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Özet

Bu çalışmada; Ferro, RS841, Agentario ve Macis anaçları üzerinde aşılı yetiştirilen Crimson Tide karpuz çeşidinin hasat olum zamanının belirlenmesi amaçlanmıştır. Aşılanmamış Crimson Tide çeşidi meyveleri kontrol olarak kullanılmıştır. Kulakçık ve sülüğü yeşil, kulakçık ve sülükten birisi kurumuş ve kulakçık ve sülüğün her ikisi de kurumuş olmak üzere her anaç x kalem kombinasyonundan karpuzların hasadı yapılmıştır. Meyve ağırlığı, meyve çapı, kabuk kalınlığı, suda çözünebilir toplam kuru madde içeriği (SÇKM), titre edilebilir asitlik (TEA), pH, meyve eti sertliği (MES), meyve et rengi (L*, h°), meyve etinde kopma (1-5), meyve olgunluğu (1-7) ve duyusal analizler (1-9) gibi fiziksel ve kimyasal analizler yapılmıştır. Elde edilen sonuçlara göre, kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlarda meyve ağırlığı en fazla olurken, RS841 anacı üzerine aşılı Crimson Tide karpuz çeşidi meyvelerinin ağırlığı en fazla olmuştur. Kulakçık ve sülüğü yeşil olanlarda en az SÇKM ve kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlarda duyusal kalite (tat) en yüksek olurken, kulakçık ve sülüğü yeşil olanlarda en düşük tat saptanmıştır. Kulakçık ve sülüğü kuru olanlarda en düşük MES olurken, Ferro ve RS841 anaçları üzerine aşılı karpuzlarda MES en yüksek olmuştur.

Anahtar Kelimeler: Karpuz, Crimson Tide, aşılama, anaç, kalite.

Determination of Harvest Time on the Grafted Produced Crimson Tide Watermelon Cultivar
Abstract

The objective of this study is to determine the harvest time of Crimson Tide watermelon cultivar grafted on Ferro, RS841, Agentario and Macis rootstocks. Ungrafted Crimson Tide cultivar fruits were be used as control. Harvest of watermelons from each rootstock x scion combinations including green atrium and leech, green atrium and dry leech or dry atrium and green leech and dry atrium and leech was made. Changes in physical and chemical analysis such as fruit weight, diameter, rind thickness, total soluble solid content, titratable acidity, pH, fruit flesh firmness, fruit flesh color (L*, h°), hollow heart in fruit flesh (1-5), fruit maturity (1-7) of watermelon were be determined. Sensory evaluation (1-9) for taste was also performed. According to data, the highest fruit weight were obtained from dry atrium and leech watermelons while the highest fruit weight Crimson Tide watermelon cultivar grafted on RS841, rootstock. The lowest total soluble solid (%TSS) were obtained from green atrium and leech and the highest sensory quality (taste) were obtained from dry atrium and leech watermelons while the lowest taste from green atrium and leech. The lowest fruit flesh firmness were obtained from dry atrium and leech watermelons while the highest fruit flesh firmness Crimson Tide watermelon cultivar grafted on RS841 and Ferro rootstocks.
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Giriş

Karpuz, ülkemizde serinletici olarak bilinen bir yaz sebzesidir. Bazı ülkelerde karpuzun suyundan fermantasyon ürünü içecek ve şurup yapılmaktadır. Ayrıca, ülkemizde olduğu gibi diğer birçok ülkede de kabuklarından ve küçük meyvelerinden turşu ve reçel yapılmaktadır (Vural ve ark., 2000).

