+0.03°  6.50+0.14°  4.96+0.15

Posa 18  14.61+£0.23"  1.89+0.06 0.44+0.03" 0.76+0.03" 2.76+0.07" 8.76£0.15*  4.84+0.13°

(a-c): Ayni siitunda farkli harfleri tasiyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.
A.O.M: Azotsuz 6z madde
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Karpuz firiinlerinin ortalama ham besin madde igerikleri ve pH degeri
incelendiginde; Kuru madde %6.639 ile en diisiik suda, ham protein %1.164 ile
suda, ham yag %0.441ile posada, ham kiil %0.541 ile suda, ham seliiloz %0.272
ile suda, AOM %4.171 suda ve pH %4.837 ile posada gdzlemlenmistir. Karpuz
tirlinlerinin ortalama ham besin madde igerikleri ve pH degeri incelendiginde;
Kuru madde %14.609 ile en yiiksek posada, ham protein %1.886 ile posada, ham
yag %0.491 ile suda, ham kiil %0.763 ile posada, ham seliiloz %2.761 ile posada,

AOM %8.759 posada ve pH %35.016 ile suda tespit edilmistir (Tablo 12).

Tablo 13. Taze ve konserve karpuz iiriinlerinin ortalama ham besin madde igerikleri (%yas madde

tizerinden) ve pH degeri

Muameleler n Kuru madde ~ Ham Yag sZ:I;Z AOM pH
Taze 18 9.90+0.82° 0.34+0.03° 1.16:0.27° 6.3720.46° S 205007
Asitli 18 10.64+0.89"  0.43+0.04"  127+0.29°  6.86£0.52"  4.12+0.02°

Asitsiz 18 9.8240.75°  0.35£0.04"  1.2030.25  6.20£0.42°  5.29+0.08"

(a-c): Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark énemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Taze ve konserve karpuz iirtinlerinin ortalama ham besin madde igerikleri
ve pH degeri bulgularina gore; Kuru madde %9.822 ile en diisiik asitsizde, ham
yag %0.344 ile tazede, ham seliiloz %1.157 ile tazede, AOM %6.200 asitsizde ve
pH %4.117 ile asitlide tespit edilmistir. Taze ve konserve karpuz iiriinlerinin
ortalama ham besin madde icerikleri ve pH degeri bulgularina goz atildiginda;
Kuru madde %10.639, ham yag %0.433, ham seliiloz %1.270, AOM %6.864 ile
en yiiksek asitlide ve pH %5.404 ile en yiiksek tazede tespit edildigi

gozlenmektedir (Tablo 13).
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Karpuz iiriinlerinde seker diizeyi ve degisimleri ile ilgili veriler Tablo 14

ile Tablo 15 ve 16°da verilmistir.

Tablo 14. Taze ve konserve karpuz iirlinlerinin seker diizeyleri (g/100 g veya g/100 ml yag madde

tizerinden)
Karpuz Uriin Muamele Fruktoz Glikoz Siikroz Maltoz
cesidi

Taze 1.49 0.78 0.16 0.06

Su Asitli 3.45 0.91 1.30 0.02

Asitsiz 3.33 0.36 1.13 0.01

Taze 1.65 1.81 0.39 0.03

A Piire Asitli 1.91 1.02 0.69 0.02

Asitsiz 1.97 0.80 0.66 0.03

Taze 1.88 0.76 0.81 0.06

Posa Asitli 1.85 0.83 0.49 0.02

Asitsiz 2.18 0.54 0.41 0.01

Taze 0.85 0.78 0.74 0.08

Su Asitli 1.22 1.54 0.60 0.01

Asitsiz 0.95 1.08 0.32 0.00

Taze 2.72 1.25 0.82 0.03

B Piire Asitli 0.38 1.10 0.83 0.02

Asitsiz 1.66 1.10 0.62 0.00

Taze 0.63 1.55 0.31 0.00

Posa Asitli 0.31 1.34 0.87 0.01

Asitsiz 2.28 1.16 1.07 0.00

Taze 1.73 1.15 0.87 0.01

Su Asitli 2.90 1.10 1.23 0.02

Asitsiz 3.00 1.05 0.86 0.05

Taze 3.59 0.72 1.42 0.03

C Piire Asitli 2.27 0.90 0.59 0.01

Asitsiz 3.53 1.02 1.08 0.02

Taze 2.30 1.09 1.05 0.04

Posa Asitli 2.03 0.75 0.92 0.01

Asitsiz 2.37 1.06 0.86 0.02

SEM* 0.423 0.166 0.220 0.005

p degeri

Karpuz ¢esidi(KC) 0.0001 0.011 0.036 0.016
Uriin (0) 0.329 0.596 0.934 0.025
Muamele (M) 0.147 0.188 0.721 0.0001
KCxU 0.224 0.032 0.527 0.120
KCxM 0.384 0.146 0.464 0.006
UxM 0.052 0.335 0.414 0.572
KCxUxM 0.701 0.358 0.105 0.0001

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

87



Taze ve konserve karpuz Uriinlerinin seker diizeyleri incelendiginde karpuz
cesidi agisidindan fruktoz (p<0.0001), glikoz (p<0.011), siikroz (p<0.036) ve
maltoz (p<0.016) istatistiksel anlamda O6nemli bulunmustur. iiriin bakimindan
fruktoz (p<0.329), glikoz (p<0.596), siikroz (p<0.934) istatistiksel anlamda
Oonemsiz bulunurken, maltoz (p<0.025) istatistiksel anlamda énemli bulunmustur.
muamele acisindan gézlemlendiginde fruktoz (p<0.147), glikoz (p<0.188), siikroz
(p<0.721) istatistiksel anlamda O©nemsiz bulunurken, maltoz (p<0.0001)

istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur (Tablo 14).

Tablo 15. Karpuz ¢esitlerinin ortalama seker icerikleri (g/100 g veya g/100 ml yas madde

lizerinden)

Karpuz ¢esidi n Fruktoz Glikoz Siikroz Maltoz
A 18 2.19£0.17° 0.87+0.10° 0.67+0.09° 0.03+0.00*
B 18 1.22+0.23° 1.21+0.09* 0.68+0.08° 0.02+0.01°
C 18 2.63+0.27* 0.98+0.07° 0.99+0.11* 0.03+0.00*

(a, b): Ayni siitunda farklr harfleri tasiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Karpuz ¢esitlerinin ortalama seker icerikleri verilere gore; en diisiik ve en
yiiksek degerler sirasiyla fruktoz 1.223 g/100 g veya g/100 ml B’de ve 2.634
2/100 g veya g/100 ml C’de, glikoz 0.867 g/100 g veya g/100 ml A’da ve 1.210
2/100 g veya g/100 ml B’de, siikroz 0.669 g/100 g veya g/100 ml A’da ve 0.985
2/100 g veya g/100 ml C’de ve maltoz 0.016 g/100 g veya g/100 ml B’de ve 0.028

2/100 g veya g/100 ml A’da tespit edilmistir (Tablo 15).
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Tablo 16. Taze ve konserve karpuz iiriinlerinin ortalama maltoz igerikleri (g/100 g veya g/100 ml

yas madde tizerinden)

Uriinler n Maltoz Muameleler n Maltoz
Su 18 0.03+0.01° Taze 18 0.04+0.01°
Piire 18 0.02+0.00° Asitli 18 0.02+0.00°
Posa 18 0.02+0.00" Asitsiz 18 0.02:0.00

(a, b): Ayni siitunda farkl harfleri tasiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Taze ve konserve karpuz irilinlerinin ortalama maltoz igerikleri
degerlendirildiginde en diisiik degerler 0.020 g/100 g veya g/100 ml ile piire ve
posada, en yiiksek deger 0.030 g/100 g veya g/100 ml ile suda gozlenmektedir.
Taze ve konserve karpuzlarda muamelerde en diisiik degerler 0.016 g/100 g veya
g/100 ml ile asitli ve asitsizde gozlemlenirken, en yiiksek deger 0.037 g/100 g
veya g/100 ml tazede gozlenmektedir (Tablo 16).

Karpuz tirtinlerinde laktik, asetik, propiyonik ve biitirik asit icerigi ile ilgili
bulgular ve bulgulara iliskin istatistiksel degerlendirmeler Tablo 17 ile Tablo 18,

19 ve 20°de verilmistir.
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Tablo 17. Taze ve konserve karpuz iiriinlerinin laktik, asetik, propiyonik ve biitirik asit diizeyleri

(mg/100 g veya mg/100 ml yag madde {izerinden)

IEZ?E;Z Uriin Muamele Laktik Asetik Propiyonik Biitirik
Taze 334.34 27.78 7.34 1.37

Su Asitli 27.80 1.99 42.61 1.13

Asitsiz 83.37 5.99 4471 1.11

Taze 274.47 23.77 0.86 2.17

A Piire Asitli 19.26 4.82 26.78 6.44
Asitsiz 43.78 4.23 28.10 2.62

Taze 191.86 10.34 1.15 2.37

Posa Asitli 30.69 20.13 67.13 1.62

Asitsiz 43.03 6.73 27.49 1.46

Taze 112.75 7.13 13.07 1.66

Su Asitli 52.79 1.63 36.22 0.93

Asitsiz 107.11 14.46 17.35 0.88

Taze 91.01 4.32 3.95 3.83

B Piire Asitli 44.80 8.17 19.50 5.72
Asitsiz 83.05 5.38 11.74 2.07

Taze 40.69 15.19 1.39 343

Posa Asitli 59.28 34.03 50.26 1.60

Asitsiz 81.17 2.88 18.67 1.66

Taze 114.68 9.11 24.02 343

Su Asitli 78.03 3.13 51.47 1.56

Asitsiz 120.85 11.12 45.52 0.36

Taze 76.82 4.17 4.75 0.99

C Piire Asitli 76.66 8.21 47.44 1.94
Asitsiz 62.34 20.95 40.88 2.59

Taze 52.27 5.33 10.33 4.15

Posa Asitli 69.07 22.62 48.31 4.06

Asitsiz 127.88 3.73 60.08 2.16

SEM* 17.146 2.332 4.434 0.604

p degeri

Karpuz ¢esidi (KC) 0.091 0.458 0.0001 0.905
Uriin (U) 0.134 0.017 0.012 0.0001
Muamele (M) 0.0001 0.062 0.0001 0.013
KCxU 0.902 0.029 0.989 0.004
KCxM 0.0001 0.0001 0.083 0.502
UxM 0.280 0.0001 0.143 0.009
KCxUxM 0.993 0.009 0.274 0.103

p<0.05 istatistiksel acidan 6nemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Taze ve konserve karpuz lriinlerinin laktik, asetik, propiyonik ve biitirik
asit diizeyleri incelendiginde karpuz ¢esidi agisidindan laktik (p<0.091), asetik
(p<0.458) ve biitiirik asit (p<0.905) istatistiksel anlamda 6nemsiz bulunurken,
propiyonik asit (p<0.0001) istatistiksel anlamda Onemli bulunmustur. {iriin
bakimindan laktik asit (p<0.134) istatistiksel anlamda 6nemsiz bulunurken, asetik
(p<0.017), propiyonik (p<0.012) wve biitirik asit (p<0.0001) istatistiksel anlamda
onemli bulunmustur. muamele agisindan gozlemlendiginde asetik asit (p<0.062)
istatistiksel anlamda Onemsiz bulunurken, laktik (p<0.0001), propiyonik
(p<0.0001) ve biitirik asit (p<0.013) diizeyleri istatistiksel anlamda Onemli

bulunmustur (Tablo 17).

Tablo 18. Karpuz cesitlerinin ortalama propiyonik asit icerikleri (g/100 g veya g/100 ml yas

madde tizerinden)

Karpuz ¢esidi n Propiyonik asit
A 18 27.35+5.92°
B 18 19.13+3.58°
C 18 36.98+4.70°

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

Karpuz cesitlerinin ortalama propiyonik asit igerikleri verilerine gore; en

diisiik deger 19.127 g/100 g veya g/100 ml ile B ¢esidinde, en yiiksek deger

36.977 g/100 g veya g/100 ml ile C ¢esidinde tespit edilmistir (Tablo 18).
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Tablo 19. Karpuz iirlinlerinin ortalama asetik, propiyonik ve biitirik asit igerikleri (g/100 g veya

g/100 ml yas madde iizerinden)

Uriinler n Asetik asit Propiyonik asit Biitirik asit
Su 18 9.15+1.94° 31.37+4.90° 1.38+0.25°
Piire 18 9.33+1.96" 20.44+3.87° 3.15+0.48"
Posa 18 13.44+2.58° 31.65+5.95 2.50+0.31°

(a, b): Ayn1 siitunda farklr harfleri tasiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Karpuz iirlinlerinin ortalama asetik, propiyonik ve biitirik asit igerikleri
bulgularina goz atildiginda en diisiik diizeyleri asetik asit 9.146 g/100 g veya
g/100 ml ile suda, propiyonik asit 20.444 g/100 g veya g/100 ml ile piirede,
biitirik asit 1.380 g/100 g veya g/100 ml ile suda tespit edildigi gézlenmistir. en
yiiksek diizeyleri, asetik asit 13.442 g/100 g veya g/100 ml ile posada, propiyonik
asit 31.647 g/100 g veya g/100 ml ile posada, biitirik asit 3.151 g/100 g veya

2/100 ml ile posada tespit edilmistir (Tablo 19).

Tablo 20. Taze ve konserve karpuz iirlinlerinin ortalama laktik, propiyonik ve biitirik asit i¢erikleri

(g/100 g veya g/100 ml yag madde iizerinden)

Muameleler n Laktik asit Propiyonik asit Biitirik asit
Taze 18 143.21428.54" 7.43+1.80° 2.60+0.33°
Asitli 18 50.93+5.07° 43.30+4.50° 2.78+0.51*

Asitsiz 18 83.62+7.88" 32.73+3.97° 1.66+0.27°

(a-c): Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark énemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Taze ve konserve karpuz {iriinlerinin ortalama laktik, propiyonik ve biitirik
asit igerikleri degerlendirildiginde; en diislik diizeyleri laktik asit 50.929 g/100 g

veya g/100 ml ile asitlide, propiyonik asit 7.429 g/100 g veya g/100 ml ile tazede,
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biitirik asit 1.655 g/100 g veya g/100 ml ile asitsizde tespit edilmistir. En yiiksek
diizeyleri laktik asit 143.208 g/100 g veya g/100 ml ile tazede, propiyonik asit
43.301 g/100 g veya g/100 ml ile asitlide, biitirik asit 2.777 g/100 g veya g/100 ml
ile asitlide tespit edilmistir. (Tablo 20).

Karpuz iiriinlerinde C vitamini ile Beta karoten ve likopen igerigi ilgili
elde edilen sonuclar ve bunlarin istatistiksel degerlendirmeleri Tablo 21 ile Tablo

22 ve 23’te verilmistir.
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Tablo 21. Taze ve konserve karpuz iiriinlerinin C Vitamini ile beta karoten ve likopen diizeyi (yas

madde tizerinden pg/g veya pg/ml)

Karl.)u‘z Uriin Muamele C Vitamini Karoten Likopen
¢esidi

Taze 38.20 2.39 125.32

Su Asitli 12.00 15.26 264.85

Asitsiz 30.85 8.85 186.75

Taze 18.49 6.08 263.13

A Piire Asitli 8.93 11.10 200.93
Asitsiz 15.75 11.44 207.54

Taze 10.27 7.96 258.55

Posa Asitli 2.80 5.97 185.69

Asitsiz 12.08 4.83 221.01

Taze 26.45 7.49 197.04

Su Asitli 5.86 10.19 94.88

Asitsiz 25.45 7.32 100.30

Taze 13.53 9.38 258.41

B Piire Asitli 6.07 22.84 189.63
Asitsiz 10.95 4.34 194.21

Taze 11.96 8.43 273.99

Posa Asitli 7.53 11.65 153.87

Asitsiz 15.34 4.88 147.84

Taze 22.55 13.80 275.50

Su Asitli 7.00 9.99 123.32

Asitsiz 12.70 6.84 215.02

Taze 15.23 8.03 224.80

C Piire Asitli 2.57 10.57 126.53
Asitsiz 8.46 11.63 126.59

Taze 16.04 6.39 210.85

Posa Asitli 4.55 9.14 186.13

Asitsiz 7.06 3.02 72.07

SEM* 1.928 2.009 25.285

p degeri

Karpuz ¢esidi (KC) 0.007 0.504 0.050
Uriin (0) 0.0001 0.016 0.375
Muamele (M) 0.0001 0.001 0.0001
KCxU 0.030 0.612 0.032
KCxM 0.264 0.046 0.082
UxM 0.036 0.364 0.517
KCxUxM 0.814 0.020 0.049

p<0.05 istatistiksel acidan 6nemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Taze ve konserve karpuz {iriinlerinin C vitamini, beta karoten ve likopen
diizeyi karpuz cesidi acisidindan incelendiginde C vitamini (p<0.007) istatistiksel
anlamda Onemli bulunurken, beta karoten (p<0.504) ve likopen (p<0.050)
istatistiksel anlamda énemsiz bulunmustur. Uriin bakimindan degerlendirildignde
C vitamini (p<0.0001) ve beta karoten (p<0.016) istatistiksel anlamda Gnemli
bulunurken, likopen (p<0.375) istatistiksel anlamda Onemsiz bulunmustur.
Muamele agisindan gozlemlendiginde C vitamini (p<0.0001), beta karoten
(p<0.001) ve likopen (p<0.0001) istatistiksel anlamda énemli bulunmustur (Tablo

21).

Tablo 22. Konserve karpuz cesit ve iiriinlerinin ortalama C vitamin ile beta karoten igerikleri

(ng/g veya pg/ml yas madde tizerinden)

.. Karpuz
Uriln n Karoten C Vitamin n C Vitamin
tird
Su 18 0.12+1.02®  20.12+2.84° A 18 16.60+2.92°
Piire 18 10.60+1.43*  11.11+1.46° B 18 13.68+1.78%
Posa 18 6.92+0.79°  9.74+1.10° C 18 10.68+1.56°

(a, b): Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Konserve karpuz ¢esit ve iirlinlerinin ortalama C vitamin ile beta karoten
igerikleri verilerine gore; C vitamini 9.735 pg/g veya pg/ml ile en diisiik posada,
en yiiksek 20.117 pg/g veya ng/ml suda; karoten 6.918 nug/g veya pg/ml ile en
diisiik posada, en yiliksek 10.600 pg/g veya pg/ml plirede tespit edilmistir.
Konserve karpuz ¢esitlerinde en diisiik C vitamini 10.683 pg/g veya pg/ml ile

C’de en yliksek 16.595 pg/g veya pg/ml ile A’da tespit edilmistir. (Tablo 22).
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Tablo 23. Taze ve konserve karpuz iiriinlerinin ortalama C vitamini ile beta karoten ve likopen

icerikleri (pg/g veya pg/ml yas madde iizerinden)

Muamele n C Vitamin Karoten Likopen
Taze 18 19.19+2.07 7.77+0.87° 231.95+13.07*
Asitli 18 6.37+0.72° 11.86+1.29* 169.54+16.07°

Asitsiz 18 15.40+2.29 7.0240.93" 163.48+14.07°

(a, b, ¢): Ayni siitunda farkl harfleri tasiyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05)
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Taze ve konserve karpuz liriinlerinin ortalama C vitamini ile beta karoten
ve likopen igerikleri degerlendirildiginde; C vitamini 6.365 ng/g veya pg/ml ile
en diisiik asitlide, karoten 7.015 pg/g veya ug/ml ile asitsizde, likopen 163.480
ng/g veya pg/ml ile asitsizde tespit edilmistir. Taze ve konserve karpuz
trtinlerinin ortalama C vitamini ile beta karoten ve likopen igerikleri
degerlendirildiginde; C vitamini 19.191 pg/g veya pg/ml ile en yiiksek tazede,
karoten 11.855 ng/g veya pg/ml ile asitlide, likopen 231.953 pg/g veya pg/ml ile

tazede tespit edilmistir. (Tablo 23).

5.2. Calisma II

Karpuz konserve triinleri hava akimina agik ve 180 giinliik (agustos subat
aylar1 arasi) ortalama depo sicakligi 17.384 + 0146 °C olan depoda ( en yiiksek
(saat 07) ve en diisik muhafaza edilmistir. Elde edilen karpuz konserve
triinlerinin iiretim giiniinden depolamanin 180. giiniine kadar siirede yapilan
izleme calismalar1 ile kavanozlardaki kapak bombaj belirtisine iligkin tespitler
Tablo 24, 25 ve 26’da verilmistir. Kapak sigsmelerinin hemen hemen tamami

konserve isleminin ilk haftasinda meydana gelmistir. Karpuz iirlinlerinin kokusu
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depolama siiresince kavanozlarin ¢ogu haslanmis meyve kokusuna sahiptir.
Ancak bombaj kapakli kavanozlarin ¢ogu kotii bir koku salarken, bombaj

olmayanlarda da az da olsa kotli kokulu kavanozlara rastlanmistir.

Tablo 24. Konserve kaplarinda karpuz gesidine gore kapak bombaj belirtisi

Bombaj belirtisi olan Bombaj belirtisi olmayan
Gruplar Frekans % Frekans % p degeri
A 9 11.25 71 88.75
B 25 24.272 78 75.728 0.054
C 16 15.238 89 84.762

p<0.05 istatistiksel agidan 6nemlidir.

Tablo 25. Konserve karpuz iiriinlerinde kapak bombaj belirtisi

d Bombaj belirtisi olan Bombaj belirtisi olmayan
Karpuz Uriinler p degeri
cesidi Frekans % Frekans %
Su 3 10.345 26 89.655
A Piire 3 10.345 26 89.655 0.917
Posa 3 13.636 19 86.364
Su 6 15 34 85
B Piire 12 31.579 26 68.421 0.206
Posa 7 28 18 72
Su 8 18.182 36 81.818
C Piire 8 21.622 29 78.378 0.056
Posa 0 0 24 100

p<0.05 istatistiksel acidan 6nemlidir.
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Tablo 26. Konserve karpuz tirtinlerinde uygulanan muamele tiiriine gore kapak bombaj belirtisi

Bombaj belirtisi olan Bombaj belirtisi olmayan
Gruplar Muamele Frekans % Frekans % p degeri

Asitli 0 0 39 100

A Asitsiz 9 20.951 32 78.049 0.002
Asitli 2 3.922 49 96.078

B Asitsiz 23 44.231 29 55.769 0.0001
Asitli 0 0 50 100

¢ Asitsiz 16 29.091 39 70.909 0.0001

p<0.05 istatistiksel agidan 6nemlidir.

Depolama siiresinde karpuz {iriinlerinde pek bir degisim olmamis agik
kahve - kirmizi aras1 giizel bir goriinlim arz etmistir Depolamanin 0, 30, 90 ve
180. giinlerinde karpuz {iriinleri agilarak karpuz ¢esidi, karpuz konserve triinleri
ve uygulanan muameleler arasindaki farkliliklart tespit edebilmek i¢in bir seri
analizler yapilmigtir. Bu kapsamda f{irtinlerde pH Ol¢limleri, mikrobiyolojik,
patulin, ham besin madde, seker, laktik, asetik, propiyonik ve biitirik asit, C
vitamini ile beta karoten, likopen ve fenol analizleri yapilmistir. Bu analizlere

iliskin sonuclar asagida ilgili tablolarda sunulmustur. Bu kapsamda;

Karpuz konserve iirlinlerinde Toplam mezofilik aerobik bakteri, Maya,
Kiif, Koliform, Alicyclobacillus ve Clostridium spp. gibi siralanan
mikroorganizmalara iliskin sonuglar bu sonuglara iligkin istatistiksel

degerlendirme sonuglar1 Tablo 27 Tablo ile Tablo 28, 29 ve 30°da sunulmustur.
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Tablo 27. Konserve karpuz triinlerinde farkli depolama siirelerinde mikroorganizma sayimlari

(log;o kob/g veya log;, kob/ml)

Kaps gy e DPOWm ORER Toplam
tiirti stiresi . Clostridia
aerobik
0. giin <1 <1
Asitsiz 30. giin 3.89 <1
90. giin 5.39 1.22
180. giin <1 <1
Su 0. glin <1 <1
Asitli 30. giin <1 <1
90. giin <1 <1
180. giin <1 <1
0. gilin <1 <1
Asitsiz 30. glin 6.85 1.53
A 90. giin 5.72 <1
180. giin 2.24 <1
Piire 0. giin <1 <1
Asitli 30. giin <1 <1
90. giin 1.15 <1
180. giin <1 <1
0. giin <1 <1
Asitsiz 30. glin 5.11 <1
90. giin <1 <1
Posa 180. giin 1.79 <1
0. giin <1 <1
Asitli 30. giin <1 <1
90. giin 5.83 5.65
180. giin 1.77 <1
0. glin <1 <1
Asitsiz 30. glin 4.28 <1
90. giin 3.89 <1
180. giin 3.69 <1
Su 0. giin <1 <1
Asitli 30. giin <1 <1
90. giin <1 <1
180. giin <1 <1
0. glin <1 <1
Asitsiz 30. giin 4.22 2.61
B 90. giin 4.10 1.40
180. giin 3.90 <1
Piire 0. giin <1 <1
Asitli 30. giin 2.85 2.35
90. giin <1 <1
180. giin 2.46 <1
0. glin <1 <1
Asitsiz 30. giin 3.97 <1
90. giin 4.62 3.37
Posa 180. giin 3.67 <1
0. giin <1 <1
Asitli 30. giin <1 <1
90. giin <1 <1
180. giin <1 <1
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Tablo 27’nin devam.

Karpuz Uriin Muamele Depolama nTe(;lz)lgi?k Toplam
tiirt stiresi . Clostridia
aerobik

0. glin <1 <1
Asitsiz 30. giin 2.24 3.22
90. glin 2.28 1.40
180. giin 3.97 3.88

Su 0. giin <1 <1

Asitli 30. giin <1 <1

90. glin <1 <1

180. giin <1 <1
0. glin <1 1.37
Asitsiz 30. giin 5.12 3.32
90. glin 6.71 6.40
C 180. giin 3.01 2.82

Piire 0. giin <1 <1

Asitli 30. giin <1 <1

90. giin <1 <1

180. giin <1 <1

0. glin <1 <1

Asitsiz 30. giin 3.18 <1
90. giin 5.17 3.24

Posa 180. giin <1 <1

0. glin <1 <1

Asitli 30. giin 3.32 <1

90. giin <1 <1

180. giin <1 <1
SEM* 0.607 0.221

p degeri

Karpuz ¢esidi (KC) 0.825 0.009
Uriin (0U) 0.188 0.184
Muamele (M) 0.0001 0.002
Depolama siiresi (DS) 0.0001 0.001
KCxU 0.987 0.029
KCxM 0.763 0.0001
UxM 0.117 0.044
KCxUxM 0.156 0.072
KCxDS 0.599 0.522
UxDS 0.834 0.004
KCxUxDS 0.935 0.150
MxDS 0.001 0.402
KCxMxDS 0.204 0.011
UxMxDS 0.631 0.450
KCxUxMxDS 0.130 0.017

p<0.05 istatistiksel agidan 6nemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Konserve karpuz iiriinlerinde farkli depolama siirelerinde mikroorganizma
sayimlar1 Tablo 27°de incelendiginde; Toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi
acisindan karpuz cesidi (p<0.825) ve iiriin (p<0.188) istatisksel anlamda 6nemli
bulunmazken, Muamele (p<0.0001) agisindan istatistiksel anlamda 6nemli
bulunmustur. Toplam Clostridia degerlendirildiginde karpuz ¢esidi (p<0.009) ve
muamele (p<0.002) bakimindan istatistiksel anlamda onemli bulunurken, {iriin

(p<0.184) bazinda degerlendirildignde 6nemli bulunmamustir (Tablo 27).

Tablo 28. Konserve karpuz ¢esitlerinin depolama siiresince ortalama mikroorganizma igerikleri

(log;o kob/g veya log;, kob/ml)

Karpuz cesidi n Toplam Clostridia
A 48 1.1810.14°
B 48 1.197£0.11°
C 48 1.701+0.25%

(a, b): Ayni siitunda farkli harfleri tasiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Konserve  karpuz  c¢esitlerinin  depolama  siiresince  ortalama
mikroorganizma igerikleri degerlendirildiginde toplam Clostridia sayisindaki en
diisiik deger 1.181 log;o kob/g veya log;o kob/ml ile A ¢esidinde en yiiksek deger

1.701 log;o kob/g veya log;o kob/ml ile C ¢esidinde goriilmiistiir (Tablo 28).
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Tablo 29. Farkli depolama siirelerinde konserve karpuz triinlerinin ortalama mikroorganizma

igerikleri (log;o kob/g veya log;, kob/ml)

Toplam mezofilik

Depolama siiresi n serobik Toplam Clostridia
0. giin 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° 1.2240.19°

(a-c): Ayni stitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Farkli depolama siirelerinde konserve karpuz {rlinlerinin ortalama
mikroorganizma icerikleri degerlendirildiginde; toplam mezofilik aerobik bakteri
sayist 0.950 log;o kob/g veya logjo kob/ml ile en diisiik 0. giinde ve en yiiksek
2.913 log;p kob/g veya log;yp kob/ml ile 90. giinde gozlenmektedir. Toplam
Clostridia 0.973 log;o kob/g veya log;o kob/ml ile en diisiik 0. giinde ve en yiiksek

1.840 logo kob/g veya log;o kob/ml ile 90. giinde tespit edilmistir (Tablo 29).

Tablo 30. Asitli ve asitsiz konserve karpuz iiriinlerinde ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri

ile Clostridia sayimlari (log;, kob/g veya log;, kob/ml)

n Asitsiz Asitli
Toplam mezofilik aerobik 72 3.07+0.29 1.27+0.12
Clostridia 72 1.60+0.18 1.1240.10

Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Karpuz konserve l{irlinlerinde depolama siiresince patulin ve fenol
diizeylerine iliskin bulgular ve bunlara iligkin istatistiksel degerlendirme sonuglari

Tablo 31 ile Tablo 32 ve 33’de sunulmustur.
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Tablo 31. Depolama siiresince karpuz, iiriin ve muamele uygulamalarima gore konserve karpuz
iiriinlerinde patulin (pg/g veya pg/ml yas madde iizerinden) ve toplam fenol (mg/100 g veya

mg/100 ml yas madde lizerinden) diizeyleri

Karpuz Uriin Muamele Depolama Patulin Fenol
cesidi siiresi

0. giin 0.01 15.09

Asitsiz 30. giin 0.02 15.24

90. giin 0.18 15.80

Su 180. giin 0.11 14.89

0. giin 0.00 15.75

Asitli 30. gilin 0.01 15.26

90. giin 0.01 15.00

180. giin 0.20 14.90

0. giin 0.03 15.28

Asitsiz 30. gilin 0.03 15.13

A 90. giin 0.09 16.23

Piire 180. giin 0.02 15.05

0. giin 0.01 15.26

Asitli 30. gilin 0.01 13.69

90. giin 0.07 14.55

180. giin 0.08 14.48

0. giin 0.02 17.03

Asitsiz 30. gilin 0.08 16.84

90. giin 0.17 16.77

Posa 180. giin 0.26 15.57

0. giin 0.00 16.39

Asitli 30. gilin 0.02 15.84

90. giin 0.05 17.17

180. giin 0.24 16.66

0. giin 0.00 15.02

Asitsiz 30. glin 0.01 15.93

90. giin 0.03 16.70

Su 180. giin 0.05 14.66

0. giin 0.00 15.64

Asitli 30. glin 0.01 15.30

90. giin 0.02 15.46

180. giin 0.04 14.95

0. giin 0.00 14.90

Asitsiz 30. glin 0.03 15.64

B 90. giin 0.06 15.94

Piire 180. giin 0.04 14.09

0. giin 0.00 14.46

Asitli 30. glin 0.06 14.51

90. giin 0.06 14.85

180. giin 0.08 14.28

0. giin 0.00 16.51

Asitsiz 30. giin 0.04 17.08

90. giin 0.04 16.84

Posa 180. giin 0.14 15.57

0. giin 0.00 16.22

Asitli 30. giin 0.06 16.72

90. giin 0.01 16.16

180. giin 0.15 15.97
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Tablo 31’in devami.

Karpuz Uriin Muamele Depolama Patulin Fenol
cesidi siiresi

0. glin 0.07 15.58
Asitsiz 30. giin 0.01 15.70
90. giin 0.00 16.03
Su 180. giin 0.06 16.17
0. glin 0.02 16.14
Asitli 30. giin 0.06 15.31
90. giin 0.01 15.48
180. giin 0.08 14.66
0. glin 0.01 14.48
Asitsiz 30. giin 0.03 14.76
90. giin 0.05 15.61
C Piire 180. giin 0.10 15.20
0. glin 0.05 14.81
Asitli 30. giin 0.02 14.04
90. giin 0.13 14.29
180. giin 0.09 14.03
0. glin 0.00 15.87
Asitsiz 30. giin 0.04 16.78
90. giin 0.01 15.99
Posa 180. giin 0.09 16.38
0. giin 0.13 17.25
Asitli 30. giin 0.03 16.45
90. giin 0.00 16.75
180. giin 0.21 15.64
SEM* 0.020 0.327

p degeri
Karpuz ¢esidi (KC) 0.004 0.988
Uriin (U) 0.001 0.0001
Muamele (M) 0.819 0.004
Depolama siiresi (Z) 0.0001 0.0001
KCxU 0.077 0.305
KCxM 0.013 0.980
UxM 0.533 0.024
KCxUxM 0.390 0.667
KCxDS 0.003 0.165
UxDS 0.0001 0.785
KCxUxDS 0.190 0.990
MxDS 0.028 0.013
KCxMxDS 0.170 0.061
UxMxDS 0.291 0.432
KCxUxMxDS 0.377 0.923

p<0.05 istatistiksel acidan 6nemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Depolama siiresince karpuz, iiriin ve muamele uygulamalarma gore
konserve karpuz {iriinlerinde patulin ve toplam fenol diizeyleri Tablo 31’de
incelendiginde; patulin degerleri karpuz c¢esidi (p<0.004) ve iiriin (p<0.001)
bakimindan istatistiksel anlamda fark varken, muamele (p<0.819) bakimindan
istatistiksel anlamda fark tespit edilememistir. Toplam fenol diizeyleri degerleri
karpuz cesidi (p<0.988) bakimindan istatistiksel anlamda fark tespit edilemezken
iriin (p<0.0001) ve muamele (p<0.004) bakimindan istatistiksel anlamda fark

tespit edilmistir (Tablo 31).

Tablo 32. Karpuz ve fliriin ¢esitleri ile depolama siiresine goére iretilen konserve iriinlerde
depolama siiresince tespit edilen ortalama patulin diizeyinin Duncan testine gore degerlendirilmesi

(yas madde iizerinden patulin:pg/g veya pg/ml)

Karpuz .
o n Patulin Uriin n Patulin Zaman n Patulin
¢esidi
A 48 0.07+0.01° Su 48  0.04+0.01° 0.gin 36  0.02+0.01°
B 48  0.04+0.01°  Pire 48  0.05+0.01° 30.gin 36  0.03+0.01°
C 48 0.05+0.01° Posa 48 0.07£0.01° 90.gin 36  0.05+0.01°

180.giin 36 0.11+0.01*

(a-c): Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Karpuz ve iiriin gesitleri ile depolama siiresine gore iiretilen konserve
iirinlerde depolama siiresince tespit edilen ortalama patulin diizeyi en diisiik ve en
yiiksek degerleri sirasiyla karpuz ¢esidinde; 0.038 pg/g veya pg/ml A’da ve 0.070
ng/g veya ug/ml B’de, tiriinlerde; 0.039 pg/g veya pg/ml suda ve 0.074 ng/g veya
ng/ml posada, zaman agisindan; 0.021 pg/g veya pg/ml 0. giinde ve 0.112 pg/g

veya ug/ml 180. glinde gézlenmektedir (Tablo 32).
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Tablo 33. Farkli konserve karpuz iirlinleri ve depolama siirelerinde ortalama toplam fenol

igerikleri (mg/100 g veya mg/100 ml yas madde iizerinden)

.. Depolama
Urlin n Toplam Fenol . n Toplam Fenol
stiresi
Su 48 15.44+0.09" 0. giin 36 15.65+0.14°
Piire 48 14.82+0.12° 30. giin 36 15.57+0.18"
Posa 48 16.44+0.10* 90. giin 36 15.87+0.17*
180.giin 36 15.18+0.15°

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

Farkli konserve karpuz iiriinleri ve depolama siirelerinde ortalama toplam
fenol iceriklerinin en diisiik ve en yiiksek degerleri sirasiyla iiriinlerde; 14.815
mg/100 g veya mg/100 ml piirede ve 16.435 mg/100 g veya mg/100 ml posada,
zaman agisindan; 15.867 mg/100 g veya mg/100 ml 90. giinde ve 15.175 mg/100
g veya mg/100 ml 180. giinde gdzlenmektedir (Tablo 33).

Depolama siiresince karpuz konserve iiriinlerinde Ham besin madde
diizeyleri ile pH degerlerine iliskin bulgular ve bunlarin istatistiksel

degerlendirme sonuglar1 Tablo 34 ile Tablo 35, 36, 37 ve 38’de sunulmustur.
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Tablo 34. Farkli depolama siirelerinde konserve karpuz iiriinlerinin ham besin madde diizeyleri (%yas madde iizerinden) ve pH degerleri

Karpuz Uriin Muamele Dep g . Protein Yag Kiil Seliiloz A.OM pH
cesidi stiresi madde

0. giin 6.46 1.19 0.43 0.41 0.25 4.18 5.64

30. glin 5.35 1.00 0.41 0.40 0.30 3.23 5.68

Asitsiz 90. giin 5.62 0.90 0.53 0.49 0.20 3.50 5.72

Su 180.giin 5.55 0.88 0.48 0.39 0.25 3.56 5.34

0. glin 6.59 1.27 0.57 0.39 0.25 4.13 4.08

30. giin 5.47 0.77 0.65 0.31 0.20 3.54 4.09

Asitli 90. giin 6.26 0.92 0.49 0.38 0.25 4.24 4.11

180.giin 6.51 0.87 0.47 0.38 0.30 4.49 4.16

0. glin 9.28 1.28 0.18 0.62 0.73 6.46 5.47

30. giin 8.01 1.09 0.21 0.48 0.56 5.67 4.94

Asitsiz 90. giin 5.36 0.94 0.13 0.34 0.34 3.62 5.12

A Piire 180.giin 8.66 1.20 0.16 0.52 0.59 6.19 5.22

0. glin 9.02 1.08 0.14 0.48 0.50 6.82 4.05

30. giin 8.57 1.04 0.23 0.41 0.58 6.32 4.10

Asitli 90. giin 8.79 0.98 0.27 0.47 0.47 6.60 4.14

180.gilin 8.76 0.99 0.23 0.47 0.58 6.49 4.14

0. glin 12.66 1.56 0.42 0.62 2.56 7.50 5.04

30. giin 10.72 1.52 0.58 0.52 2.52 5.60 5.76

Asitsiz 90. giin 13.55 1.57 0.65 0.58 2.59 8.16 5.55

Posa 180.giin 12.99 1.84 0.42 0.77 2.64 7.33 5.19

0. glin 14.68 1.70 0.53 0.61 2.74 9.10 4.02

30. giin 13.24 1.64 0.65 0.52 2.48 7.95 4.28

Asitli 90. giin 14.25 1.76 0.47 0.55 2.63 8.84 4.29

180.giin 14.08 1.86 0.49 0.56 2.97 8.21 4.29
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Tablo 34’iin devamu.