Karpuz, ülkemizde serinletici olarak bilinen bir yaz sebzesidir. Karpuz, 2012 yılı verilerine göre Ülkemizde 97 732. 20 ha’lık alanda, 4.04 milyon ton üretilmektedir. Bu üretim değeri ile Türkiye (%3.84), dünyada da Çin’den (%66.43) sonra ikinci sırada yer almaktadır (TÜİK, 2014, FAO, 2014).
Ülkemiz Akdeniz Bölgesinde yapılan yoğun ve bilinçsiz tarımda kimyasal gübrelerin ve zirai mücadele ilaçlarının çok yoğun kullanımı doğal dengeyi bozmaktadır. Bozulan doğal denge sonucunda toprakta, toprak yorgunluğu ve tuzlanma ortaya çıkmakta, toprak ve hava kökenli bitki patojenlerinin çeşitliliği ve populasyonları da artmaktadır. Toprak kökenli hastalıklar (Fusarium, Verticillium vs) sürekli ve yoğun üretim nedeniyle gerek örtüaltı ve gerekse açıkta karpuz yetiştiriciliğini sınırlayıcı bir faktör olmaktadır. Toprak kökenli hastalıklara karşı dayanıklı Lagenaria ve Cucurbita türleri gibi anaçlar üzerinde yetiştiricilik hastalıkların kontrolü, metil bromid fumigasyonu ve münavebe ihtiyacının azaltılması ve verimi artırma gibi avantajlar sağlamaktadır (Yetişir ve ark., 2003). Toprak kökenli hastalıklar (Fusarium, Verticillium vs) sürekli ve yoğun üretim nedeniyle gerek örtüaltı ve gerekse açıkta karpuz yetiştiriciliğini sınırlayıcı bir faktör olmaktadır. Toprak kökenli hastalıklara karşı dayanıklı Lagenaria ve Cucurbita türleri gibi anaçlar üzerinde yetiştiricilik hastalıkların kontrolü, metil bromid fumigasyonu ve münavebe ihtiyacının azaltılması ve verimi artırma gibi avantajlar sağlamaktadır (Yetişir ve Sarı, 2003).

Ülkemizde karpuzların pazara hazırlanması arazide yapılmakta, iç ve dış pazara gönderilecek karpuzlarda derim olumu, derim, ön soğutma, soğukta muhafaza ve soğukta taşıma çoğunlukla göz ardı edilmektedir. Olgunlaşma dönemi sıcak yaz aylarına rastlayan karpuz meyvesi pazarlama süresince yüksek sıcaklıklara maruz kalmaktadır. Derim olumu, derim, soğukta muhafaza ve taşıma özellikle dış satım söz konusu olduğunda raf ömrünün uzatılması için önem taşımaktadır. Son yıllarda ülkemizde aşılı karpuz üretimi çok hızlı bir şekilde artış göstermiş bulunmaktadır. Ancak bu karpuzların hasadı çok iyi bilinmediğinden bir takım sorunlar yaşanmış ve üreticilerle tüketiciler karşı karşıya gelmiştir. Aşılı karpuzlar daha iri olduğundan ve karpuzlarda çeşide özgü irilik hasat olum kriteri olduğundan aşılı karpuzlar daha hasat olumuna gelmeden toplanmakta ve tüketiciler tarafından talep görmemekte ve spekülasyonlara neden olmaktadır, geçtiğimiz yıllarda ulusal yazılı ve görsel basında da bu durum defalarca ele alınmıştır. Karpuz meyvelerinin hasat olumu, meyve sapındaki kulakçıkların ve sülüğün kuruması ve saptaki tüylerin dökülmesi ile meyvelerin çeşide özgü iriliğini alması gibi kriterlere göre izlenmektedir. 

Bu çalışmada, 2 farklı anaç grubuna ait 4 farklı anaç kullanılan Crimson Tide karpuz çeşidinin TOVAG 108 O 391 nolu ve “Karpuzlarda Aşılı Üretimin Hasat Sonrası Kaliteye ve Raf Ömrüne Etkileri” adlı TÜBİTAK projesi üretim alanından alınan meyve örneklerinde hasat olum zamanının belirlenmesine yönelik parametreler ve hasat sırasındaki kalite değişimlerine etkisi araştırılmıştır. 