Karpuz Uriin Muamele Dep g . Protein Yag Kiil Seliiloz A.OM pH
cesidi stiresi madde

0. giin 7.17 1.51 0.60 0.62 0.30 4.15 5.58

30. glin 5.95 1.13 0.53 0.58 0.25 3.46 6.02

Asitsiz 90. giin 6.29 0.80 0.44 0.69 0.25 4.12 4.38

Su 180.giin 5.66 1.07 0.49 0.60 0.25 3.25 5.64

0. glin 6.81 1.27 0.58 0.64 0.30 4.03 4.09

30. giin 6.43 0.84 0.39 0.57 0.25 4.39 4.06

Asitli 90. giin 6.25 1.40 0.53 0.56 0.25 3.52 4.06

180.giin 6.66 1.42 0.46 0.71 0.25 3.82 4.19

0. glin 9.34 1.35 0.25 0.68 0.81 6.26 5.36

30. giin 8.49 1.26 0.29 0.65 0.60 5.70 5.54

Asitsiz 90. giin 7.88 1.22 0.15 0.68 0.40 5.44 493

B Piire 180.giin 5.38 0.71 0.22 0.42 0.46 3.57 4.89

0. glin 10.04 1.38 0.38 0.71 0.65 6.93 4.03

30. giin 8.85 1.22 0.33 0.69 0.54 6.07 4.47

Asitli 90. giin 9.13 1.37 0.19 0.73 0.50 6.34 4.02

180.gilin 10.10 1.50 0.15 0.85 0.62 6.98 4.16

0. glin 13.87 1.68 0.44 0.83 2.33 8.59 5.19

30. giin 12.48 1.73 0.48 0.83 2.50 6.95 5.12

Asitsiz 90. giin 12.17 1.57 0.44 0.70 2.48 6.97 5.25

Posa 180.giin 10.84 1.50 0.24 0.71 1.97 6.43 5.19

0. glin 16.24 1.89 0.65 0.88 3.24 9.59 4.20

30. giin 13.96 2.07 0.54 0.84 2.35 8.16 4.24

Asitli 90. giin 14.45 2.02 0.43 0.90 2.32 8.78 4.22

180.giin 14.33 1.87 0.33 0.85 2.50 8.78 4.35
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Tablo 34’iin devamu.

Karpuz

Depolama

Kuru

- Uriin Muamele N Protein Yag Kiil Seliiloz AOM pH
cesidi stiresi madde

0. giin 6.74 1.12 0.39 0.49 0.30 4.44 5.39

30. giin 6.64 1.14 0.59 0.77 0.25 3.89 5.81

Asitsiz 90. giin 5.29 1.10 0.39 0.64 0.25 2.90 5.04

Su 180.giin 6.23 0.93 0.41 0.50 0.30 4.09 543

0. glin 6.83 1.11 0.46 0.60 0.30 4.36 4.19

30. giin 6.72 1.29 0.54 0.68 0.30 3.92 4.15

Asitli 90. giin 6.41 0.84 0.37 0.24 0.20 4.77 4.08

180.giin 5.79 091 0.40 0.53 0.20 3.75 4.14

0. glin 7.67 1.00 0.16 0.52 0.50 5.49 5.37

30. giin 5.96 0.75 0.17 0.39 0.31 4.34 6.49

Asitsiz 90. giin 7.80 0.97 0.13 0.51 0.48 5.72 5.40

C Piire 180.giin 8.52 1.00 0.15 0.64 0.51 6.22 5.22

0. glin 10.04 1.25 0.15 0.65 0.56 7.43 4.13

30. giin 9.81 1.15 0.18 0.53 0.55 7.40 4.12

Asitli 90. giin 9.21 1.10 0.19 0.54 0.46 6.91 4.09

180.gilin 9.91 1.06 0.17 0.59 0.59 7.51 4.12

0. glin 15.22 2.34 0.31 0.81 3.02 8.73 4.59

30. giin 14.88 1.78 0.43 0.73 2.92 9.04 5.24

Asitsiz 90. giin 14.66 1.48 0.31 0.66 2.94 9.28 5.26

Posa 180.giin 14.32 1.94 0.30 0.73 2.85 8.52 5.21

0. glin 15.51 2.03 0.45 0.74 2.90 9.40 4.28

30. giin 14.62 1.66 0.45 0.65 2.97 8.90 4.37

Asitli 90. giin 15.27 1.74 0.41 0.64 2.76 9.74 4.30

180.giin 14.35 1.73 0.42 0.67 2.78 8.76 4.35
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Tablo 34’iin devamu.

Kuru

madde Protein Yag Kiil Seliiloz A.OM pH
SEM* 0.264 0.061 0.047 0.032 0.045 0.259 0.138
p degeri

Karpuz ¢esidi (KC) 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.681
Uriin (0) 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001 0.687
Muamele (M) 0.0001 0.0001 0.012 0.953 0.004 0.0001 0.0001
Depolama siiresi (DS) 0.0001 0.0001 0.0001 0.007 0.0001 0.0001 0.043
KCxU 0.0001 0.002 0.033 0.112 0.0001 0.004 0.492
KCxM 0.059 0.0001 0.902 0.0001 0.017 0.704 0.612
UxM 0.0001 0.070 0.371 0.002 0.005 0.0001 0.044
KCxUxM 0.0001 0.001 0.315 0.230 0.0001 0.007 0.247
KCxDS 0.002 0.161 0.014 0.036 0.0001 0.028 0414
UxDS 0.050 0.402 0.459 0.137 0.009 0.036 0.318
KTxUxDs 0.002 0.0001 0.406 0.0001 0.0001 0.021 0.692
MxDS 0.257 0.016 0.464 0.179 0.016 0.338 0.157
KCxMxDS 0.0001 0.0001 0.481 0.001 0.0001 0.011 0.534
UxMxDS 0.600 0.250 0.340 0.0001 0.0001 0.867 0.593
KCxUxMxDS 0.001 0.001 0.442 0.017 0.0001 0.001 0.715

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

A.OM: Azotsuz 6z madde
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Farkli depolama siirelerinde konserve karpuz iiriinlerinin ham besin madde
diizeyleri ve pH degerleri karpuz ¢esidi agisidindan incelendiginde kuru madde
(p<0.0001), protein (p<0.0001), yag (p<0.0001), kil (p<0.0001), seliiloz
(p<0.0001) ve AOM (p<0.0001) istatistiksel anlamda énemlidir ve pH (p<0.681)
istatistiksel anlamda 6nemsizdir. Farkli depolama siirelerinde konserve karpuz
triinlerinin ham besin madde diizeyleri ve pH degerleri iiriin bakimindan
degerlendirildiginde pH (p<0.687) degerleri haric istatistiksel olarak onemlidir
(p<0.0001). Farkli depolama siirlerinde konserve karpuz iiriinlerinin ham besin
madde diizeyleri ve pH degerleri muamele agisindan gézlemlendiginde kiil harig
diger veriler arasinda istatistiksel anlamda 6nemli bir fark vardir. Farkli depolama
siirelerinde konserve karpuz iirlinlerinin ham besin madde diizeyleri ve pH
degerleri Depolama siiresi (DS) bakimindan degerlendirildiginde tiim veriler

istatistiksel agidan anlamli bulunmustur (Tablo 34).

Tablo 35. Depolama siiresince karpuz gesitlerinin ortalama ham besin madde igerikleri (%yas

madde iizerinden)

Karpuz ..
i n  Kurumadde Ham Protein Ham Yag Ham Kiil Ham Seliiloz AOM
cesidi

A 48  9.18+0.47° 1.24+0.05°  0.41+0.03*  0.49+0.02° 1.150.16°  5.90+0.27°
B 48  9.53+0.47° 1.41£0.05*°  0.40+0.02°  0.70+0.02° 1.10£0.15°  5.93+0.28°
C 48 9.93+£0.55*  1.31+0.06°  0.3320.02°  0.60£0.02°  1.22+0.17*  6.48+0.33"

(a-c): Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.
A.O.M: Azotsuz 6z madde

Depolama siiresince karpuz cesitlerinin ortalama ham besin madde
icerikleri karpuz ¢esidi acisindan bakildiginda kuru maddde %9.184 ile en diisiik
A’da, ham protein %1.243 ile A’da, ham yag 9%0.330 ile C’de, ham kiil %0.486

ile A’da, ham selilloz %1.098 ile B’de ve AOM %5.904 ile A cesidinde
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bulunmaktadir. Kuru madde %9.931 ile en yiiksek C’de, ham protein %1.406 ile
B’de, ham yag 90.406 ile A’da, ham kiil %0.704 ile B’de, ham seliiloz %1.215

ile C’de ve AOM %6.478 ile C cesidinde tespit edilmistir (Tablo 35).

Tablo 36. Depolama siirecinde konserve karpuz iirlinlerinin ortalama ham besin madde igerikleri

(%yas madde iizerinden)

Ham .
Uriinler D  Kurumadde Ham Protein Ham Yag Ham Kiil AOM
Seliiloz

Su 48 624%0.09°  1.07£0.03°  0.48+0.02°  0.52+0.02°  0.26£0.01°  3.90+0.09°
Pire 48  8.52+021°  1.12+0.03°  0.20£0.01°  0.57+0.02°  0.54+£0.02°  6.10£0.17°
Posa 48 13.89£0.20"  1.77£0.03"  0.45£0.02"  0.70£0.02°  2.67+0.04°  8.30+0.15

(a-c): Ayni siitunda farkli harfleri tagtyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.
A.OM: Azotsuz 6z madde

Depolama siirecinde konserve karpuz riinlerinin ortalama ham besin
madde igerikleri iirlinler agisindan degerlendirildignde kuru maddde %6.236 ile en
diisiik suda, ham protein %1.068 ile suda, ham yag %0.200 ile piirede, ham kiil
%0.523 ile suda, ham selilloz %0.258 ile suda ve AOM %3.904 ile suda
bulunmaktadir. Ham yag 0.483 suda bulunmasinin disinda diger verilerin tamami

posada en yiiksek degerde bulunmaktadir. (Tablo 36).

Tablo 37. Farkli depolama siiresinde konserve karpuz {iriinlerinin ortalama ham besin madde

icerikleri (%yas madde iizerinden) ile pH degerleri

Depolama Kuru Ham Ham .
) n Ham Yag Ham Kiil AOM pH
stiresi madde Protein Seliiloz

0. giin 36 10.23+0.58"  1.44+0.06* 0.39+0.03"  0.63+£0.02°  1.24+0.19"  6.53+0.33*  4.70+0.11°
30. giin 36 9.23+0.55°  1.28+0.06°  0.42+0.03*  0.59+0.03°  1.14+0.18*  5.81+0.32°  4.91+0.15°
90. giin 36 9.37+0.61°  1.26+0.06° 0.36£0.03™  0.57+0.03°  1.10£0.18°  6.08+0.38"  4.66+0.11°

180.giin 36 9.37+0.56°  1.30£0.07°  0.33£0.02°  0.60+0.03"  1.14+£0.18"  6.00+0.33°  4.73+0.09®

(a-¢): Ayni stitunda farkli harfleri tagtyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur. A.O.M: Azotsuz 6z madde
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Farkli depolama siiresinde konserve karpuz iirlinlerinin ortalama ham
besin madde igerikleri ile pH degerleri depolama siiresi agisindan bakildiginda
kuru maddde %9.229 ile en diisiik 30. giinde, ham protein %1.259 ile 90. giinde,
ham yag 90.332 ile 180. giinde, ham kiil %0.572 ile 90. giinde, ham seliiloz
%1.098 ile 90. giinde, AOM %5.805 ile 30. giinde ve pH 4.662 ile 90. giinde
bulunmaktadir. Kuru madde %10.230 ile en yiiksek 0. giinde, ham protein %1.443
ile 0. glinde, ham yag 90.424 ile 30. glinde, ham kiil %0.627 ile 0. giinde, ham
seliiloz %1.235 ile 0. giinde, AOM %6.532 ile 0. giinde ve pH 4.914 ile 30. giinde
tespit edilmistir (Tablo 37).

Tablo 38. Asitli ve asitsiz konserve karpuz {iirlinlerinin ortalama ham besin madde diizeyleri

(%yas madde iizerinden)

Besin maddeleri n Asitsiz Asitli
Kurumadde 72 8.99+0.394 10.1140.41
Protein 72 1.28+0.045 1.36+0.05
Yag 72 0.36+0.019 0.40+0.02
Seliiloz 72 1.13+0.127 1.18+0.13
AOM 72 5.63+0.231 6.59+0.24
pH 72 5.34+0.065 4.17+0.02

Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.
A.O.M: Azotsuz 6z madde

Asitli ve asitsiz konserve karpuz lriinlerinin ortalama ham besin madde
degerleri incelendiginde; asitsiz olanlarin pH degeri hari¢ diger besin madde
degerleri asitliden daha diisiik tespit edilmistir. (Tablo 38).

Karpuz konserve iirlinlerinde seker diizeylerine iliskin bulgular ve bunlarin

istatistiksel degerlendirme sonuglar1 Tablo 39 ile Tablo 40 ve 41°de sunulmustur.
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Tablo 39. Farkli Depolama siirelerinde konserve karpuz iiriinlerinin seker diizeyleri (g/100 g veya

g/100 ml yas madde iizerinden)

Karpuz Urin ~ Muamele Dep.ola{na Fruktoz Glikoz Siikroz Maltoz
tiirii siiresi
0. giin 3.33 0.36 1.13 0.01
Asitsiz 30. glin 2.04 0.80 0.70 0.06
90. giin 1.03 0.44 0.39 0.02
Su 180.giin 1.70 0.75 0.15 0.00
0. giin 3.45 0.91 1.30 0.02
Asitli 30. giin 1.05 0.89 0.79 0.01
90. giin 3.26 0.48 1.37 0.05
180.giin 0.81 0.72 0.24 0.04
0. gilin 1.97 0.80 0.66 0.03
Asitsiz 30. giin 1.99 1.50 0.82 0.05
A 90. giin 2.99 1.85 0.26 0.01
Piire 180.giin 3.49 1.38 0.62 0.01
0. giin 1.91 1.02 0.69 0.02
Asitli 30. giin 2.06 0.54 0.68 0.04
90. giin 1.77 0.80 0.62 0.01
180.giin 1.98 1.51 0.62 0.02
0. glin 2.18 0.54 0.41 0.01
Asitsiz 30. giin 1.22 0.49 0.48 0.02
90. giin 1.34 0.64 0.40 0.01
Posa 180.giin 3.07 0.89 0.53 0.04
0. giin 1.85 0.83 0.49 0.02
Asitli 30. giin 2.03 0.84 0.68 0.04
90. giin 1.14 1.02 0.16 0.03
180.giin 2.66 0.57 0.52 0.01
0. glin 0.95 1.08 0.32 0.00
Asitsiz 30. giin 0.85 0.75 0.93 0.02
90. giin 3.45 0.78 1.00 0.03
Su 180.giin 3.28 0.89 0.31 0.01
0. glin 1.22 1.54 0.60 0.01
Asitli 30. giin 0.97 1.84 0.16 0.00
90. giin 2.45 0.77 1.31 0.04
180.giin 2.55 0.86 0.11 0.02
0. glin 1.66 1.10 0.62 0.00
Asitsiz 30. giin 0.61 1.39 1.01 0.03
B 90. giin 1.46 1.13 0.57 0.03
Piire 180.giin 2.71 0.76 0.20 0.01
0. glin 0.38 1.10 0.83 0.02
Asitli 30. giin 2.50 1.32 0.41 0.01
90. giin 1.62 1.21 1.08 0.04
180.giin 2.08 0.95 0.42 0.01
0. glin 2.28 1.16 1.07 0.00
Asitsiz 30. giin 0.68 1.30 0.47 0.00
90. giin 1.04 0.95 0.38 0.00
Posa 180.giin 2.75 0.47 0.41 0.02
0. giin 0.31 1.34 0.87 0.01
Asitli 30. giin 1.49 1.00 0.77 0.03
90. giin 1.15 0.56 0.56 0.06
180.giin 2.40 0.42 0.36 0.01
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Tablo 39°un devam.

Kapuz  yrin Muamele  PEPOAMA gy Glikoz Siikroz Maltoz
tiirii sliresi

0. glin 3.00 1.05 0.86 0.05

Asitsiz 30. giin 1.68 1.00 1.59 0.06

90. giin 1.83 0.83 0.88 0.00

180.giin 1.38 1.36 0.19 0.01

Su 0. giin 2.90 1.10 1.23 0.02

Asitli 30. giin 1.15 1.09 0.94 0.01

90. giin 1.87 1.09 1.23 0.03

180.giin 2.58 0.69 0.16 0.02

0. glin 3.53 1.02 1.08 0.02

Asitsiz 30. giin 2.33 1.43 0.35 0.05

90. giin 1.54 1.07 0.43 0.03

C 180.giin 2.78 0.63 0.75 0.04

Piire 0. glin 2.27 0.90 0.59 0.01

Asitli 30. giin 0.25 0.82 0.67 0.02

90. giin 1.41 1.07 0.84 0.01

180.giin 2.66 1.81 0.54 0.02

0. glin 2.37 1.06 0.86 0.02

Asitsiz 30. giin 2.06 1.31 0.64 0.01

90. giin 2.24 0.83 1.33 0.01

Posa 180.giin 2.85 1.63 0.39 0.01

0. glin 2.03 0.75 0.92 0.01

Asitli 30. giin 1.38 1.38 0.55 0.05

90. giin 0.97 1.02 0.68 0.06

180.giin 1.86 1.02 0.86 0.01

SEM* 0.547 0.129 0.169 0.009

p degeri

Karpuz ¢esidi (KC) 0.146 0.0001 0.029 0.216
Uriin (U) 0.524 0.0001 0.140 0.909
Muamele (M) 0.081 0.803 0.409 0.385
Depolama siiresi (DS) 0.002 0.037 0.0001 0.012
KCxU 0.871 0.0001 0.177 0.968
KCxM 0.697 0.371 0.518 0.254
UxM 0.489 0.058 0.838 0.060
KCxUxM 0.614 0.003 0.620 0.507
KCxDS 0.042 0.0001 0.373 0.141
UxDS 0.165 0.056 0.003 0.848
KCxUxDS 0.399 0.257 0.020 0.457
MxDS 0.694 0.347 0.102 0.026
KCxMxDS 0.250 0.091 0.790 0.940
UxMxDS 0.816 0.0001 0.019 0.004
KCxUxMxDS 0.573 0.017 0.386 0.850

p<0.05 istatistiksel acidan 6nemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Farkli depolama siirelerinde konserve karpuz iirlinlerinin seker diizeyleri
karpuz ¢esidi agisidindan incelendiginde fruktoz (p<0.146), siikroz (p<0.029) ve
maltoz (p<0.216) istatistiksel anlamda 6nemli bulunmazken, glikoz (p<0.0001)
istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur. iiriin bakimindan degerlendirildiginde
fruktoz (p<0.524), siikroz (p<0.140) ve maltoz (p<0.909) istatistiksel anlamda
Oonemsiz bulunurken, glikoz (p<0.0001) istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur.
muamele agisindan gozlemlendiginde seker diizeylerinin tamaminda istatistiksel
anlamda bir fark tespit edilememistir (Tablo 39). Farkli depolama siirelerinde
konserve karpuz iiriinleri seker diizeyleri bakimindan degerlendirildiginde tiim

veriler istatistiksel agidan anlamli bulunmustur (Tablo 39).

Tablo 40. Depolama siiresindeki karpuz ¢esitleri ve iiriinlerinin ortalama seker icerikleri (g/100 g

veya g/100 ml yas madde {izerinden)

Karpuz cesidi n Glikoz Stikroz Uriin n Glikoz
A 48 0.86+0.06°  0.61+0.05" Su 48 0.92+0.05"
B 48 1.03+0.05% 0.61+0.06" Piire 48 1.13£0.06"
C 48 1.08+0.05% 0.77+0.06" Posa 48 0.92+0.05°

(a, b): Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Depolama siiresindeki karpuz ¢esitleri ve iiriinlerinin ortalama seker
icerikleri karpuz cesidi agisindan bakildiginda en diisiik glikoz 0.856 ile A’da,
stikroz 0.611 ile A’da, en yiiksek glikoz 1.081 ile C’de, siikkroz 0.773 ile C’de
bulunmaktadir. Depolama siiresindeki karpuz cesitleri ve iirlinlerinin ortalama
seker icerikleri iirlin agisindan degerlendirildiginde glikoz en diisiik 0.917 ile

C’de, en yliksek 1.129 ile B ¢esidinde tespit edilmistir (Tablo 40).
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Tablo 41. Farkli depolanama siiresinde konserve karpuz fiiriinlerinin ortalama seker icerikleri

(g/100 g veya g/100 ml yag madde iizerinden)

Depolama
) n Fruktoz Glikoz Siikroz Maltoz
siiresi
0. giin 36 2.09+0.20° 0.98+0.05" 0.81+0.07° 0.02:0.00°
30. giin 36 1.46+0.16° 1.09+0.07° 0.70+0.06° 0.03+0.00°
90. giin 36 1.81+0.16" 0.92+0.06° 0.75+0.08" 0.03+0.00"
180.giin 36 2.42+0.19* 0.96+0.08° 0.41+0.04° 0.02+0.00°

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

Farkli depolanama siiresinde konserve karpuz iirlinlerinin ortalama seker
icerikleri depolama siiresi acisindan bakildiginda en diisiik diizeyler fruktoz 1.461
ile 30. giinde, glikoz 0.919 ile 90. giinde, siikroz 0.409 ile 180. giinde ve maltoz
0.015 ile 180. giinde bulunmaktadir. En yiiksek diizeyler fruktoz 2.421 ile 180.
giinde, glikoz 1.094 ile 30. giinde, siikroz 0.805 ile 0. giinde ve maltoz 0.028 ile
30. giinde tespit edilmistir (Tablo 41).

Karpuz konserve iiriinlerinde laktik, asetik, propiyonik ve biitirik asit
diizeylerine iligkin bulgular ve bunlarin istatistiksel degerlendirme sonuglar1 Tablo

42 ile Tablo 43 ve 44’de sunulmustur.
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Tablo 42. Farkli depolama siiresinde konserve karpuz liriinlerinin laktik, asetik, propiyonik ve

biitirik diizeyleri (mg/100g veya mg/100 ml yas madde iizerinden)

Karp Y2 Urin  Muamele Dep'olal.na Laktik Asetik Propiyonik  Biitirik
cesidi siiresi
0. glin 83.37 5.99 4471 1.11
30. giin 586.63 12.73 51.60 1.20
Asitsiz 90. giin 585.20 7.98 47.60 1.32
Su 180.giin 172.53 7.47 8.63 2.18
0. glin 27.80 1.99 42.61 1.13
30. giin 13.83 1.79 54.85 1.18
Asitli 90. giin 12.28 3.68 61.85 4.17
180.giin 118.91 2.49 50.48 3.07
0. glin 43.78 4.23 28.10 2.62
30. giin 432.46 5.23 49.92 7.14
Asitsiz 90. giin 541.71 7.88 40.99 0.99
Piire 180.giin 274.91 5.78 4.33 4.05
0. glin 19.26 4.82 26.78 6.44
30. giin 17.52 6.84 38.20 3.84
Asitli 90. giin 21.02 11.61 64.13 4.05
180.giin 307.47 7.76 9.33 1.86
0. glin 43.03 6.73 27.49 1.46
A 30. giin 243.81 7.28 24.49 1.18
Asitsiz 90. giin 299.14 4.07 42.03 1.45
Posa 180.giin 158.41 11.03 1.26 1.43
0. glin 30.69 20.13 67.13 1.62
30. giin 32.97 10.98 52.42 3.42
Asitli 90. giin 29.08 7.68 57.02 4.89
180.giin 204.01 14.60 1.56 3.72
0. glin 107.11 14.46 17.35 0.88
30. giin 365.19 5.07 48.01 0.53
Asitsiz 90. giin 471.54 531.99 16.93 0.82
Su 180.giin 255.73 26.24 1.59 1.70
0. glin 52.79 1.63 36.22 0.93
30. giin 87.25 1.40 39.24 1.35
Asitli 90. giin 70.87 3.34 38.81 0.91
180.giin 221.25 1.79 19.11 1.45
0. glin 83.05 5.38 11.74 2.07
30. giin 778.53 11.12 17.57 1.72
Asitsiz 90. giin 108.15 3.28 17.32 2.98
Piire 180.giin 197.00 5.43 9.78 5.83
0. glin 44.80 8.17 19.50 5.72
30. giin 273.88 5.10 32.73 0.85
Asitli 90. giin 120.84 1.49 32.93 0.57
180.giin 335.06 4.13 32.83 18.92
0. glin 81.17 2.88 18.67 1.66
B 30. giin 246.92 6.98 26.83 3.13
Asitsiz 90. glin 166.23 4.88 37.03 2.52
Posa 180.giin 141.24 4.46 1.08 28.53
0. glin 59.28 34.03 50.26 1.60
30. giin 107.48 2.83 37.75 1.68
Asitli 90. glin 95.93 1.93 38.84 2.68
180.giin 273.33 11.69 1.43 3.10
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Tablo 42°nin devamu.

Karp Y2 Urin  Muamele Dep'olal.na Laktik Asetik Propiyonik  Biitirik
cesidi siiresi

0. glin 120.85 11.12 45.52 0.36

30. glin 97.85 13.12 13.27 4.21

Asitsiz 90. giin 141.28 5.35 13.52 2.99

Su 180.giin 190.39 4.37 4.05 0.79

0. glin 78.03 3.13 51.47 1.56

30. glin 38.25 4.16 47.14 1.35

Asitli 90. giin 30.76 7.34 46.30 1.35

180.giin 192.73 3.83 0.54 1.50

0. glin 62.34 20.95 40.88 2.59

30. glin 342.44 37.73 7.91 14.83

Asitsiz 90. giin 482.15 1.79 8.68 5.98

Piire 180.giin 144.15 13.27 0.70 80.78

0. glin 76.66 8.21 47.44 1.94

30. giin 62.33 2.53 43.55 0.59

Asitli 90. giin 31.57 3.95 12.48 0.25

180.giin 264.74 243 9.93 0.98

0. glin 127.88 3.73 60.08 2.16

C 30. giin 74.68 2.13 25.65 3.22
Asitsiz 90. giin 104.12 2.06 58.91 1.46

Posa 180.giin 159.99 1.17 20.61 16.26

0. glin 69.07 22.62 48.31 4.06

30. giin 48.03 23.23 34.98 2.98

Asitli 90. giin 43.57 15.18 34.43 1.94

180.giin 191.22 17.92 1.31 0.88

SEM* 59.118 8.306 5.697 2.599

p degeri

Karpuz ¢esidi (KC) 0.111 0.247 0.0001 0.424
Uriin (0U) 0.033 0.284 0.002 0.140
Muamele (M) 0.0001 0.198 0.0001 0.180
Depolama siiresi (DS) 0.0001 0.298 0.0001 0.074
KCxU 0.913 0.134 0.026 0.539
KCxM 0.065 0.183 0.296 0.153
UxM 0.099 0.085 0.256 0.454
KCxUxM 0.678 0.137 0.004 0.173
KCxDS 0.157 0.178 0.0001 0.613
UxDS 0.360 0.123 0.008 0.541
KCxUxDS 0.501 0.115 0.074 0.745
MxDS 0.0001 0.223 0.862 0.212
KCxMxDS 0.425 0.130 0.026 0.497
UxMxDS 0.565 0.191 0.024 0.815
KCxUxMxDS 0.875 0.139 0.230 0.497

p<0.05 istatistiksel agidan 6nemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Farkli depolama siiresinde konserve karpuz iirlinlerinin laktik, asetik,
propiyonik ve biitirik diizeyleri incelendiginde karpuz c¢esitleri arasindaki fark
propiyonik asit (p<0.0001) hari¢ digerlerinde istatistiksel anlamda Onemsiz
bulunmustur. Taze ve konserve karpuz {irlinlerinin laktik, asetik, propiyonik ve
biitirik asit diizeyleri irdelendiginde iiriinler arasindaki fark laktik asit (p<0.033)
ve propiyonik asitte (p<0.002) istatistiksel anlamda 6nemli bulunurken, diger
ikisinde istatistiksel anlamda Onemsiz bulunmustur. muameler agisindan laktik
(p<0.0001) ve propiyonik asit (p<0.0001) diizeyleri istatistiksel anlamda 6nemli
bulunmustur. Depolama siiresi agisindan degerlendirildiginde de laktik
(p<0.0001) ve propiyonik asit (p<0.0001) diizeylerinin istatistiksel olarak dnemli

oldugu goriilmektedir (Tablo 42).

Tablo 43. Depolama siiresindeki konserve karpuz gesitleri ve triinlerinin ortalama laktik ve

propiyonik asit icerikleri (mg/100 g veya mg/100 ml yas madde iizerinden)

i:‘l’;z n P“":Sy:mk Uin -~ n Lakiik asit Pm‘:::mk
A 48 37.40£3.27% Su 48 171.77£29.61% 33.3943.14"
B 48 25.15+2.27° Piire 48 211.08+35.24* 25.32+2.59"
C 48 28.23+3.09" Posa 48 126.30+13.12° 32.06+3.13*

(a, b): Ayni siitunda farkl harfleri tasiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05)
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Depolama siiresindeki konserve karpuz cesitleri propiyonik asit igerikleri
verilerine gore; en diisiik deger 25.147 g/100 g veya g/100 ml ile B ¢esidinde, en
yiiksek deger 37.395 g/100 g veya g/100 ml ile A ¢esidinde tespit edilmistir.
Depolama siiresindeki konserve karpuz {iirlinlerinin laktik asit i¢in en diisiik ve en
yiiksek deger sirasiyla 126.301 g/100 g veya g/100 ml ile posada ve 211.076

g/100 g veya g/100 ml ile piirede; propiyonik asit igerikleri en diislik ve en yliksek

120



degeri sirasiyla 25.322 g/100 g veya g/100 ml ile piirede ve 33.390 g/100 g veya

2/100 ml ile suda gozlenmektedir (Tablo 43).

Tablo 44. Farkli depolama siiresindeki konserve karpuz tiriinlerinin ortalama laktik ve propiyonik

asit igerikleri (mg/100 g veya mg/100 ml yas madde {izerinden)

Depolama siiresi n Laktik asit Propiyonik asit
0. giin 36 67.27+5.38" 38.01+3.09°
30. giin 36 213.89+41.15" 35.89+2.70°
90. giin 36 186.41+42.80° 37.21+£3.11°
180.giin 36 211.28+16.48" 9.92+2.52°

(a, b): Ayn1 siitunda farklr harfleri tasiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Farkli depolama siiresindeki konserve karpuz iiriinlerinin ortalama laktik
ve propiyonik asit i¢erikleri bulgulara gore; laktik asit 67.273 mg/100 g veya
mg/100 ml ile en diisiikk 0. giinde, 213.890 mg/100 g veya mg/100 ml ile en
yiiksek 30. giinde tespit edilmistir. Propiyonik asit ise 9.918 mg/100 g veya
mg/100 ml ile en diisiik 180. giinde, 38.014 mg/100 g veya mg/100 ml ile en
yiiksek 0. giinde gozlenmektedir. (Tablo 44).

Karpuz konserve tiriinlerinde C vitamini ile beta karoten ve likopen
diizeylerine iligskin bulgular ve bunlarin istatistiksel degerlendirme sonuglar1 Tablo

45 ile Tablo 46, 47 ve 48’de sunulmustur.
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Tablo 45. Farkli depolama siiresindeki konserve karpuz iiriinlerinin C vitamini ile beta karoten ve

likopen diizeyleri (ng/g veya pg/ml yas madde {izerinden)

Karpuz Uriin Muamele Depolama C Vitamini Karoten Likopen
cesidi stiresi

0. giin 30.85 8.85 186.75

Asitsiz 30. giin 29.85 3.84 95.72

90. giin 10.00 9.76 166.25

Su 180.giin 10.90 2.66 53.43
0. giin 12.00 15.26 264.85

Asitli 30. giin 13.00 6.59 152.00

90. giin 7.16 10.80 156.37

180.giin 15.05 3.75 95.88

0. glin 15.75 11.44 207.54

Asitsiz 30. giin 7.70 5.79 190.20

90. giin 18.14 7.23 132.86

A Piire 180.giin 17.68 2.59 86.05
0. giin 8.93 11.10 200.93

Asitli 30. giin 8.28 5.78 191.34

90. giin 7.93 6.90 136.26

180.giin 10.56 17.94 223.43

0. glin 12.08 4.83 221.01

Asitsiz 30. giin 3.15 4.27 171.73

90. giin 8.98 3.19 142.83

Posa 180.giin 12.31 2.98 126.68
0. giin 2.80 5.97 185.69

Asitli 30. giin 7.12 8.89 284.63

90. giin 3.91 4.76 159.93

180.giin 9.47 3.85 52.45

0. glin 25.45 7.32 100.30

Asitsiz 30. giin 56.90 9.23 165.35

90. giin 25.75 8.31 74.92

Su 180.giin 16.45 5.35 80.16

0. glin 5.86 10.19 94.88

Asitli 30. gilin 10.65 12.45 144.25

90. giin 6.51 9.94 104.57

180.giin 26.95 7.91 87.96

0. giin 10.95 4.34 194.21

Asitsiz 30. gilin 24.44 8.64 155.83

B 90. giin 39.99 14.22 130.67

Piire 180.giin 5.02 8.78 96.78
0. glin 6.07 22.84 189.63

Asitli 30. gilin 25.38 7.78 131.78

90. giin 7.06 8.89 131.30

180.giin 17.44 18.58 202.19

0. glin 15.34 4.88 147.84

Asitsiz 30. gilin 8.81 3.73 126.56

90. giin 7.00 5.13 68.89

Posa 180.giin 20.01 5.63 110.04
0. glin 7.53 11.65 153.87

Asitli 30. glin 4.84 16.83 189.52

90. giin 6.71 2.34 39.59

180.giin 15.68 7.29 132.80
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Tablo 45’in devami.

Karpu; Uriin Muamele De[.).olama C Vitamini Karoten Likopen
¢esidi stiresi

0. glin 12.70 6.84 215.02

30. giin 8.45 7.01 151.50

Asitsiz 90. giin 1.76 2.09 115.22

Su 180.giin 22.40 9.96 206.12

0. glin 7.00 9.99 123.32

30. giin 6.40 11.29 113.31

Asitli 90. giin 28.05 7.13 151.90

180.giin 10.06 9.17 87.13

0. glin 8.46 11.63 126.59

30. giin 6.59 8.24 118.32

Asitsiz 90. giin 5.83 13.59 171.12

. 180.giin 16.16 7.53 129.37

¢ Piire 0. giin 2.57 10.57 126.53

30. giin 6.42 14.80 205.95

Asitli 90. giin 5.72 9.84 137.91

180.giin 8.70 10.49 106.79

0. glin 7.06 3.02 72.07

30. giin 12.25 6.28 112.34

Asitsiz 90. giin 5.60 6.98 135.34

Posa 180.giin 11.67 5.79 72.85

0. glin 4.55 9.14 186.13

30. giin 6.83 7.72 108.47

Asitli 90. giin 6.88 4.73 103.27

180.giin 7.47 6.30 62.77

SEM* 3.742 1.664 24.715

p degeri

Karpuz cesidi (KC) 0.004 0.004 0.001
Uriin (U) 0.002 0.0001 0.030
Muamele (M) 0.002 0.0001 0.208
Depolama siiresi (DS) 0.456 0.045 0.0001
KCxU 0.700 0.706 0.051
KCxM 0.179 0.179 0.176
UxM 0.477 0.819 0.478
KCxUxM 0419 0.614 0.272
KCxDS 0.430 0.220 0.019
Uxz 0.550 0.039 0.468
KCxUxDS 0.343 0.009 0.046
MxZ 0.417 0.002 0.650
KCxMxDS 0.063 0.073 0.427
UxMxDS 0.079 0.003 0.113
KCxUxMxDS 0.594 0.006 0.062

p<0.05 istatistiksel agidan onemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Farkli depolama siiresindeki konserve karpuz iiriinlerinin C vitamini ile
beta karoten ve likopen diizeyleri karpuz ¢esidi agisidindan incelendiginde C
vitamini (p<0.004) beta karoten (p<0.004) ve likopen (p<0.001) diizeyleri
istatistiksel anlamda onemli bulunmustur. Farkli depolama siiresindeki konserve
karpuz drinlerinin C vitamini ile beta karoten ve likopen diizeyleri {iriin
bakimindan degerlendirildignde C vitamini (p<0.002) beta karoten (p<0.0001) ve
likopen (p<0.030) diizeyleri istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur. muamele
acisindan gozlemlendiginde C vitamini (p<0.002) ve beta karoten (p<0.0001)
arasinda onemli fark tespit edilmesine ragmen likopen (p<0.208) istatistiksel
anlamda oOnemsiz bulunmaktadir. DS acisidindan incelendiginde C vitamini
(p<0.456) anlaml bir fark tespit edilmemekte ancak beta karoten (p<0.045) ve

likopen (p<0.0001) arasinda anlamli bir fark tespit edilmektedir (Tablo 45).

Tablo 46. Depolama siiresindeki konserve karpuz gesitlerinin ortalama C vitamini ile beta karoten

ve likopen icerikleri (ng/g veya pug/ml yas madde iizerinden)

Karpuz cesidi n C vitamin Karoten Likopen
A 48 11.82+1.43 7.04+0.61° 161.87+9.69"
B 48 16.53+2.30" 9.26+0.77° 127.24+7.45°
C 48 9.15+1.09" 8.34+0.60" 130.80+8.24°

(a, b): Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Depolama stiresindeki konserve karpuz ¢esitlerinin ortalama C vitamini ile
beta karoten ve likopen igerikleri verilerine gore; C vitamini 9.149 pg/g veya
png/ml ile en diisiik C’de, en yiiksek 16.532 pg/g veya pg/ml B’de; karoten 7.041
ng/g veya pg/ml ile en diisilk A’da, en yiiksek 9.259 ug/g veya pg/ml B’de ve
likopen 127.244 ng/g veya pg/ml ile en diisiik B’de, en yliksek 161.866 pg/g veya

ng/ml A’da tespit edilmistir. (Tablo 46).
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Tablo 47. Depolama siiresindeki konserve karpuz iiriinlerinin ortalama C vitamini ile beta karoten

ve likopen igerikleri (pug/g veya pug/ml yas madde {izerinden)

Uriin n C Vitamin Karoten Likopen
Su 48 16.67+2.12° 8.15+0.57" 132.80+8.80"

Piire 48 12.16+1.86° 10.40+0.77° 155.15+7.75

Posa 48 8.67+0.73 6.09+0.51° 131.97+9.37°

(a-c): Ayni stitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Depolama siiresindeki konserve karpuz tiriinlerinin ortalama C vitamini ile
beta karoten ve likopen icerikleri degerlendirildiginde; en diisiik degerleri
sirasiyla 8.668, 6.090 ve 131.970 ng/g veya pg/ml posada; en yliksek degerleri
sirastyla 16.672 suda, 10.397 piirede ve 155.148 pg/g veya pg/ml piirede

gozlenmektedir (Tablo 47).

Tablo 48. Farkli depolama siiresindeki konserve karpuz iiriinlerinin ortalama beta karoten ve

likopen igerikleri (ng/g veya pg/ml yas madde tlizerinden)

Depolama siiresi n Karoten Likopen
0. giin 36 9.44+0.89° 166.5110.54"
30. giin 36 8.29+0.66™ 156.04+9.75"
90. giin 36 7.55+0.68" 125.51+8.08"
180.giin 36 7.59+0.84° 111.83+9.43°

(a-c): Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark énemlidir (p<0.05)
Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Farkli depolama siiresindeki konserve karpuz iirlinlerinin ortalama beta
karoten ve likopen igerikleri incelendiginde en diisiik degerleri sirasiyla 7.545 ile
90. giinde ve 111.826 ug/g veya ug/ml ile 180. giinde; en yiiksek degerleri

stirastyla 9.435 ile 0. giinde, 10.397 piirede ve 166.507 pg/g veya pg/ml ile 0.

giinde gozlenmektedir (Tablo 48).
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5.3. Calisma III

Uretilen iiriinler ¢iftlik ve yem fabrikalarinda kullanilacag: i¢in hava
akimina agik bir depoda kullanilma olanagimin énemli oldugundan bu c¢aligmada
kapaklar1 acgilan konserve kavanozlarindaki iirlinlerde aerob sartlarda 0, 2 ve 4.
giinlerde mikrobiyolojik iiremesi ile patulin diizeyi ve bazi temel besin madde
icerikler tespit edilmistir. Bu kapsamda elde edilen bulgular asagida sunulmustur.