Materyal ve Metot

Bu çalışmada, Ferro, RS841, Agentario ve Macis anaçları üzerinde aşılı yetiştirilen Crimson Tide karpuz çeşitleri kullanılmıştır. Aşısız Crimson Tide karpuz çeşidi tanık olarak kullanılmıştır. Karpuz meyvelerinin hasat olumu, meyve sapındaki kulakçıkların ve sülüğün kuruması ve saptaki tüylerin dökülmesi ile meyvelerin çeşide özgü iriliğini alması gibi kriterlere göre izlenmiştir. Bu özelliklere sahip meyvelerde SÇKM içeriği en az %10 olduğunda ve meyve et renginin kırmızıya dönüştüğünde hasadı yapılmaktadır (Suslow, 2014). Bu hasat zamanından 1 hafta önce kulakçık ve sülüğü yeşil iken, kulakçık ve sülükten birisi kurumuş iken ve bir hafta sonra kulakçık ve sülüğün her ikisi de kurumuş, iken olmak üzere her anaç x kalem kombinasyonundan 3 defa meyve hasadı yapılmıştır. Meyve ağırlığı (meyveler “g” olarak tartılarak), meyve çapı (sap çukuru ile çiçek çukuru arası cetvelle “cm” olarak ölçülerek), kabuk kalınlığı (kabuğu ekvator bölgesinden karşılıklı olarak 2 farklı yerinden kompas ile “mm” olarak) ölçümleri, suda çözünebilir toplam kuru madde içeriği (SÇKM, meyvelerden elde edilen meyve suyundan Atago ATC-1E Model (Atago Co. Ltd., Tokyo, Japonya) el refraktometresi ile “%” olarak), titre edilebilir asitlik (TEA, potansiyometrik metot ile ölçülmüş olup, sonuçlar “%” olarak (Sadler, 1994), elde edilen meyve suyundan 5 ml alınmış ve bu saf suyla 100 ml’ye tamamlanmış ve pH 8.1’e gelinceye kadar yapılan titrasyon sonucunda harcanan 0.1 N’lik NaOH miktarı yardımıyla asitlik değeri malik asit cinsinden “g malik asit/100 ml usare’’ olarak), pH (Orion marka pH metre kullanılarak) , meyve eti sertliği (MES, her meyvede 12 mm‟lik konik ucu olan penetrometreyle (Now FHR-5 Nippon Optical Works Co. Ltd. Tokyo, Japonya) “kg-k” olarak), meyve et rengi (C.I.E. L*a*b* skalasına göre Minolta CR-300 Chromometer renk ölçüm cihazı (McGuire, 1992), ile L* ve h° değeri olarak) analizlenmiş, meyve etinde kopma ((1-5 arası skala yardımıyla; [1: Sağlıklı, 2: Hafif (%10’dan az kopma), 3: Orta (%11-25 arası kopma), 4: Şiddetli (%25-50 arası kopma) ve 5: Çok şiddetli (%50’den fazla kopma)]), meyve olgunluğu (1-7 arası skala yardımıyla; [1: Ham meyve, 2: Pembe/Pembe-kırmızı olum, 3: Olgun, 4: Hafif (%10’dan az meyve etinde ve çekirdekler etrafında kumlulaşma), 5: Orta (%11-25 arası meyve etinde ve çekirdekler etrafında kumlulaşma), 6: Şiddetli (%25-50 arası meyve etinde ve çekirdekler etrafında kumlulaşma) ve 7: Aşırı olgun (%50’den fazla meyve etinde ve çekirdekler etrafında kumlulaşma)]) incelenmiş ve duyusal analizler (10 kişiden oluşan bir panelist grup tarafından 1-9 hedonik skalaya göre değerlendirilmiş ve bu skalada 9 en iyi ve 1 en düşük değer olup, bu değerde 5 pazarlanabilir kalitede olma sınırı oluşturmaktadır) yapılmıştır. Çalışma tesadüf parsellerinde faktöriyel düzen deneme desenine (Bek 1983) göre 3 yinelemeli ve her yinelemede 3 adet meyve olacak şekilde kurulmuş ve elde edilen verilerin istatistiksel analizleri SAS Software paket programı SAS Version V.8, SAS Institute, Cary, N.C. (SAS 1999) ile yapılmış ve F testi sonunda önemli bulunan varyasyon kaynaklarına ait ortalamalar Tukey testi ile karşılaştırılmıştır.
Bulgular ve Tartışma

Crimson Tide karpuz çeşidinde hasat zamanı ve anaçlara göre meyve ağırlığında saptanan değişimler istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Bununla birlikte hasat olgunluğuna gelen kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlarda ortalama meyve ağırlığı 7 252.87 g olmuştur. Anaçlardan RS841 ve Ferro anaçları üzerine aşılı Crimson Tide karpuz çeşidi meyvelerinin ortalama ağırlığı sırasıyla 7 741.83 g ve 7 651.50 g olmuştur. Hasat zamanına göre meyve çapında saptanan değişimler istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Anaçlara göre meyve çapında saptanan değişimler incelendiğinde, aşılı olanların hepsi (ortalama 22.94-23.39 mm) birbirine benzer ve tanık (ortalama 21.02 mm) meyvelerinden daha fazla olmuştur. Hasat zamanı ve anaçlara göre meyve kabuk kalınlığında saptanan değişimler istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Hasat zamanına göre MES’nde saptanan değişimler istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Anaçlara göre saptanan değişimler incelendiğinde, Ferro (ortalama 0.97 kg-k) ve RS841 (ortalama 0.88 kg-k) anaçları üzerine aşılı Crimson Tide karpuz çeşidinin MES en fazla olurken, en az MES tanık meyvelerinde (ortalama 0.72 kg-k) olmuştur. Kulakçık ve sülükten birisi yeşil (ortalama %10.61) olanlarda ve kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlarda SÇKM (ortalama %11.15) en fazla olurken, kulakçık ve sülüğü yeşil olanlarda (ortalama %9.57) en az saptanmıştır. Anaçlara göre SÇKM’de saptanan değişimler istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Kulakçık ve sülükten birisi yeşil (ortalama 5.56) olanlarda ve kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlarda pH (ortalama 5.62) en fazla olurken, kulakçık ve sülüğü yeşil olanlarda (ortalama 5.46) en az saptanmıştır. Anaçlara göre pH’da saptanan değişimler istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 1).
Çizelge 1. Crimson Tide karpuz çeşidinde farklı hasat dönemlerinde anaçlara göre bazı kalite kriterlerinde saptanan değişimler