Kapag1 acilmis konserve lriinlerinde toplam mezofilik aerobik bakteri,
maya ve kif tremelerine iliskin bulgular ve bu bulgularin istatistiksel

degerlendirilmesi Tablo 49 ile Tablo 50 ve 51°de sunulmustur.
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Tablo 49. Aerob sartlarda 0., 2 ve 4. giinlerde konserve karpuz {iriinlerinde toplam mezofilik

aerobik bakteri, toplam maya ve kiif sayim1 sonuglari (log;o kob/g veya log;o kob/ml)

Aerob Topl
- °p an.l Toplam Toplam
Karpuz Uriin Muamele zaman mezofilik M Kiif
P ! dilimi aerobik aa Y
0. giin 6.65 <1 <1
u . < <
Asitsiz 2. g?n 7.70 1 1
Su 4. glin 8.04 <1 <1
0. giin 1.37 <1 <1
. gl . < <
Asili 2 gtm 1.90 1 1
4. glin 4.00 3.03 <1
0. giin 6.94 <1 <1
. gl . < <
misz O G a9 a
A Piire - g?n -
0. glin <1 <1 <1
. gl < < <
Asitli 2. glin ! i !
4. glin 2.81 <1 <1
0. giin 3.98 <1 <1
i < <
Asitsiz 2. giin 5.23 1 1
4. glin 7.87 <1 <1
Posa —
0. glin <1 <1 <1
. gl . < <
Asitli 2 gtm 2.51 1 1
4. glin 3.21 <1 2.17
0. giin 3.95 <1 <1
. gu . < <
Asitsiz 2 g?n 4.03 ! !
S 4. glin 4.58 <1 <1
u
0. glin <1 <1 <1
i < <
Asitli 2. gljl’l 1 <1 1
4. glin 0.98 <1 1.43
0. giin 5.73 <1 <1
. gl . < <
Asitsiz 2 gtm 393 : :
. 4, glin 4.85 <1 0.98
B Piire —
0. glin 1.22 <1 <1
. <
Asitli 2. gljl’l 1.48 <1 1
4. glin 2.07 <1 0.98
0. giin 6.01 <1 <1
. gl . < <
Asitsiz 2 gtm 7.20 : 1
4, glin 8.04 <1 0.98
Posa —
0. glin 1.22 <1 <1
Asitli 2. gljl’l 2.92 <1 0.98
4. glin 2.70 <1 0.98
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Tablo 49°un devam.

Aerob Topla@ Toplam Toplam
Karpuz Uriin Muamele zaman mezofilik Maya Kif
dilimi aerobik
0. giin 2.57 <1 <1
Asitsiz 2. gEm 5.24 <1 <1
4. glin 7.16 <1 <1
Su 0. giin <1 <1 <1
Asili 2. gun 3.90 <1 <1
4. glin 4.44 <1 <1
0. giin 3.12 <1 <1
Asitsiz 2. gEm 6.07 <1 <1
C Piire 4. glin 6.05 <1 <1
0. glin 0.98 <1 <1
Asitli 2. gun 3.81 <1 <1
4. glin 5.18 2.68 <1
0. giin 2.39 <1 <1
Asitsiz 2. gEm 5.89 <1 <1
4. glin 7.96 <1 <1
Posa —
0. glin 3.32 <1 <1
Asili 2. gun 5.39 <1 <1
4. glin 5.29 <1 1.55
SEM* 0.930 0.071 0.045
p degeri
Karpuz ¢esidi (KC) 0.113 0.604 0.832
Uriin (U) 0.261 0.604 0.268
Muamele (M) 0.0001 0.165 0.113
Aerob Zaman dilimi (AZD) 0.0001 0.148 0.074
KCxU 0.095 0.303 0.541
KCxM 0.002 0.604 0.803
UxM 0.717 0.604 0.274
KCxUxM 0.563 0.303 0.514
KTxAZD 0.055 0.730 0.939
UxAZD 0.824 0.730 0.285
KCxUxAZD 0.999 0.291 0.585
MxAZD 0.972 0.148 0.091
KCxMxAZD 0.962 0.730 0.917
UxMxAZD 0.557 0.730 0.294
KCxUxMxAZD 0.998 0.291 0.549

p<0.05 istatistiksel acidan 6nemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Aerob sartlarda 0., 2 ve 4. giinlerde konserve karpuz iiriinlerinde toplam
mezofilik aerobik bakteri, toplam maya ve kiif saymi sonuglarim
degerlendirdigimizde; karpuz ¢esidi ve iiriin agisindan toplam mezofilik aerobik
bakteri, toplam maya ve kiif sayimi sonuglar1 arasinda 6énemli bir fark olmadigi
gozlenmektedir. muamele ve AZD agisindan incelendiginde toplam maya ve kiif
sayimi1 sonuclari arasinda istatistiksel olarak anlamli goriilmezken, toplam
mezofilik aerobik bakteri muamele (p<0.0001) ve AZD (p<0.0001) bakimindan

anlamli bir fark gézlenmektedir (Tablo 49).

Tablo 50. Kapaklarin agilmasindan sonra Aerob zaman diliminde konserve karpuz iiriinlerinin

ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri igerigi (log;,kob/g veya log;o kob/ml)

Aerob zaman dilimi n Tolam mezofilik aerobik
0.giin 36 2.96+0.39°
2.giin 36 4.33£0.45%
4.giin 36 5.15+0.44°

(a, b): Ayni siitunda farklr harfleri tasiyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Kapaklarin agilmasindan sonra Aerob zaman diliminde konserve karpuz
driinlerinin ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri igerigi incelendiginde en
diisiik deger 2,956 log;o kob/g veya log;o kob/ml ile 0. giinde en yiiksek deger

5,147 logjo kob/g veya log;o kob/ml ile 4. giinde gozlenmektedir (Tablo 50).

Tablo 51. Kapaklarin agilmasindan sonra aerob zaman diliminde asitli ve asitsiz konserve karpuz

iirlinlerinin ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri igerigi (logl0 kob/g veya log10 kob/ml)

n Asitsiz Asitli

Toplam mezafolik aerobik bakteri 54 5.83+0.30 2.46+0.26
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Kapagi acgilmis konserve lriinlerinde patulin diizeyine iliskin bulgular ve

bu bulgularin istatistiksel degerlendirilmesi Tablo 52 ve Tablo 53’de sunulmustur.

Tablo 52. Farkli aerob zaman diliminde konserve karpuz liriinlerinde patulin diizeyi (ug/g veya

pg/ml yas madde iizerinden)

Aerob

Karpuz cesidi Urlin Muamele Zaman dilimi Patulin
0. giin 0.02
Asitsiz 2. gl}n 0.09
Su 4. glin 0.14
0. glin 0.01
- 2. giin 0.16
Asitl 4. giin 0.23
0. glin 0.03
Asitsiz 2. gun 0.12
A Piire 4. giin 0.15
0. glin 0.01
- 2. giin 0.25
Asitl 4. giin 0.29
0. glin 0.08
Asitsiz 2. gun 0.61
Posa 4. giin 0.61
0. glin 0.02
- 2. giin 0.42
Asitl 4. giin 0.49
0. glin 0.01
Asitsiz 2. giin 0.05
Su 4. glin 0.04
0. glin 0.01
- 2. giin 0.08
Asitli 4. giin 0.14
0. glin 0.03
Asitsiz 2. giin 0.37
B Piire 4. glin 0.28
0. glin 0.06
- 2. giin 0.13
Asitli 4. giin 0.13
0. glin 0.04
Asitsiz 2. giin 0.13
Posa 4. glin 0.23
0. glin 0.06
- 2. giin 0.19
Asitli 4. giin 0.23
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Tablo 52’nin devam.

e _— Aerob Patulin
Karpuz cesidi Uriin Muamele Zaman dilimi

0. giin 0.01

Asitsiz 2 glfn 0.22

4. glin 0.23

Su —

0. glin 0.06

Asitli 2. g{m 0.10

4. glin 0.08

0. giin 0.03

Asitsiz i igi ggz

c Pire 0. giin 0.02

Asitli 2. gtm 0.13

4. giin 0.18

0. giin 0.04

Asitsiz 4 gtm 0.22

Posa 4. giin 0.31

0. glin 0.03

Asitli 2. gtm 0.28

4. glin 0.27

SEM* 0.035

p degeri

Karpuz ¢esidi (KC) 0.001
Uriin (0) 0.0001
Muamele (M) 0.119
Aerob Zaman dilimi (AZD) 0.0001
KCxU 0.0001
KCxM 0.214
UxM 0.346
KCxUxM 0.003
KCx AZD 0.044
Ux AZD 0.003
KCxUx AZD 0.083
Mx AZD 0.566
KCxMx AZD 0.384
UxMx AZD 0.872
KCxUxMx AZD 0.295

p<0.05 istatistiksel agidan 6nemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Farkli aerob zaman diliminde konserve karpuz iiriinlerinde patulin
diizeyinde karpuz c¢esidi (p<0.001), iriin (p<0.0001) ve AZD (p<0.0001)
istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmaktadir, ancak muamele (p<0.119)

acisindan 6nemli bir fark gézlenmemektedir (Tablo 52).

Tablo 53. Konserve kapaklarinin agilmasindan sonra karpuz g¢esidi, iiriin ¢esidi ve zaman dilimine

gore iriinlerde bulunan ortalama patulin diizeyleri (ng/g veya pg/ml yas madde {izerinden)

Karpuz . Aerob
n Patulin Uriin n Patulin n Patulin
cesidi zaman dilimi
A 36 0.21+0.03% Su 36 0.09+0.01° 0. glin 36 0.03+0.01°
B 36 0.1240.02° Piire 36 0.16+0.02° 2.gilin 36 0.21+0.03%
C 36 0.16+0.02° Posa 36 0.2440.03% 4. giin 36 0.24+0.02%

(a-c): Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Konserve kapaklarinin agilmasindan sonra karpuz c¢esidi, tiriin ¢esidi ve
zaman dilimine gore Trlinlerde bulunan ortalama patulin  diizeyleri
degerlendirildiginde; Karpuz cesitlerinin patulin icerikleri 0.121 pg/g veya pg/ml
ile en disik B’de 0.205 pg/g veya ug/ml ile en yiiksek degere A’da
rastlanmaktadir. Uriin bazinda incelendiginde 0.090 pg/g veya pg/ml ile en diisiik
suda 0.235 pg/g veya ug/ml ile en yiiksek deger posada bulunmaktadir. Aerob
zaman dilimi agisindan bakildiginda 0.029 pg/g veya pg/ml ile en diisiik 0. giinde
0.242 ng/g veya ng/ml ile en yiiksek 4. giinde tespit edilmektedir (Tablo 53).

Kapagi acilan konserve iiriinlerinde ham besin madde diizeyine iliskin
bulgular ve bu bulgularin istatistiksel degerlendirilmesi Tablo 54 ile Tablo 55, 56,

57 ve 58’de sunulmustur.
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Tablo 54. Karpuz konservesi kaplarinin agilmasindan sonra aerob zaman diliminde konservelerin

ham besin madde diizeyleri (%yas madde {izerinden)

Karpuz . Acrob Kuru . . .
- Urlin Muamele Zaman Protein Kiil Seliiloz
cesidi e madde

dilimi
0. giin 5.35 1.00 0.40 0.30
Asitsiz 4. glin 5.53 0.83 0.40 0.25
Su 0. giin 5.47 0.77 031 0.20
Asitli 4. giin 5.38 0.78 0.38 0.20
0. giin 8.01 1.09 0.48 0.56
. Asitsiz 4. giin 7.30 0.88 0.45 0.50

A Piire —
0. glin 8.57 1.04 0.41 0.58
Asitli 4. glin 8.67 1.01 0.40 0.58
0. glin 10.72 1.52 0.52 2.52
- Asitsiz 4. giin 11.13 1.40 0.59 2.54
0. giin 13.24 1.64 0.52 2.48
Asitli 4. giin 13.44 1.58 0.51 2.71
0. glin 5.95 1.13 0.58 0.25
Su Asitsiz 4. giin 5.63 1.23 0.61 0.20
0. giin 6.43 0.84 0.57 0.25
Asitli 4. giin 6.10 1.22 0.56 0.20
0. giin 8.49 1.26 0.65 0.60
. Asitsiz 4. giin 8.88 1.06 0.63 0.47
B Piire -

0. glin 8.85 1.22 0.69 0.54
Asitli 4. giin 9.49 1.42 0.75 0.47
0. giin 12.48 1.73 0.83 2.50
Posa Asitsiz 4. giin 10.68 1.51 0.89 2.24
0. glin 13.96 2.07 0.84 2.35
Asitli 4. giin 13.70 1.90 0.85 2.21
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Tablo 54°iin devam.

Karpuz Acrob Kuru .
s g rin  Muamele Zaman Protein Kiil Seliiloz
¢esidi o madde
dilimi
0. glin 6.64 1.14 0.77 0.25
S Asitsiz 4, giin 5.71 0.97 0.51 0.15
4 0. giin 6.72 1.29 0.68 0.30
Asitli 4, giin 6.47 1.01 0.29 0.20
0. glin 5.96 0.75 0.39 0.31
C Piire Asitsiz 4, gun 6.44 0.92 0.58 0.55
0. glin 9.81 1.15 0.53 0.55
Asitli 4. glin 9.18 0.96 0.53 0.49
0. giin 14.88 1.78 0.73 2.92
Posa Asitsiz 4, giin 12.78 1.42 0.68 2.68
0. glin 14.62 1.66 0.65 2.97
Asitli 4. giin 15.05 1.63 0.68 2.94
SEM* 0.154 0.045 0.020 0.042
p degeri
Karpuz ¢esidi (KC) 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001
Uriin (0) 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001
Muamele (M) 0.0001 0.0001 0.003 0.259
Aerob Zaman diliminde (AZD) 0.012 0.001 0.140 0.028
KCxU 0.0001 0.0001 0.0001 0.0001
KCxM 0.075 0.073 0.023 0.038
UxM 0.0001 0.0001 0.001 0.548
KCxUxM 0.0001 0.001 0.013 0.387
KCx AZD 0.106 0.011 0.0001 0.031
Ux AZD 0.067 0.026 0.0001 0.504
KCxUx AZD 0.014 0.001 0.0001 0.023
Mx AZD 0.021 0.010 0.143 0.326
KCxMx AZD 0.422 0.025 0.162 0.414
UxMx AZD 0.017 0.773 0.950 0.074
KCxUxMx AZD 0.007 0.002 0.006 0.429

p<0.05 istatistiksel acidan 6nemlidir. *SEM: Standart hata ortalamasi
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Karpuz konservesi kaplariin agilmasindan sonra aerob zaman diliminde
konservelerin ham besin madde diizeyleri karpuz ¢esidi ve {iiriin agisidindan
incelendiginde kuru madde, protein, kiil ve seliiloz istatistiksel anlamda 6nemlidir
(p<0.0001). muamele agisindan gozlemlendiginde kuru madde (p<0.0001),
protein (p<0.0001) ve kil (p<0.003) istatistiksel anlamda 6nemli bulunurken
selilloz (p<0.259) istatistiksel anlamda 6nemli bir fark bulunmamaktadir. AZD
bakimindan incelendiginde kuru madde (p<0.012), protein (0.001) ve seliiloz
(p<0.028) da oOnemli bir fark gozlenirken kiill (p<0.140) de fark

gbzlenmemektedir (Tablo 54).

Tablo 55. Kapagi acilmis farkli karpuz gesitlerine ait konservelerde ortalama ham besin madde

igerikleri (%yas madde iizerinden)

Karpuz ¢esidi n Kuru madde Ham Protein Ham Kiil
A 24 8.57+0.60° 1.13+0.06° 0.45+0.02°
B 24 9.2240.59" 1.38+0.07* 0.70+0.02%
C 24 9.52+0.76" 1.22+0.07° 0.58+0.03"

(a-c): Ayni siitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark dnemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Kapag1 acilmis farkli karpuz cesitlerine ait konservelerde ortalama ham
besin madde igerikleri incelendiginde en diisiik ve en yiiksek olarak sirasiyla kuru
madde %8.566 A’da ve %9.520 C’de, ham protein %1.129 A’da ve %1.382 B’de

ve ham kiil %0.448 A’da ve %0.702 B’de gozlenmektedir (Tablo 55).
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Tablo 56. Kapagi acilan karpuz konserve iiriinlerinde ortalama ham besin madde igeriginin

Duncan testine gore degerlendirilmesi (%yas madde {izerinden)

Uriinler n Kuru madde Ham Protein Ham Kiil Ham Seliiloz
Su 24 5.954+0.11° 1.02+0.04° 0.50+0.03° 0.23+0.01°
Piire 24 8.30+0.25° 1.06+0.04° 0.54+0.02° 0.52+0.02°
Posa 24 13.06+0.31* 1.654+0.04" 0.69+0.03* 2.5940.05°

(a-c): Ayni stitunda farkli harfleri tagiyan degerler arasindaki fark 6nemlidir (p<0.05).
Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Kapagi agilan karpuz konserve iirlinlerinde ortalama ham besin madde
icerigi incelendiginde en diislik ve en yiiksek sirasiyla kuru madde %5.947 suda
ve %13.055 posada, ham protein %1.016 suda ve %1.653 posada, ham Kkiil
%0.504 suda ve %0.690 posada ve ham seliiloz %0.229 suda ve %2.587 posada

tespit edilmistir (Tablo 56).

Tablo 57. Karpuz konserve iriinlerinde uygulanan muamele yonteminin {iriinlerin ortalama ham

besin madde diizeyine etkisinin istatistiksel degerlendirilmesi (%yas madde {iizerinden)

Ortalama+standart hata
n Asitsiz Asitli
Kuru madde 36 8.48+0.49 9.73+0.56
Ham Protein 36 1.20+0.05 1.29+0.07
Ham Kiil 36 0.59+0.02 0.58+0.03

Veriler ortalama =+ standart hata olarak sunulmustur.

Karpuz konserve iirlinlerinde asitsiz grupta kuru madde ve protein degeri
asitli gruba gore diisiik iken, ham kiil degeri daha yiiksek olarak gdzlenmektedir

(Tablo 57).
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Tablo 58. Karpuz konserve iiriinlerinde kapak agildiktan sonra {iriinlerin ortalama ham besin

madde diizeyleri (%yas madde tlizerinden)

n 0. giin 4. giin
Kuru madde 36 9.2340.55 8.98+0.52
Ham Protein 36 1.28+0.06 1.21+0.05
Ham Seliiloz 36 1.14+0.18 1.09+0.18

Veriler ortalama + standart hata olarak sunulmustur.

Karpuz konserve iiriinlerinde kapak agildiktan sonra liriinlerin ortalama
ham besin madde diizeyleri degerlendirildiginde 4. giine gore 0. giinde ham besin

madde diizeyleri daha yiiksek gozlenmistir (Tablo 58).
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6. TARTISMA

Pazar dis1 kalma ile kars1 karsiya olan ve bir 6l¢ilide atik durumuna diisen
karpuzlarin hayvan beslemeye kazandirilmasinin alt yapis1 veya sartlarina iliskin
bilgilerin 6zetlenmesi tez sonuglarinin tartismada daha iyi anlasilmasina katki
yapacaktir. Ulkemizde karpuz iiretimi 2013 ve 2012 yillar itibari ile 3.887.324 -
4.022.296 ton olarak gerceklesmistir (47, 48). Tagkaya ve Keskin’e (2) gore de
karpuz iiretimi bakimindan iilkemiz diinyada Cin’den sonra ikinci siradadir.
Diinya karpuz iiretiminin %20’si Tirkiye’de gerg¢eklesmektedir (3). Tiirkiye’de
%90 oraninda pazar amaghh karpuz {retilmektedir (49). Karpuzlar oda
sicakliklarinda yaklasik 1 hafta; 7.5 °C ile 10 °C sicakliklarda ve %80 - %90 bagil
nemde 2 ile 3 hafta saklanabilir (4). Karpuzlar uzun siireli depolama i¢in uygun
degildir (5). Mevsimsel iiretim 6zelliginde olan, depolanmasi ekonomik ve pratik
olmayan, olgunlastiktan sonra pazarlanma siiresinin iki haftayla sinirli olmasindan
dolay1 iilkemizde karpuzun tarlada kaldigini, miisteri bulamadigini, {ireticinin
feryadimi dile getiren haberler hemen her yil karsimiza ¢ikmaktadir. Nitekim,
arastirmanin yiiriitiildiigii y1l olan 2015 yilinda yayinlanmis bir haberde de karpuz
para etmeyince ¢ift¢i karpuzu tarlada birakarak tarlayr traktorle siirdiiglini
bildirmektedir (53). Ote yandan kirsal ya da tarimsal ve bitkisel iiretim yapisina
bakildiginda Tiirkiye’de tarimsal isletmelerin %62.3'linde hem bitkisel iiretim
hem de hayvan yetistiriciligi, %37.2'sinde yalniz bitkisel iiretim, %0.5'inde ise
yalniz hayvan yetistiriciligi yapilmaktadir. Diger bir agidan bakildiginda tarimsal
isletmenin tasarrufunda bulunan toplam arazinin; %66.41'in1 hem bitkisel {iretim
hem de hayvan yetistiriciligi yapan isletmeler, %33.56'sin1 yalniz bitkisel {iretim

yapan isletmeler, %0.03'linii yalmiz hayvan yetistiriciligi yapan isletmeler
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tasarrufunda bulundurmaktadir (14). Bu tiir bir isletmede hem karpuz iiretimi hem
de hayvan yetistiriciligi yapilma ihtimalini oldukg¢a yiikseltmektedir. Diger
taraftan ciftciler kendi evlerinde kendi imkanlariyla konserve yaptiklar1 da dikkate
alinarak bu ¢alismada hangi sebepten olursa olsun, sofralik 6zelligini kaybedecek
karpuzlarin yem ve hayvan besleme alaninda kullanilabilecek dayanikl iirtinlere
doniistiirme calismalar1 yapilmistir. Bu baglamda tez birbirini takip eden {i¢
calisma ¢ercevesinde tamamlanmistir. Her calisma igerisinde elde edilmis olan

sonuclar kendi i¢erisinde tartisilmistir.

6.1. Calisma I

Bu ¢alismada pazar dis1 kalmis veya kalma durumunda olan karpuzlardan
tiretilmis tUrlinlerinin dayanikli hale getirilmesi sirasinda uygulanan muamelelere
gore her lriiniin tazesine gore meydana gelen fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik
ve mikotoksikolojik degisimler tespit edilmistir.

Konserve islemlerinden 1s11 islem wuygulanmis konserve karpuz
uriinlerinde, renk ve koku degisikleri izlenirken pH o6lciimleri de yapilmistir.
Meyvelerin konserve edilmesinde 1s1l islemin etkinliginde diisiik pH degeri
onemli rol oynamaktadir (12). Taze karpuzun pH’s1 bu calismada ortalama olarak
5.40 (Tablo 13) oldugu tespit edilmistir. Daha 6nce yapilmis ¢alismalarda ise
Quek ve ark. (77) karpuzun pH degerini taze meyve suyunda 5.79 olarak, Aguilo-
Aguayo ve ark. (249) karpuz suyunun pH’n1 5.48 olarak, Perkins-Veazie ve ark,
(123) taze karpuzun pH’sim1 5.15-5.58 arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Diger

bir deyisle, taze karpuzun pH degeri 5’in iizerinde olmasi (Tablo 10) (194) ve
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Clostridium spp. pH 4.6’nin iizerinde daha cok iiremesi (193) dikkate alinarak,
karpuz iirlinlerine 1s1l islem, Uriiniin pH’s1 4’e diisiiriilecek dlizeyde sitrik asit
katkil1 ve katkisiz olarak uygulanmistir. Elde edilen iiriinler pH degeri acisindan
yapilan degerlendirmede en yiiksek pH degeri su orneklerinde en diisiik deger de
posa orneklerinde (Tablo 12) tespit edilmistir. Konservelerin yapildig1 karpuz
cesitlerine bakildiginda (Tablo 11) en yiliksek deger B cesidinde en diisiigli de C
cesidinde tespit edilmistir. PH degerlerindeki bu dalgalanmalar daha once
yapilmis bir calismada (123) da gozlenmistir. Diger bir deyisle pH degerlerinde
bu dalgalanmalar goriilebilir.

Karpuz {iriinlerine uygulanan 1sil islem uygulanmasi ile elde edilen
dayanikli konservelerde 1s1l islemin etkisi ile Sekil 9, 10 ve 11°de goriildiigii gibi
dogal karpuz iriinii rengi agik kahverengine doniligsmiistiir. Bu da renk verici
maddelerin sicakliga duyarli olmasindan ileri gelmektedir. Liu ve ark. (112)
karpuz suyunda hafif 1s1 etkisini arastirmislar ve calisma boyunca pH ve rengin
sabit kaldigini1 saptamislardir. Ancak, Zhang ve ark. (250)’nin yaptig1 ¢calismada
hafif 1s1l islem sonrasi renkte kahverengilesme olustugu tespit edilmistir. Bu
calismada karpuz iiriinlerinin kokusunda da bir degisim saptanmistir. Nitekim, 1s1l
islem sonrasi elde edilen karpuz suyu, piiresi ve posasinda ¢iginde duyulan
karpuza 6zgli karpuz aroma kokusu kaybolmus, yerini pismis meyve kokusuna
birakmistir. Daha once yapilmis calismalarin birinde (12) meyvelerdeki 1siya
duyarli hiicrelerin, hassas aromalarin ve stabil olmayan pigmentlerin 1s1l islem ve
depolama sirasinda aroma ve renk degisimine ugradigi bildirilirken, bir digerinde
de (181) kizileik nektarinda renk degisiminde zaman x sicaklik etkilesiminin

onemli oldugu vurgulanmastir.
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Bir litre hacimdeki kabin aldig1 karpuz {irtinlerinin agirligt Tablo 2’de
sunulmustur. Buna gore birim hacim ambalajda piire grubunda en yiiksek agirlikta
irlin bulundugu gézlenmistir. Bunu da konserve karpuz liriinlerinden karpuz suyu
ve posast takip etmistir. Ancak karpuz piiresi ile karpuz suyu agirlig1 arasindaki
fark istatistiksel 6nemsiz bulunmustur. Posa ile arasindaki fark ise 6nemlidir.

Dayanikli konserve firiinlerinde 6nemli olan, iirline uygulanan 1s1l islem
sonunda triinlerdeki mikroorganizmalarin yok edilip edilmemesidir. Bundan yola
cikarak arastirma kapsaminda sofralik 6zelligini kaybetmis 3 karpuz c¢esidinin,
piire, su ve posa haline getirilmis formlarina 1sil islem ve asit + 1s1l iglemler
uygulanarak taze {irlinleri ile karsilastirilmistir. Bu kapsamda her ii¢ karpuz tiirii
ve lirlin ¢esidinde toplam aerobik mezofilik bakteri, toplam maya, kiif, koliform,
Alicyclobacillus ve Clostridia liremelerine bakilmistir. Tazesine gore gerek 1sil
islem gerekse sitrik asit katkis1 + 1s1l iglem uygulanan piire, posa ve su karpuz
konservelerinde mikroorganizmalarin tahrip olmasi saglanmigtir. Bu tahrip
tazesine gore islenmis karpuz g¢esidi ve iirlinlerde istatistiksel olarak da 6nemli
bulunmustur (Tablo 3). Yine bu konuda daha 6nce yapilmis ¢alismalarla (183,
200) elde edilen bulgular arasinda bir uyumluluk vardir. Taze ve konserve
triinlerdeki mikrobiyolojik {iremeler birlikte dikkate alindiginda elde edilen
konserve tirtinler ve konserve iirlinlerinin elde edildigi karpuz cesitleri arasinda
farkliliklarin istatistiksel olarak onemli oldugu (Tablo 3) gbzlenmistir. Nitekim
takip edilen mikroorganizma iiremesi karpuz ¢esitlerinden C karpuz cesidinde
diger cesitlerden, iiriinlerden de piirede digerlerinden daha yiiksek diizeyde oldugu
saptanmistir (Tablo 3, 4, 5 ve 6). KCxM arasindaki interaksiyonlar istatistiksel

anlamda 6nemli bulunmustur. KCxU ve KCxUxM arasindaki interaksiyonlar
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toplam kiif sayis1 disindaki parametreler istatistiksel agidan Onemli oldugu
goriilmektedir. UxM arasindaki interaksiyon, toplam kiif ve toplam Clostridia
disindakiler haric istatistiksel acidan onemli bulunmustur. S6z konusu tablolar
incelendiginde bu farkliliklar taze iirlinlerin bir 6l¢lide kontamine olmasindan
kaynaklanabilir. Kirlenmenin en muhtemel yolu, hasat sirasinda ve uygun
temizlik olmaksizin imalat proseslerine tabi tutulmasi siiresince meyvelerin
kontamine olmasidir (251). Parish ve Goodrich (252), iki meyve suyu isleme
tesisindeki hammadde olarak verilen portakallarda Alicyclobacillus'un tespit
sikligin1 arastirmiglar ve hammaddenin iicte birinden fazlasinin kontamine
oldugunu bulmusglar. Dahasi, toprakla temas eden numuneler daha fazla
kontamine olmuslardir (252). Bahce topragina ek olarak, su da kontaminasyonun
onemli bir kaynagi olabilir. Chen ve ark. (253), Shaanxi, Cin'deki bir yerel meyve
suyu isleme fabrikasinin temiz su, damitilmis su, elma suyu ve elma suyu
konsantresinden Alicyclobacillus'un birka¢ susunu izole etmislerdir. Yine
arastirmada ele alinmig mikroorganizmalarin iireme diizeyleri agisindan (Tablo 3)
karpuz cesidi, iirlinii ve muameleler arasinda istatistksel olarak 6nemli diizeyde
etkilesimler de tespit edilmistir.

Meyvelerin cliriik yerlerinde iireyen kiifler tarafindan fretilen patulin
evlerde tiretilen meyve sularinda da tretilebilen mikotoksinlerden patulin (201)
diizeyi de aragtirmada incelenmistir. Bu kapsamda Tablo 7 incelendiginde patulin
diizeyi bakimindan muamale gruplar1 arasinda istatistiksel acidan onemli bir fark
tespit edilmemistir. Genel ortalama degerler dikkate alindiginda patulin diizeyi
bakimindan yiiksekten diisiige dogru taze, asitsiz 1s1l islem yapilmis grup ve asit

katkili 1s1l islem grubu bigiminde bir siralama goriilebilmektedir. Patulin agisindan
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gozlemledigimizde KCxU, KCxM, UxM ve KCxUxM arasindaki interaksiyonlar,
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (Tablo 7). Karpuz iiriinlerinin {iretildigi
karpuz cesitleri dikkate alinarak patulin diizeyine iliskin yapilan degerlendirmede
(Tablo 8), tipki kiiflerin liremesinde (Tablo 4) oldugu gibi en yiiksek deger
istatistiksel agidan 6nemli diizeyde C karpuz ¢esidinde tespit edilmistir. Bu da
bulgularin tesadiif olmadigin1 géstermektedir.

Arastirmada kullanilan karpuzlarin ve bu karpuzlardan iiretilen karpuz
iriinlerinde besin madde degerinin ortaya konmasi ve bunlarin yapilan konserve
islemleri ile etkilenme durumlari1 ve nihai konserve iiriinlerindeki miktarlar1 biiyiik
onem tagimaktadir. Bu kapsamda ham besin madde, seker, metabolitler,
vitaminler, mineral maddeler, antioksidan etkili maddeler bu arastirmada ele
alinmustir.

Hayvan besleme agisindan en yaygin olarak kullanilan ham besin madde
diizeylerine iliskin veriler ve sonuglarin istatistiksel degerlendirmeleri (Tablo 10,
11, 12 ve 13)’de sunulmustur. Buna gore arastirmada yapilan islemlere gore elde
edilen taze, asit katkili 1s1l 15lem gormiis ve asit katkisiz 1s1l islem gdérmiis gruplar
karsilastirildiginda (Tablo 13) kuru madde, ham yag, ham seliilloz ve azotsuz 6z
madde bakimindan en yiiksek de@er asitli grupta tespit edilmistir. Uretilen
konserve Tlriinler acisindan degerlendirildiginde (Tablo 12) kuru madde, ham
protein, ham kiil, ham seliiloz ve azotsuz 6z madde diizeyi en yiiksek posa
grubunda bulunurken bunu piire ve su izlemistir. Sadece ham yag icerigi en
yiiksek suda bulunmustur. Bu sonuglar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Konserve karpuz firiinlerinin {iretildigi karpuz cesitlerinin karsilastirilmasinda

(Tablo 13) ise kuru madde, ham yag ve ham kiil B ¢esidinde, ham protein ve ham
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seliloz C c¢esidinde yiiksek bulunmustur. En diisiik degerler A ¢esidinde
saptanmistir. Bu da driinlerin  kuru maddelerinin  farkli  olmasindan
kaynaklanmistir. Karpuzlarin ham besin maddeleri denince literatiirlerde verilen
degerler ya sadece karpuzun yenilebilir kisimlar1 ele alinmis (73) ya da kabuk,
yenilebilir ve ¢ekirdek kisimlari ayr1 ayri ele alinmistir (30). Hepsini bir arada ele
alan bir bildirim olmadigindan organik ve inorganik besin maddelerine bir
karsilastirma yapilmasi miimkiin olmamistir. Arocho ve ark. (254) yapmis oldugu
calismada; Eyliil ve Haziran aylarinda hasat edilen karpuzda sirasiyla toplam
agirligin %43.9°u ve %40.8°1 kabuk, %56’s1 ve 58.5’1 pulp olarak tespit edilmistir.
Suyu %44.9 ve %39.9, posast %6.9 ve %15.5 olarak bulunmustur. Eyliil ve
Haziran aylari i¢in sirastyla nem 90.99 ve 90.16, total ¢oziilebilir lifler 8.4 ve 9.7
olarak belirlenmistir. Ozellikle iiriinlerimizdeki besin madde farkliliklar1 karpuzun
cekirdegi, kabugu ve et kismindaki besin madde diizeylerinin farkli olmasindan
ileri gelebilir. Bir baska calismada taze karpuz kisimlarinda, karoten igerigi
(ng/100g) karpuzun kirmizi kisminda 15.73, ¢ekirdeginde 0.00, kabuk kisminda
76.96, tiamin (mg/100g) karpuzun kirmizi kisminda 0.09, c¢ekirdeginde 0.13,
kabuk kisminda 0.14, riboflavin (mg/100g) karpuzun kirmizi kisminda 0.03,
cekirdeginde 0.13, kabuk kisminda 0.00, Niacin (mg/100g) karpuzun kirmizi
kisminda 0.02, ¢ekirdeginde 3.22, kabuk kisminda 0.06, askorbik asit (mg/100g)
karpuzun kirmizi kisminda 9.39, cekirdeginde 5.28, kabuk kisminda 7.63
bulunmustur (30). Olgunlagmis ve olgunlasmamis karpuzlarin karsilastirildigr bir
caligmada olgunlasmis karpuzda nem %91.5, karbonhidrat %6.5, potasyum
%0.89, kalsiyum %0.29 ve demir %0.005, olgunlasmamista ise nem %94.8,

karbonhidrat %3.5, potasyum %0.81 kalsiyum %0.31 ve demir %0.004 bi¢ciminde
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bir farklilik tespit edilmistir. Diger bir deyisle, karpuzda olgunlasma ile nem
igerigi azalirken, hem organik hem de mineral igerikleri artis gostermistir (28).
Karpuzun kabugunun (96) ve etli kism1 (73) ile karslastirilmasinda siras1 ile nem
orani %91.22 ve %91.45, ham kiil %0.92 ve %0.25, ham yag %0.69 ve %0.15,
ham protein %1.52 ve %0.61, ham seliiloz %0.97 ve %0.4, karbonhidrat %4.68 ve
%77.55 olarak gozlenmistir. Karpuzun kuru tohumu 100 g numune basina ortalama
32 gr protein ve 51.4 gr yag ihtiva ettigi bildirilmistir. Total kiil 2.6 g, ham lif
(fiber) 47.7 g, karbonhidrat 10.2 g, nem yiizdesi 50.7 enerjisi 3.1 Kcal/g olarak
tespit edilmistir (255).

Karpuzun seker igerigi genellikle ¢oziinebilir kat1 igerigi (SSC) degeri ile
degerlendirilir (256). Bu nedenle karpuz iiriinlerinin yem olarak kullanilmasinda
toplam seker veya SSC degeri belki yeterlidir. Ancak boyle bir projenin ilk olarak
yapilmasi nedeniyle sekerler fraksiyoner olarak tespit edilmeye calisilmistir. Bu
diisiinceden yola ¢ikarak {irinlerde fruktoz, glikoz, siikroz ve maltoz diizeyleri
belirlenmigtir (Tablo 14). Buna gore karpuz iiriinlerinin konserve yapilmasinda
uygulanan muamelelerin maltoz diizeyi disinda diger sekerlerde gruplar arasinda
istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit edilmemistir. Ayn1 goriintii elde edilen
triinler arasinda da gozlenmistir (Tablo 16). Maltoz ise en yliksek degere
muamele gruplarinda taze grubunda, iiriinlerde ise su grubunda tespit edilmistir.
Diger gruplar arasinda bir fark tespit edilmemistir. Karpuz triinlerinin tretildigi
karpuz c¢esitleri bakimindan bir degerlendirme yapildiginda (Tablo 15) en yiiksek
degerler fruktoz ve slikroz bakimindan C karpuz ¢esidinde, glikoz bakimindan B
karpuz ¢esidinde ve maltoz bakimindan A karpuz ¢esidinde elde edilmistir (Tablo

15). Bunun nedeni genelde seker igerikleri karpuz c¢esitlerine gore degisme
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ihtimalinden 1ileri gelmesidir. Nitekim, seker iceriginin degisimi karpuzun
genotipine ve karpuzun farkli parcalarina baghdir (257, 258). Bu nedenlerden
dolay1r tezde elde edilen fraksiyoner seker diizeyleri daha Once yapilmis
calismalarda (50) elde edilen bulgulardan daha diisiik oldugu gézlenmistir.
Calismada kullanilan karpuzlarin ileri olgunluk doneminde lezzet veya
tadinda degisikliklerine neden olabilecek metabolitler olarak, biiyiikk Olgiide
konserve iiriinlerde de olugma ihtimalinin bulunmasi nedeniyle edilen laktik,
asetik, propiyonik ve biitirik asit diizeyleri ele alinmistir. Bu iirlinler insan
gidalarinda gidanin niteligini bozucu olarak degerlendirilirken, hayvan yemlerinde
pek sorun olarak degerlendirilmeyip hatta bazi durumlarda organik asitler olarak
yemlere katilabilmektedir. Ayrica bu fiiriinleri hayvanlar enerji kaynagi olarak
kullanabilmektedir. Karpuz iirlinlerine uygulanan muamelelere dikkat edildiginde
(Tablo 20) en yiiksek laktik asit degeri taze karpuzlarda tespit edilirken, bunu
asitsiz grup takip etmistir. Laktik asit diizeyinin en diisiik degerine sahip asitli
grup propiyonik ve biitirik asit bakimindan en yiliksek degere sahip olmustur.
Bunu propiyonik asitte asitsiz grup, biitirik asitte ise taze grubu takip etmistir. Bu
durumu agiklayacak direk arastirmalara ulasilmamasina karsi endirek arastirma
sonuglart incelenmistir. Bu kapsamda Hira’nin (259) yapmis oldugu calismada,
aycicegine ilave edilen formik asit silajlardaki laktik ve asetik asit iceriklerini
diisiirtirken, proteolizi de Onlemistir (259). Bu durum formik asidin siloda
istenmeyen mikroorganizmalarla birlikte laktik asit bakterilerinin de iiremelerini
engellemesine ve laktik asit liretiminin diismesine baglanmistir (260). Ayrica

formik asit aygigegi silajlarinda yiiksek anti bakteriyel aktivite gostererek
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silajlarin 5 giinlilk aerobik donem boyunca pH degerini, maya ve kif
poplilasyonlarini diisiirmiis ve aerobik stabilitelerini gelistirmistir (259).