	Kalite Kriteri
	Anaçlar
	Hasatlar
	Hasat Ortalama

	
	
	Kulakçık ve Sülük Yeşil
	Kulakçık ve Sülükten Birisi Yeşil
	Kulakçık ve Sülük Kuru
	

	Meyve Ağırlığı

(g)

D%5(anaç):Ö.D.*
D%5(hasat): Ö.D.
	Ferro
	8987.00
	7185.50
	6782.00
	7651.50

	
	Agentario
	7371.67
	7682.33
	7402.00
	7485.33

	
	RS841
	7151.00
	8528.17
	7546.33
	7741.83

	
	Macis
	5815.00
	8194.33
	7678.00
	7229.11

	
	Tanık
	5624.50
	7452.00
	6856.00
	6644.17

	
	Anaç Ortalama
	6989.83
	7808.47
	7252.87
	

	Meyve Çapı 

(mm)

D%5(anaç): 1.,55

D%5(hasat): Ö.D.
	Ferro
	23.90
	22.13
	22.78
	22.94 a

	
	Agentario
	24.13
	22.88
	23.14
	23.39 a

	
	RS841
	23.12
	23.63
	22.73
	23.16 a

	
	Macis
	21.70
	23.35
	23.89
	22.98 a

	
	Tanık
	21.10
	22.00
	19.97
	21.02 b

	
	Anaç Ortalama
	22.79
	22.80
	22.50
	

	Meyve Kabuk Kalınlığı 

(mm)

D%5(anaç): Ö.D. 

D%5(hasat): Ö.D.
	Ferro
	14.90
	15.16
	16.67
	15.58

	
	Agentario
	16.37
	16.64
	15.98
	16.33

	
	RS841
	15.13
	15.45
	14.92
	15.17

	
	Macis
	13.66
	15.08
	16.73
	15.16

	
	Tanık
	13.93
	17.91
	13.80
	15.22

	
	Anaç Ortalama
	14.80
	16.05
	15.62
	

	MES 

(kg-k)

D%5(anaç): 1.13

D%5(hasat): Ö.D.
	Ferro
	1.00
	1.02
	0.90
	0.97 a

	
	Agentario
	0.74
	0.81
	0.83
	0.79 bc

	
	RS841
	0.90
	0.89
	0.84
	0.88 ab

	
	Macis
	0.84
	0.77
	0.88
	0.83 bc

	
	Tanık
	0.68
	0.71
	0.77
	0.72 c

	
	Anaç Ortalama
	0.83
	0.84
	0.84
	

	SÇKM

(%)

D%5(anaç): Ö.D.

D%5(hasat): 0.84
	Ferro
	10.00
	9.87
	11.13
	10.33

	
	Agentario
	9.47
	9.83
	10.73
	10.01

	
	RS841
	8.18
	11.10
	11.73
	10.34

	
	Macis
	10.40
	11.30
	11.00
	10.90

	
	Tanık
	9.80
	10.93
	11.13
	10.62

	
	Anaç Ortalama
	9.57 b
	10.61 a
	11.15 a
	

	pH Değeri

D%5(anaç): Ö.D.

D%5(hasat): 0.12
	Ferro
	5.35
	5.43
	5.59
	5.46

	
	Agentario
	5.52
	5.49
	5.59
	5.53

	
	RS841
	5.41
	5.57
	5.60
	5.53

	
	Macis
	5.48
	5.70
	5.56
	5.58

	
	Tanık
	5.54
	5.60
	5.75
	5.63

	
	Anaç Ortalama
	5.46 b
	5.56 ab
	5.62 a
	


*Ö.D.: Önemli değil.
Kulakçık ve sülükten birisi yeşil (ortalama %0.15) olanlarda ve kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlarda TEA (ortalama %11,15) en fazla olurken, kulakçık ve sülüğü yeşil olanlarda (ortalama %0.14) en az saptanmıştır. Anaçlara göre TEA’de saptanan değişimler istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. 1-5 skalasına göre kulakçık ve sülükten birisi yeşil (ortalama 1.87) olanlarda ve kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlarda meyve etinde kopma (ortalama 1.37) en fazla olurken, kulakçık ve sülüğü yeşil olanlarda (ortalama 1.30) en az saptanmıştır. Anaçlara göre meyve etinde kopmada saptanan değişimler istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. 1-9 skalasına göre kulakçık ve sülüğü kuru (ortalama 8.29) olanlarda ve kulakçık ve sülükten birisi yeşil karpuzlarda duyusal (tat) analiz (ortalama 7.59) en fazla olurken, kulakçık ve sülüğü yeşil olanlarda (ortalama 6.81) en az saptanmıştır. Anaçlara göre tatta saptanan değişimler istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur. Ortalama meyve et rengi L* değeri kulakçık ve sülüğü yeşil (ortalama 48.30) olan karpuzlarda en yüksek olurken, kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlarda (ortalama 42.82) en düşük olmuştur. Anaçlara göre saptanan değişimler incelendiğinde, RS841 ve Ferro anacı üzerine aşılı Crimson Tide karpuzlarında meyve et rengi L* değeri sırasıyla ortalama 49.31 ve 48.12 ile en yüksek olurken, diğerleri istatistiksel olarak birbirine benzer ve en düşük (ortalama 42.50 – 44.52) olmuşlardır (Çizelge 2).

Çizelge 2. Crimson Tide karpuz çeşidinde farklı hasat dönemlerinde anaçlara göre bazı kalite kriterlerinde saptanan değişimler

	Kalite Kriteri
	Anaçlar
	Hasatlar
	Hasat Ortalama

	
	
	Kulakçık ve Sülük Yeşil
	Kulakçık ve Sülükten Birisi Yeşil
	Kulakçık ve Sülük Kuru
	

	TEA

(%)

D%5(anaç): Ö.D.*

D%5(hasat): 0.02
	Ferro
	0.11
	0.14
	0.19
	0.15

	
	Agentario
	0.14
	0.13
	0.16
	0.14

	
	RS841
	0.15
	0.15
	0.19
	0.16

	
	Macis
	0.16
	0.15
	0.16
	0.16

	
	Tanık
	0.14
	0.17
	0.16
	0.16

	
	Anaç Ortalama
	0.14 b
	0.15 ab
	0.17 a
	

	Meyve Etinde Kopma 

(1-5)

D%5(anaç): Ö.D.*

D%5(hasat): 0.56
	Ferro
	1.00
	1.00
	1.60
	1.20

	
	Agentario
	1.00
	2.33
	1.20
	1.51

	
	RS841
	1.50
	2.67
	1.73
	1.97

	
	Macis
	1.00
	1.67
	1.07
	1.24

	
	Tanık
	2.00
	1.67
	1.27
	1.64

	
	Anaç Ortalama
	1.30 b
	1.87 a
	1.37 ab
	

	Duyusal Analiz

Tat (1-9)

D%5(anaç): Ö.D.