Uriinlerin karsilastiriimasinda (Tablo 19) ise asetik asit ve propiyonik
asitin en yiiksek degeri posada, biitirik asit de piirede tespit edilmistir. Karpuz
triinlerinin  Uretildigi karpuz cesitlerinde sadece propiyonik asit Onemli
bulunmustur digerleri 6nemli bulunmamistir. Propiyonik dilizeyi karpuz
cesitlerinde ise yiiksekten diisiige dogru C, A ve B ¢esitleri biciminde
siralanmistir (Tablo 18). Daha once yapilmis bir ¢alismada (200) iirlinlerin
mikroorganizma igeri8i, laktik asit ve asetik asit diizeyinin artirmasina neden
oldugu bildirilmektedir. Bu bildiris ile bu calismada elde edilen mikroorganizma
ve ugucu yag asitleri bulgular1 (Tablo 4, Tablo 18) birlikte irdelendiginde konu
anlagilmaktadir.

Hasat sonrasinda meyvelerin uzun siireli diisiik veya yiiksek sicakliklara
maruz kalmasi likopen igeriginde dolayisiyla meyve etinin kirmizi renginde
azalmalara yol acarak, besin igerigini ve albenisini olumsuz yonde etkilemektedir.
Diisiik sicakliklarda (2-10°C) 7 giinden fazla depolama, likopen igeriginin
azalmasiyla, meyve etinde kirmizi rengin kaybina yol a¢maktadir. Yiksek
sicakliklarda (22-33°C) 7-10 giin siireyle bekletmenin meyve eti kirmizi rengini
arttirdigl, 10 glinden fazla siire bekletme durumunda ise meyve et renginin
turuncuya doniistiigii  bildirilmistir (71, 261). Konserve irlinleri veya
depolanmalar1 s6z konusu oldugundan karpuzlarda olan vitamin, likopen (Tablo
21) ve fenol (Tablo 7) diizeyleri de Onem tasidigindan bu arastirmada ele
almmustir. Karpuz {iriinlerinin {iretilmesi sirasinda uygulanan muamelelerin

etkileri incelendiginde (Tablo 23) istatistiksel olarak 6nemli olacak diizeyde
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farklilik C vitamininde tespit edilmistir. Buna gore en yiiksek C vitamini degerler
taze grupta tespit edilmistir. En yliksek beta karoten degeri asitli grupta
gbzlenmis, bunu taze ve asitsiz grup izlemistir. Likopende ise en yiiksek deger
taze iriinde saptanmig, bunu asitli ve asitsiz grup takip etmistir. Elde edilen
konserve karpuz iirlinleri incelendiginde (Tablo 22) C vitamini en yiiksek degeri
karpuz suyunda, beta karoten piirede ve likopen de posada goriilmiistiir. Bunun
nedeni, biiylik ihtimalle, vitaminlerin ¢6ziinme durumu (206), karpuz kabugunda
karoten diizeyinin yiiksek olmasi (30) gibi farkliliklarindan ileri gelmektedir.
Karpuz iirlinlerinin iiretildigi karpuz ¢esitleri incelendiginde (Tablo 22), vitamin
diizeyleri karpuz cesitlerine gore degismektedir. Nitekim C vitamini A karpuz
cesidinde yiiksek c¢ikmistir (Tablo 22). Perkins-Veazie’nin yaptigi calismada
(123), cekirdekli kirmizi etli olgun karpuzda total likopen igerigi 32.5 ve 97.2;
cekirdeksizde 45.5 ve 120.5 mg/kg arasinda degismektedir. Yine toplam fenol
igeriklerine bakildiginda (Tablo 7 ve 8), muamele gruplarindan en yiliksek deger
asitli konserve grubunda tespit edilirken, iiriinlere ise en yiiksek deger posada
tespit edilmis ve bunu piire takip etmistir. Bu da bu iiriinlerin kabuk ve ¢ekirdek
dolayisiyla kuru maddelerinin yiiksek olmasindan kaynaklanabilir. Nitekim
karpuz ¢ekirdeginde toplam fenol 0.13 mg GAE /100 mg — 0.30 mg GAE/100 mg

ve %4.42-13.90 antioksidant aktiviteye sahip oldugu ifade edilmektedir (89).
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6.2. Calisma II

Uretilen karpuz konservelerinin depolanmasi sirasinda yapilan izleme
caligmalarinda kavanozlarda fiziksel degisim olarak kapaklarda sisme, renk ve
koku degisikleri izlenirken, pH ol¢iimleri de yapilmistir. Tablo 24, 25 ve 26’ya
bakildiginda 1s1l igslemin hemen ardindan takip edilen izleme ¢aligmalarindan her
tic karpuz c¢esidinde ve her ii¢ tirlinde kapak sismeleri tespit edilmis ancak gruplar
arasinda istatistiksel bir farklilik tespit edilmemistir. Ug karpuz cesidinde de asit
katilan gruplarda asit katilmayanlara gore kapak sismesi daha az goriilmiistiir.
Asitli gruplarda ise kapak sismesi ¢ok az diizeyde gozlenmistir. Nitekim karpuz
cesitlerinin ikisinde kapak sigsmesi hi¢ tespit edilmezken, bir karpuz g¢esidinde
sadece iki kavanozda gézlenmistir (Tablo 26). Bunun da biiyiik ihtimalle kavanoz
kapaklarinda herhangi bir teknik hatadan kaynaklanmasi biiyiikk bir ihtimaldir.
Daha oOnce yapilmis ¢alismalarda sebzelerde limon suyu ve sirkenin Salmonella
typhimurium iizerine inhibe veya antimikrobiyel etki gosterdigi tespit edilmistir
(190). Sorbik asit ve tuzlar1 bir¢ok bakterinin gelismesini engelledigi, spor ve
toksin olusturmalarin1 6nledigi halde baz1 bakteri tiirleri sorbatlara karsi direng
gostermektedir (191). Zira ¢alismada 5.6 dolayinda olan karpuzun pH’s1 sitrik asit
katkisi ile 4’e diisiiriilmiistiir. Kapak sismeleri konserve yapim i¢in kullanilan 1s1l
islemden hemen sonra konservelerin sogutulmamasi ve agustos ayr ortam
sicakliginda bekletilmesinden ve mikroorganizmalarin karpuz pH seviyesinde
iremesinden kaynaklandigr  sOylenebilir. Dayaniksiz  bitkisel {iiriinlerin
uygulamaya aktarilmasinda sadece bitkisel {irtinlerin dayamikli {riinlere

dontstiiriilmesi yeterli degildir. Bu konserve {irlinlerin depolamaya ne kadar

149



uygun oldugunun da tespit edilmesi ¢ok Onemlidir. Bundan yola c¢ikarak bu
arastirmada 1s1ks1z ve hava akimina acik bir depoda depolanmasinda organik ve
inorganik besin maddelerindeki degisimlerin tespit edilmesine ¢alisilmistir. Yine
tiriinlerde mikrobiyel ve patulin diizeyindeki degisimler de tespit edilmistir.
Calisma I’de dayanikli triinler haline getirilmeye c¢alisilmis karpuzlarin
muhafaza edilmesine yonelik daha once yapilmis bir ¢calismada (262), karpuzda
muhafaza sicakliginin meyve eti sertligine herhangi bir etkisi olmazken, muhafaza
siresinin meyve eti sertligini azaltti§1 saptanmistir. Yapilan caligsmalarda sergen
sartlarinda 1 haftalik yapilan muhafaza esnasinda mantarsal bozulma
goriilmemistir. Muhafaza ¢aligmalar1 sirasinda 0°C ve 7°C’de yapilan muhafaza
esnasinda mantarsal bozulma goriilmemis, farkli sicakliklar arasinda bir fark
bulunamamistir. Raf omrii ¢alismalar1 sirasinda muhafaza siiresi ile beraber
mantarsal bozulma artmis ve 1 hafta depolama + 7 giin raf dmriinde baslayan
mantarsal bozulma 3. hafta + 7 giinde (1-5) skalasina gore 2.16 olmustur. Crisby
karpuzlarinda en uygun depolama siiresinin %85-90 oransal nemde ve 7°C’de 14
giin oldugu ve raf 6mrii siiresinin ise 14 giin + 7 giin oldugu tespit edilmistir.
Karpuz posast yaklasik %95 nem igerigine sahip olmasindan dolayr mikrobik
bozulmaya duyarli hale gelip ¢evre sorunlarina yol acabilir (263). Ancak giivenli
bir sekilde nem azaldiginda mikroorganizmalar biiylime ve bozulmaya neden
olmazlar (174). Ancak bu arastirmada Calisma 1’de gorildigi gibi
mikroorganizmalarin iiremesi agisindan etkin bir 1s1l igslem ve asit katkisi
uygulanarak dayamkli karpuz suyu, posasi ve piiresi iiretilmistir. Iste bu iiriinler
yukarida tanimlanan depoya alinarak 0. 30., 90. ve 180. glinlerde acilarak

mirobiyolojik liremeler agisindan incelendiginde (Tablo 27) maya, kiif, koliform
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ve Alicyclobacillus iiremesi goézlenmemistir. Bunun yaninda toplam mezofilik
aerobik ve Clostridia liremeleri ger¢eklesmistir. Toplam mezofilik aerobik bakteri
sayis1 agisindan MxDS intereksiyonun 6nemli oldugu gozlemlenirken, Toplam
Clostridia sayis1 acisindan KCxU, KCxM, UxM, UxDS, KCxMxDS ve
KCxUxMxDS interaksiyonlart istatistiksel agidan énemli bulunmustur (Tablo 27).
Toplam mezofilik aerobik ve Clostridia Ttremeleri depolamanin zaman
dilimlerindeki iiremeleri incelendiginde en yliksek tiremeler depolamanin 90.
giiniinde tespit edilmis bunu 30. ve 180. giinler takip etmistir. Muamele gruplarina
bakildiginda ise asitsiz karpuz iiriinlerinde asitliye gore daha fazla Toplam
mezofilik aerobik ve Clostridia iiremesi tespit edilmistir (Tablo 30). Karpuz
iriinlerinin iretildigi karpuz ¢esitlerine bakildiginda ise en yiiksek Clostridia
tiremesi C ¢esidinde tespit edilmis bunu B ve A c¢esitleri takip etmistir (Tablo 28).
Bu iiremeler kismen de olsa kapak sismesi ile iliskili olabilir (Tablo 26 ve Tablo
30)

Depolama siiresine bagli olarak karpuz fiirlinlerinde patulin iiretimi en
yiiksek degere 180. gilinde alinan 6rneklerde ulasilmig, bunu 90., 30. ve 0.
giinlerde alinan Ornekler takip etmistir (Tablo 32). Daha Once yapilmis
aragtirmalarda patulin tretimi igin uygun sicakhigin 20-25°C oldugu, iireme
pH’sinin da 3.5 oldugu bildirilmektedir (203). 1994 yilinda 215 adet farkl
firmalarca degisik donemlerde {iretilen elma suyu konsantresinde patulin
konsantrasyonu 7-376 ug/L araliginda bulunurken, bu iirtinlerin 98 adedinin
patulin icerigi 50 pg/L sinirin1 agsmistir (204).

Hayvan yemlerinde kullanilan ham besin maddelerinin diizeyi dikkate

alindiginda (Tablo 34) karpuz ¢esidi, tiriinii ve muamele (ham kiil hari¢) ve
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depolama siiresinin {irtinlerin besin madde iceriklerine etkilerinin istatistiksel
olarak onemli oldugu gozlenmektedir. Depolama siiresine bagl olarak 0. giine
gore hemen tiim besin maddelerinde depolama siiresinde karpuz {iriinlerinde
dogrusal olmazsa da bir diisiis oldugu goriilmektedir (Tablo 37). Konserve karpuz
tirtinlerinde (ham yag hari¢) bulunan ham besin madde diizeyleri posa, piire ve su
bi¢iminde bir dizilis goriilmektedir (Tablo 36). Uriinlerdeki bu farklar iiriinlerin
kuru madde diizeylerinden kaynaklanmaktadir. Konserve triinlerinin iiretildigi
karpuz tiirlerine bakildiginda (Tablo 35), kuru madde, ham seliiloz ve azotsuz 6z
madde C karpuz tiiriinde, ham protein ve ham kiil B karpuz tiiriinde, ham yag da
A karpuz cesidinde daha yiiksek oldugu gdzlenmektedir. Bu da karpuz tiirlerinin
besin madde bilesimlerinin farkli oldugunu gostermektedir. Bu ¢alisma sonuglar
ile direk olmazsa da bir agiklama getirmesi acisindan 6nem tasiyan daha dnce taze
karpuzun yenebilen kisminin besin madde diizeylerine iliskin yapilmis calisma
sonuclarinda da karpuz tiirlerine gore degisen farkli besin madde bilesimleri
gozlenmektedir. Bu kapsamda Naz ve ark. (20)’in yapmis oldugu c¢alismada
karpuzun nem, ham protein, ham yag, ham seliiloz, kiil ve azotsuz 6z madde
(NFE) sirastyla 92.02 + 1.65, 0.49 + 0.02, 0.11 £ 0.001, 0.32 + 0.06, 0.27 £+ 0.03
ve 6.79 £% 0.25 bulunmustur. Inuwa ve arkadaslarinin (78)’nin ¢alismasinda ise
nem, ham protein, ham yag, ham seliiloz ve kiil igerigi olarak sirasiyla 93.40-
94.60, 0.50-0.60, 0.10-0.15, 0.30-0.40 ve 0.50-0.55% olarak tespit edilmistir.
Arocho ve ark. (254), karpuzun iki farkli hasat mevsiminde nem igerigini Eyliil
2009 ve Haziran 2010 igin sirastyla 90.99 + 0.19 ve 90.16 £+ 0.26% bulmustur.
Arocho ve ark. (254) nem igerigindeki farkliliklarin ayn1 zamanda hasat zamani

farkliligindan kaynaklandigr sonucuna varmustir. Yau ve ark. (264) nem
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igerigindeki farkliligin karpuz eti gevrekliginden de kaynakli oldugunu
birdirmislerdir. Yau ve ark. (264) bulgularina gore, nem igerigi 91.80’den
94.10%’e degismistir. Benzer sekilde, Shofian ve ark. (265) kirmiz1 karpuzda
nemi 92.47 + 0.12% olarak tespit etmislerdir. Ramulu ve Rao (266)’nun yapmis
olduklar1 ¢alismada karpuzun nemi 96.4 g/100g, TDF (total diyet lifi) 0.6 g/100g,
IDF (¢6ziinemeyen diyet lifi) 0.3 g/100g ve SDF (¢oziilebilen diyet lifi) 0.3
g/100g olarak analiz edilmistir.

Gopalan ve ark. (267)’nin calismasinda karpuz nem 95.8 g/100g, protein
0.2 g/100g, yag 0.2 g/100g, mineral 0.3 g/100g, ham lif 0.2 g/100g, karbonhidrat
3.3 g/100g, enerji 16 Kcal, kalsiyum 11 mg/100g, fosfor 12 mg/100g, demir 7.9
mg/100g tespit edilmistir. Chang ve ark. (268)’nin yaptig1 ¢alismada total diyet
lifi kirmizi karpuzda 1.4 g/100g sar1 karpuzda 0.8 g/100g bulunmustur.

Karpuz igerisinde bulunan 6nemli organik maddelerden biri de seker
icerigidir. Depolama sirasinda, nigasta, pektin ve hiicre duvart maddelerinden
seker olusabilecegi gibi (269) sekerden de laktik asit, asetik asit, propiyonik asit
ve biitirik asit gibi metabolitler de olusabilmektedir (200). Bundan yola ¢ikarak
depolama sirasinda konserve karpuz iirlinlerinde bir degisiklik olup olmadigi
tespit edebilmek i¢in karpuz ¢esidini, konserve iriinlerinin, muamele
yontemlerinin ve depolama siiresinin etkileri incelenmistir (Tablo 39). Buna gore
karpuz cesidi tirtinlerdeki glikoz ve sukroz diizeyi lizerine etki ederken, konserve
iiriin cesidi de glikoz diizeyine, depolama siiresi ise fruktoz, glikoz, sukroz ve
maltoz diizeyine etki ettigi goézlenmektedir (Tablo 40 ve 41). Konu gruplar
arasindaki farklar agisindan incelendiginde depolama siiresine gore sukroz ve

maltoz gibi disakkaritlerin miktar1 diiserken 6zellikle fruktoz diizeyi 30. giinden
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itibaren 90. ve 180. giinlerde alinan 6rneklerde artmistir (Tablo 41). Bu da daha
once yapilmis caligmalarda (269) belirtildigi gibi depolama sirasinda, nisasta,
pektin ve hiicre duvar1 maddelerinden seker olusabilecegini gostermektedir. Yine
bu caligmada (Tablo 37) depolama siiresine bagli olarak ham seliiloz diizeyi
diismiistiir. Konserve karpuz iiriinlerden glikoz diizeyi en yiiksek diizeyde piirede
tespit edilmistir (Tablo 40). Konserve karpuz iirlinlerinin iiretildigi karpuz
cesitlerinde ise en yliksek glikoz ve siikroz diizeyi C karpuz ¢esidinde tespit
edilmistir (Tablo 40). Bu calismada karpuz iirlin ve gesitlerinin seker iceriginin
farkli ¢gikmasi daha 6nce yapilmis diger ¢alisma sonuglarinda da gbzlenmistir. Bu
kapsamda Yoo ve ark. (270)’nin yapmis oldugu calismada kirmizi, pembe,
turuncu ve sari etli 20 karpuz genotipinin askorbik asit, seker, karotenoid, et rengi
ve sezonun etkileri incelenmistir. Toplam seker igerigi (sakkaroz, glikoz, friikktoz)
24 ile 91 mg/g arasinda degismektedir. Glikoz ve fruktozun daha yiiksek yiizdeleri
toplam seker igerigi ile negatif olarak iliskili bulunmustur. Haziran ve Kasim
aylarinda hasat edilen 11 genotip arasinda seker ve ¢oziinen kati igeriginde sadece
kiiciik bir fark olmustur. Jaskani ve ark. (271)’nin yaptig1 calismada; diploid ve
dortlii karpuz hatlarindaki meyvenin kalitatif 6zelliklerinden sirasiyla glikoz (%)
1.09-2.61 ve 1.37-3.60, fruktoz (%) 3.83-6.02 ve 4.49-6.40, siikroz (%) 1.13-5.71
ve 3.26-5.69 arasinda degistigi saptanmaistir.

Bu arastirmada depolama siiresinde liretilen konserve karpuzlarinda besin
maddelerinin laktik, asetik, propiyonik ve biitirik asit doniisiim orani veya
tirtinlerine bakildiginda (Tablo 42), karpuz cesidinin, propiyonik asit diizeyine,
konserve karpuz iirlinii ve muamele ¢esitleri ile depolama siirelerinin laktik ve

propiyonik asit diizeyine istatistiksel olarak Onemli diizeyde etki ettigi tespit
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edilmistir (Tablo 42). Gruplar arasindaki farkin énemlilik diizeyi incelendiginde
linear olmazsa da depolama siiresine bagli olarak laktik asit diizeyi artarken
propiyonik diizeyi diismiistiir (Tablo 44). Konserve karpuz tiriinlerinde en yliksek
laktik asit diizeyi pilirede propiyonik asit diizeyi karpuz suyunda tespit edilirken
karpuz gesitlerinde ise en yiiksek propiyonik asit diizeyi A karpuz ¢esidinde tespit
edilmistir (Tablo 43).