D%5(hasat): 0.84
	Ferro
	6.27
	7.17
	8.59
	7.34

	
	Agentario
	6.39
	7.39
	8.33
	7.37

	
	RS841
	6.72
	7.64
	8.49
	7.62

	
	Macis
	6.67
	7.92
	7.93
	7.51

	
	Tanık
	8.00
	7.83
	8.12
	7.98

	
	Anaç Ortalama
	6.81 b
	7.59 ab
	8.29 a
	

	Meyve Et Rengi L* Değeri

D%5(anaç): 3.41

D%5(hasat): 2.24
	Ferro
	53.64
	49.85
	40.86
	48.12 a

	
	Agentario
	45.17
	46.85
	41.55
	44.52 b

	
	RS841
	58.91
	45.16
	43.87
	49.31 a

	
	Macis
	42.17
	39.96
	46.08
	42.74 b

	
	Tanık
	41.61
	44.17
	41.72
	42.50 b

	
	Anaç Ortalama
	48.30 a
	45.20 b
	42.82 c
	

	Meyve Et Rengi h° Değeri

D%5(anaç): 1.03

D%5(hasat): 0.68
	Ferro
	36.47
	35.92
	37.66
	36.68 c

	
	Agentario
	36.84
	36.91
	38.35
	37.37 bc

	
	RS841
	34.86
	35.77
	40.09
	36.91 c

	
	Macis
	38.54
	37.98
	38.96
	38.49 a

	
	Tanık
	38.71
	38.55
	37.10
	38.12 ab

	
	Anaç Ortalama
	37.08 b
	37.03 b
	38.43 a
	

	Meyve 

Olgunluğu

(1-7) 

D%5(anaç): Ö.D.

D%5(hasat): 0.14
	Ferro
	1.00
	2.00
	3.27
	2.09

	
	Agentario
	1.00
	2.00
	3.20
	2.07

	
	RS841
	1.00
	2.00
	3.27
	2.09

	
	Macis
	1.00
	2.00
	3.20
	2.07

	
	Tanık
	1.00
	2.00
	3.47
	2.16

	
	Anaç Ortalama
	1.00 c
	2.00 b
	3.28 a
	


*Ö.D.: Önemli değil.
Ortalama meyve et rengi h° değeri kulakçık ve sülüğü kuru (ortalama 38.43) olan karpuzlarda en yüksek olurken, kulakçık ve sülükten birisi yeşil (ortalama 37.03) ve kulakçık ve sülüğü yeşil (ortalama 37.08) olan karpuzlarda benzer ve en düşük olmuştur. Anaçlara göre saptanan değişimler incelendiğinde, Macis anacı üzerine aşılı Crimson Tide ve tanık karpuzlarında meyve et rengi h° değeri sırasıyla ortalama 38.49 ve 38.12 ile en yüksek olurken, diğerleri istatistiksel olarak birbirine benzer ve en düşük (ortalama 36.68 – 37.37) olmuşlardır. Karpuzlarda 1-7 skalasına göre kabul edilebilir olgunluk değeri en az 3 olması gerektiğinden, meyve olgunluk değeri sadece kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlarda (ortalama 3.28) bu değerin üzerine çıkmış olup, diğerleri tüketici açısından kabul edilebilir durumda değillerdir. Kulakçık ve sülüğü yeşil (1.00) olanlar ise ham olarak adlandırdığımız karpuzlardır. da olanlarda saptanmıştır. Anaçlara göre meyve olgunluk değerinde saptanan değişimler istatistiksel olarak önemsiz bulunmuştur (Çizelge 2). Hasadın kriterlere uygun olarak zamanında ve doğru bir şekilde yapılması aşılı karpuzlarda tat ve aroma farklılaşması olduğu spekülasyonunu çürütmüş ve söz konusu iddia erken hasattan ve tamamen ticari kaygılardan kaynaklanmaktadır. Yapılan duyusal analizlerde iddiaların tam tersine aşılı karpuzlar aşısız tanık karpuzlarından daha yüksek puanlar almışlardır (Özdemir ve ark., 2011; 2014). Bulgularımıza göre ise 1-9 değerlendirmesine göre duyusal analiz sonuçlarına göre hasat zamanlarından kulakçık ve sülükten birisi yeşil olan ve kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlar ile aşılı anaçlar (ortalama 7.34-7.62) ve aşısız tanık (ortalama7.98) karpuzları tüketiciler tarafından kabul gören yüksek puanlar almışlardır.
Sonuç

SÇKM hasat zamanlarından kulakçık ve sülükten birisi yeşil olan ve kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlar ile tüm anaçlarda %10’un üzerinde olmuştur. Ferro ve RS841 anaçları üzerine aşılı karpuzlarda MES en yüksek olmuştur. Karpuzlarda 1-7 skalasına göre kabul edilebilir olgunluk değeri en az 3 olması gerektiğinden, meyve olgunluk değeri sadece kulakçık ve sülüğü kuru karpuzlarda (ortalama 3.28) bu değerin üzerine çıkmış olduğundan, anaç ne olursa olsun ticari olarak kulakçık ve sülüğü kuru olan karpuzların hasat edilmesi kalite açısından bir gereklilik olduğu sonucuna varılmıştır. Ferro ve RS841 anaçları öne çıkan anaçlar olmuşlardır.
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