Karpuz iirtinlerinde bulunan vitamin diizeylerinde depolama siiresine bagl
olarak degisimler incelendiginde (Tablo 45), karpuz ¢esitlerine, iirlin ¢esitlerine,
muamele cesitlerine ve depolama siiresine bagli olarak vitamin diizeylerindeki
farkliliklar istatistiksel olarak farkli derecelerde onemli oldugu tespit edilmistir
(Tablo 45). Likopen ve beta karoten diizeylerinde bir diisis oldugu
gozlenmektedir (Tablo 48). Bu konuda daha 6nce bu alanda yapilan arastirma
bildirisleri (12) ile bu arastirma bulgular1 uyumluluk gostermektedir. Depo edilen
konserve karpuz iiriinleri arasindaki istatistiksel degerlendirmeler incelendiginde
C vitamini suda ¢oziinen bir vitamin olmasindan dolay: {iriiniin su igerigine gore
C vitamin igerigi artmistir buna gore en yiiksek vitamin C diizeyi konserve karpuz
suyunda gozlenirken bunu piire ve posa izlemistir (Tablo 47). Likopen ve beta
karoten diizeyi ise karpuzun yenebilen kismi, ¢ekirdek ve kabugunu igeren karpuz
konservesi olan pilire en yiiksek seviyededir (Tablo 47). Depolanan karpuz
trlinlerinin tretildigi karpuz cesitlerinde C vitamini ve beta karoten igerigi en
yiiksek B ¢esidi olandir. Likopen ise A ¢esidinde yliksek c¢ikmistir (Tablo 46).
Yani karpuz cesitlerine gore likopen icerigi degismektedir. Bu goriis Perkins-
Veaize ve ark. (110) tarafindan 50 farkli karpuz cesidi lizerinde yapilmis calisma

ile desteklenmektedir. Fish ve Davis (272) tarafindan yapilmis donma kosullarinin
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bir yi1l boyunca karpuzun likopen igerigine etkisininin arastirilmasina yonelik
caligmada -20 °C'de, ilk donma-erimede 4 ile 6% arasinda, -20 °C 'de depolamada
30 ile 40%, -80 °C'de 5-10% kadar likopende azalma kaydedilmistir. Karpuz
suyunda hafif 1s1 etkisinin degerlendirdirildigi ¢alismalarda (112, 250) likopen
igerigi sabit kaldigi de§ismedigi saptanmistir. Yine, oksijen ortamindaki
depolamalarda karatenoidlerin oksidasyon ile aldehitler, ketonlar, epoksitler ve
endoperoksitler, meydana getirmek iizere pargalanabilecegi belgelenmistir (273-
275). Oksijen yoklugunda karpuz dokusunun dondurulmus depolamada likopen
bozulma hizin1 yavaglatir, ama biliylik olasilikla tamamen bozulmasini ortadan
kaldirmayacaktir. Domates pulpu Ornekleriyle yapilan bir calismada (276) O,
yoklugunda -20 °C'de 60 giinliik depolama sirasinda domates piiresi likopeninin
yaklasik %16’°s1 kaybedilmistir.

Karpuz posasinin kurutulmasinda tiim kurutma yontemlerinde likopen
kaybt olugmustur.  Kurutulmus orneklerin vakum paketlenmesinden sonra
depolanmasinda likopen oOrneklerde 1 yil sonra stabil kalmistir (254). Boyle
kurutulmus karpuz posasi gelecekte bir potansiyel gida katki maddesi olarak veya
likopen ve seker maddesi olarak kullanilabilir (254). Likopen 1s1k, 1s1 ve oksijene
karst c¢ok hassastir (139). Kabugun karoten igerigi karpuzun pulp, tohum
kisimlarina gore daha yiiksek bulunmustur. C vitamini (askorbik asit) pulpuna
gore onemli Olclide (p <0.05) daha diisiiktiir. Tohum ve kabuklar atik oldugundan
hayvan besleme icin besin kaynagi olarak kullanilabilir. Karoten (ng/100 g) taze
karpuz cekirdegi, taze karpuz pulpu, taze karpuz kabugu, kuru karpuz ¢ekirdegi,
kuru karpuz pulpu ve kuru karpuz kabugunda sirasiyla 0.00+0.00, 15.73+0.17,

76.91+0.01, 0.00+0.00, 57.25+0.42 ve 169.58+0.17 tespit edilmistir. Askorbik asit
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(mg/100 g) taze karpuz ¢ekirdegi, taze karpuz pulpu, taze karpuz kabugu, kuru
karpuz c¢ekirdegi, kuru karpuz pulpu ve kuru karpuz kabugunda sirasiyla
5.28+0.00, 9.394+0.59, 7.63+0.59, 2.35+0.59, 4.11+0.59 ve 2.93%0.59 olarak tespit
edilmistir (30). Taze posa likopen icerigi 20 mg/100 g olup etine gore yaklasik 4.5
kat daha fazla bulunur (254).

Ozellikle sicaklik stresinde canlilar iizerinde antioksidan etki gdstererek
hayvanlarin saglik verim diizeyinde etkili olan toplam fenol diizeyi konserve
karpuz iiriinlerinin c¢esitlerine gore degistigi (277) (Tablo 33) ve bu caligmada
(Tablo 31) elde edilen toplam fenol diizeyi daha 6nce yapilmis caligsmalardakine
(277) gore distik ¢iktig1, bu da karpuz gesitleri ve {riinlerinin farkli olmasindan
kaynaklanabilir. Fenol seviyeleri incelendiginde UxM ve MxDS arasindaki
interaksiyonlarin istatistiksel acidan 6nemli oldugu tespit edilmistir. Yine karpuz
iiriinlerinde depolamasi sirasinda ne gibi bir kayba ugradigi Tablo 31°de
gozlemlenmektedir. Bu kapsamda (Tablo 33) depolama zaman dilimine bagl
olarak 90. giinde alinan Ornekler hari¢ genel anlamda toplam fenol igerigi
konserve karpuz iirlinlerinde bir diisiis tespit edilmistir. Bu bulgular daha 6nce
yapilmig arastirma (230) bulgulart ile uyumluluk gostermektedir. Yine karpuz
uriinlerine bakildiginda toplam fenol igerigi en yiliksek deger posada tespit
edilirken bunu karpuz suyu izlemektedir (Tablo 33). Benzer etki Tarazona-D 1az
ve ark. (118)’nin yaptig1 ¢alismada; kabuk etine gore daha fazla toplam fenolik

icerigine (458 vs 389 mgCAE kg—1 f.w.) sahip oldugu saptanmistir.
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6.3. Calisma III

Arastirmanin ¢alisma I kisminda {iretilip, ¢calisma II kisminda depolama
ozelligi tespit edilmis konserve karpuz iirltinlerinin muhtemel kullanim yerlerinde
kapaklar agildiktan sonra, aerob sartlarda, herhangi bir sogutucuya konmadan,
hava akimina acik, dogal olarak serinleyebilen bir oda icerisinde kullanilma
Ozelliklerini de tespit etmek ve kullanicilar1 aydinlatabilmek igin arastirmada
calisma  III  gergeklestirilmistir.  Bu  kapsamda  agilan  drilinlerde
mikroorganizmalarin iireme yogunlugunu ve patulin liretilme diizeyini tespit edip
konserve {irlinlerinin giivenligini ortaya koymak ve bazi temel ham besin
maddelerindeki degisimleri tespit etmek amaglanmustir.

Calisgmada toplam mezofilik aerobik, maya ve kiif gibi aerob ortamda
tireyen mikroorganizmalarin tiriinlerde tireme yogunluguna bakilmis karpuz ve
iriin cesitleri arasinda istatistiksel olarak onemli bir farkin olmadigi tespit
edilmistir (Tablo 49). Ancak toplam mezofilik aerobik liremesinde aerob siire ve
muamele gruplart arasinda istatistiksel bir farkin oldugu ortaya konmustur.
Burada da maya ve kiiflerin iireme yogunluklar1 agisindan gruplar arasinda bir
farkin olmadig1 saptanmistir (Tablo 49). Gruplar i¢i degisimler incelendiginde
(Tablo 50 ve 51) toplam mezofilik aerobiklerde asitli karpuz konservelerinde
asitsiz olanlara karsin daha az bir iireme gerceklesmis bu fark istatistiksel olarak
da Onemli c¢cikmistir (Tablo 51). Acildiktan sonra toplam mezofilik aerobik
iiremesi her gecen giin arttifi gézlenmis ve zaman dilimleri arasinda meydana
gelen artis farki istatistiksel olarak onemli ¢ikmistir (Tablo 50). Daha 6nce koy

sartlarinda konserveler {lizerinde yapilmis bir ¢alismada (210) konservelerde 35°C
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ve 55°C’de aerobik ve anaerobik liremelere bakilmistir. Buna gore gerek aerobik
gerekse anaerobik iiremeler 55°C’de daha fazla goriilmiistiir. Yine kimyasal
madde katilarak iiretilen domates salcalarinin %50’sinde mikrobiyolojik bozulma
goriliirken 1s1l islem gormiislerde mikrobiyolojik bozulma goriilmemistir. Bu
caligma ile literatiir verileri arasinda bir uyum goriilmektedir. Literatiir
calismasinda domates salcasina kimyasal katkisi 1s1l islem uygulamadan yapilmis
oysa bu calismada asit katkili ve katkisiz konservelerin her ikisine de 1s1l islem
uygulandigindan mikrobiyolojik iireme ac¢isindan asit+isil islem uygulanmis
yontem bir adim 6ne ¢ikmaktadir. Bu ¢alisma ile indirek iligkili olan daha once
yapilmis ¢alismada (278), aerobik kosullarin olustugu a¢im tarihinden itibaren 5
giinliik siirec igerisinde gerek kontrol grubu gerek katki maddesi gruplarinda fig-
tahil silajlar1 degerlendirilmis agim sonrast aerobik bozulmanin uygulamalara
bagli olmaksizin hizla gerceklestigi, ancak organik asit ilavesinin tiim gruplarda
kiif gelisimini azalttig1 gézlenmistir. Aerobik stabilite sonrasi organik asit katkist,
sicaklik, sicaklik x organik asit interaksiyonu agisindan pH, maya ve kif
yogunlugu bakimindan farkliliklar istatistiki anlamda (p<0.01) Onemli
bulunmustur.

Bilindigi tizere patulinin meyvelerin ¢liriik yerlerinde bulunan kiifler
tarafindan {iiretilmesinin yaninda, evlerde yapilan meyve sularinda iireyen kiif
mantarlar1 patulin salgilamaktadirlar (202). Bundan yola c¢ikarak konserve
kapaklar1 agildiktan sonra 0. ve 4. giinlerinde agilan kaplardan 6rnekler alinarak
patulin analizi yapilmis asitli ve asitsiz gruplar arasinda istatistiksel olarak onemli
bir fark bulunmamistir (Tablo 52). Ancak kapag agilan kavanozlardan 0., 2.ve 4.

giinlerde alinan drneklerde siireye bagli olarak bir artis goriilmiis. Oyleki 0. giinde
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acildig1 zaman bu c¢alisma Orneklerinde ya hi¢ ya da Tirk Gida Kodeksi
Bulasanlar Yonetmeligi’'ne gére meyve sulari, konsantreden iiretilen meyve suyu
ve meyve nektarlart i¢in 50.0 pg/kg maksimum limitinin altinda bulunmustur.
(279 Tablo 52 ve 53). Kaplar acildiktan sonra gecen zamana bagl olarak olusan
patulin diizeyi arasindaki fark istatistiksel olarak da 6nemli bulunmustur (Tablo
53). Konserve karpuz iiriin ¢esitlerinden alinan 6rnekler incelendiginde en yiiksek
patulin diizeyi posada, en diisiigii de karpuz suyunda gozlenmistir. Uriinler
arasindaki bu fark da istatistiksel olarak onemli bulunmustur (Tablo 53).
Konserve karpuz iiriinlerinin iiretildigi karpuz cesitleri incelendiginde ise
patulinin en yiiksek diizeyde A karpuz ¢esidinde tespit edilirken, bunu C ve B
cesitleri takip etmistir ve istatistiksel agidan onemli ¢ikmistir (Tablo 53). Burada
karpuz ¢esitlerinin bulasma durumu rol oynamaktadir. Aym1 durum Tiirkiye’de
iretilen ve Eskisehir piyasasinda tiiketime sunulan elma sulart ve karisik meyve
sularinda da gozlenmistir (280). S6z konusu dalgalanmalar ev tipi ve sanayi tipi
kurutulmus biber 6rneklerinin patulin miktarlarinda da tespit edilmistir (281).
Kapaklar1 acgilmis konserve kaplarinda bulunan konserve karpuz
tiriinlerinin yemlerde kullanilan temel besin madde diizeylerinde de bir farkliligin
olup olamadigi degerlendirildiginde, karpuz c¢esitleri, konserve iirliin ¢esitleri,
muamele yontemleri ve zaman dilimleri arasindaki fark istatistiksel olarak dnemli
olacak diizeyde farkli ¢ikmistir (Tablo 54). Gruplar i¢i degerlendirmede ise iiriin
cesitleri agisindan tirlinlerin kuru madde diizeyine gore diger ham besin maddeleri
de farkli ¢ikmistir. Konserve karpuz iirlinleri icerdikleri besin madde oranlarina
gore karpuz posasi, piiresi ve suyu biciminde siralanmaktadir (Tablo 56). Ancak

bu bir yanilmaya yol agmasin karpuzdan elde edilen en az iiriin posadir. Bir
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karpuzdan elde edilen pilire ve suda toplamda daha fazla besin maddeleri
bulunmaktadir. Ayrica bu ¢alismada kati meyve sikacagi kullanildigindan posada
halen belirli bir miktarda su kalabilmektedir. Konserve karpuz iirlinlerinin elde
edildigi karpuz ¢esitleri incelendiginde, en yiiksek kuru madde oran1 C ¢esidinde
bulunurken ham protein ve ham kiil oranlar1 B ¢esidinde tespit edilmistir (Tablo
55). Ham besin maddeleri muamele gruplarinda asitli grupta yiiksek cikarken
(Tablo 57), kaplar ac¢ildiktan sonra gecen siireye bakildiginda 0. giinde yiiksek
cikmistir (Tablo 58). Bu verilerin uyumlulugu sonuglarin da giivenirliligini

arttirmaktadir.
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7. SONUC

Sonu¢ olarak arastirmanin her ii¢ ¢alismasinda elde edilen tiriinler ve
yapilan iglemler, iirlinlerde yapilan analizler ve hayvan beslemede kullanilma
alanlar1 dikkate alinarak topluca yapilan degerlendirmede konserve karpuz
triinleri asit + 1s1l islem uygulamasiyla konserve yapilirsa sadece 1sil iglemle
konserve yapilana gore daha iyi oldugu, karpuz cesitlerine gelince her karpuz
cesidinde farkli parametrelerde farkli sonuclar alinmasi nedeniyle her karpuz
¢esidinden konserve karpuz {irlinlerinin yapilabilecegi, konserve karpuz {iriin
cesitlerine gelince iiretim asamasinda piirenin iiretiminde is akisinin daha kisa
olmasi ile kuru madde ve besin madde yogunlugu bakimindan su ve posanin
ortasinda yer almasi, 6zellikle kati yemlere katilacaksa, bazi1 katki maddelerinin
tagiyicist olarak kullanilacaksa, pelet yapistiricist ve silaj katki maddesi olarak
kullanilacaksa tercih edilebilecegi, su da basta siit emen hayvanlara siit ikame
yemleri ve siite katilarak verilecekse veya tiim hayvan tiirlerine igecek olarak
verilecekse, baz1 katki maddeler hayvanlara sivi igeceklerle birlikte verilecekse
konserve karpuz suyu da tercih edilebilir. Su tercih edildigi zaman posada
uretilecektir. Daha 1yi pres cihazlari kullanilarak posada karpuz suyunun fazla
kalmasina izin verilmeden {iiretilmesine 6zen gosterilerek posalarin su miktar
azalinca diger kuru yemlerle birlikte silaj yapilmasi tercih edilebilir. Tim bu
olumlu sonuglara ragmen elde edilen iiriinlerde dogrulama analizleri ile birlikte bu
calismada elde edilen iiriinler yem katki maddesi olarak yem ve hayvan beslemede
denenerek net tanimlanmalarinin yapilip yem katki maddeleri listesinde yer

alabilmesi i¢in yeni aragtirmalarin yapilmasina da ihtiya¢ duyulmaktadir.
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Ulusal ve Uluslararasi Dergilerde Yayinlanan Makaleler

1. Ciftci M, Dalkili¢ B, Simsek UG, Azman MA, Erisir Z, Ozcelik M, Yilmaz O,
Iflazoglu Mutlu S, Terlemez F, Bahsi M. Effects of Dietary Soapwort Extract
Supplementation on Laying Performance, Blood Biochemical Parameters, Fatty
Acid Profile of Breast Meat and Antioxidative Potential of Liver and Heart
Tissues in Cold Stressed Laying Japanese Quail. Kafkas Univ Vet Fak Derg,
2016; 22 (3): 347-354.

2. Iflazoglu Mutlu S, Terlemez F, Yilmaz O, Yilmaz M, Azman MA. Effects of
Use of Lactic Acid Bacteria Isolated from Whole Crop Corn as Inoculant on Corn
Silage Fermentation and Aerobic Stability. F.U. Sag. Bil. Vet. Derg, 2015; 29 (3):
175-181.

3. iflazoglu Mutlu S, Celik O, Bayrak O, Emreoglu L, Terlemez F, Azman MA,
Simsek UG, Ozgelik M, Cergi IH, Kenar M, Ciftci M. Soguk Stres Kosullari
Altinda Bildirern Karma Yemlerine ilave Edilen Saponin Bakimindan
Zenginlestirilmis Coven Ekstraktinin Performans ve Kan Parametreleri Uzerine
Etkileri. F.U. Sag. Bil. Vet. Derg, 2015; 29 (2): 103-109.

Arastirma Projeleri

1. Ibrahim Halil CERCI, Fatma TERLEMEZ. Pazarlanma Sansi Azalan
Karpuzlardan Hayvan Beslemede Kullanilabilecek Dayanikli ve Katma Degerli
Uriinler Uretme Olanaklarmin Arastirilmasi. Tiibitak Projesi, 2140722 numarali
proje. Doktora Tez Arastirma Projesi.

2. Ibrahim Halil CERCI, Ahmet MAMAK, Fatma TERLEMEZ. Elazig ilinde
Siit Inegi Besleme Bilinci Gegis Donemi Beslemesi Ve Siit Ineklerinin Verim
Durumlarinin  Arastirilmasi. Firat Universitesi Bilimsel Arastirma  Proje
Koordinatorliigii VF.13.08 numarali proje. Yiiksek Lisans Tezi Arastirma Projesi.
Arastirmact-Tamamlandi.
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Seminer/ Panel/ Konferans

1. Terlemez F. Gegis Donemindeki Siit ineklerinde Beslenme ve Metabolizma.

Doktora Semineri 2013.
Kurs Katilimlari

1. Deney Hayvanlar1 Kullanim Sertifikas1. Firat Universitesi Hayvan Deneyleri
Etik Kurulu. 28.03.2014.

2. WILEY - Writing great papers in international journals. An introduction for
researchers. 5-8 Mayis 2014

3. TS EN ISO/IEC 17025 Temel Egitimi. TSE Kalibrasyon Merkezi Baskanlig:.
04.2012.

4. TS EN ISO/IEC 17025 I¢ Tetkik. TSE Kalibrasyon Merkezi Baskanlig1.
04.2012

5. TS EN ISO/IEC 17025 Dokiimantasyon. TSE Kalibrasyon Merkezi Baskanligi.
04.2012

6. Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Uzmanlik Programi. FAVEO Danismanlik
(Ahmet SONER-Yo6netim Sistemleri Uzmani). ISO 22000:2005, HACCP, BRC
(FOOD AND IOP), IFS, FSSC 22000:2010, ISO 19011 I¢ Denetim Denetgi.
05.2011.

Diger Etkinlikler

1. TUBA-Gida, Beslenme ve Kanserin Onlenmesi Sempozyumu. 23 Mayis 2015
Elazig (Katilimci).

2. Ulusal Kiimes Hayvanlar1 Kongresi. 9-11 Ekim 2014, Elaz1g (Katilimez).

3. VII Ulusal Hayvan Besleme Kongresi. 26-27 Eyliil 2013 (Katilimcr).

4. Animal Welfare Research in an Enlarged Europe/AWARE. 10.2011(Katilimc1).
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