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The method of drying fruits and vegetables is widely used because it is efficient and inexpensive.
Melon (Cucumis melo L.) is one of the most important fruits worldwide and there are different melon
forms with different uses. In this study, it was aimed to determine the effects of drying on the quality
of different melon varieties (Kokcha, Obinovvot, Oqurug’, Shekerpalak) grown in Turkmenistan. The
fruits of each variety were harvested at full maturity, peeled and cut into slices, hung on ropes and
dried traditionally in the sun. The colour of the dried melon fruits varied significantly among the
cultivars. L*, a*, b* and C* values were highest in Shekerpalak dried melon fruits and lowest in
Kokcha and Oqurug’ dried melons. The highest total phenol content was determined in Oqurug’
variety (497.0 mg GAE/100 g), the highest antioxidant activity was determined as 13.76 and 11.43
umol TE/g in Oqurug’ and Kokcha varieties, respectively. The fructose content of dried melon fruits
was highest in Obinovot, content in Shekerpalak and Obinovot, and sucrose content in Oqurug’
varieties. The appearance and overall acceptance scores of Shekerpalak dried melon fruits were found
to be higher. The effect of the varieties on the water content, firmness, TSS content, taste-aroma and
texture scores, and total sugar content of dried melon fruits was limited. As a result, it was determined
that melon varieties affected the color, total phenol content, antioxidant activity, sugar composition,
appearance and overall acceptance of dried melon fruits.
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Meyve ve sebzelerin kurutularak dayandirilmalari yontemi, etkili ve ucuz oldugu icin yaygin sekilde
kullanilmaktadir. Kavun (Cucumis melo L.) diinya ¢apinda en 6nemli meyvelerden biri olup degisik
kullanimlara sahip olan farkli kavun formlari bulunmaktadir. Bu c¢aligmada, Tiirkmenistan’da
yetistirilen farkli kavun cesitlerinin (Kokcha, Obinovvot, Oqurug’, Shekerpalak) kurutulmasi
sonrasinda kalitelerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Her ¢eside ait meyveler tam olum
doneminde hasat edildikten sonra kabuklar1 soyularak dilimler haline getirilmis ve iplere asilarak bu
meyve dilimleri geleneksel olarak giineste kurutulmustur. Kuru kavun meyvelerinin renkleri ¢esitlere
gore belirgin farkliliklar gostermistir. Shekerpalak kuru kavunun meyvelerinde L*, a*, b* ve C*
degerleri en yiiksek, Kokcha ve Oqurug’ kuru kavunlarinda ise en diisiik oldugu saptanmistir. En
yiiksek toplam fenol miktart Oqurug’ cesidinde (497,0 mg GAE/100 g), en yiiksek antioksidan
aktivitesi Oqurug’ ve Kokcha gesitlerinde sirasiyla 13,76 ve 11,43 pumol TE/g olarak saptanmustir.
Kuru kavun meyvelerinin fruktoz ve toplam seker miktart Obinovvot, glikoz miktar: Shekerpalak ve
Obinovvot, sakkaroz miktar1 Oqurug’ ¢esitlerinde en yiiksek oldugunu gostermistir. Shekerpalak kuru
kavun meyvelerinin goriiniis ve genel begeni puani daha yiiksek bulunmustur. Kuru kavun
meyvelerinin su miktari, sertlik, SCKM miktari, tat-aroma ve tekstiir puanlarina gesitlerin etkisi sinirl
olmustur. Sonug olarak kavun ¢esitlerin kurutulmus kavun meyvelerinin rengi, toplam fenol miktari,
antioksidan aktivitesi, seker bilegimi, goriiniis ve begeni puanlarini etkiledigi saptanmuistir.
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Giris

Kavun, klimakterik bir meyve olup olgunlasma ile
birlikte yapisinda fiziksel ve kimyasal hizli degisimler
gozlenir (Stepansky ve ark., 1999). Cucurbitaceae
familyasina ait kavun meyveleri hos aromasi, karotenler,
vitaminler, fenolik bilesikler, pigmentler ve mineraller gibi
icerdigi biyoaktif bilesiklerin saglik iizerine olumlu etkileri,
yiksek antioksidan ve anti-enflamatuvar Gzellikleri
sebebiyle diinyada en ¢ok tiiketilen meyvelerden biridir
(Gomez-Garcia ve ark., 2020; Ahmed ve ark., 2021). Kavun
meyvesi, yliksek oranli lif, magnezyum, fosfor, kalsiyum,
yag, potasyum icerdigi (Matheus ve ark., 2020; Tardugno ve
ark., 2021) ve bunlarin yamt sira A, C ve B vitamini,
karbonhidrat, pektin = yoniinden zenginligi  dikkat
¢ekmektedir (Rashwan ve ark., 2017). Meyvenin kendine
0zel renginin turuncu olmasindan da anlasilabildigi gibi son
derece Oonemli olan karotenoidler, antosiyanin ve toplam
fenolik pigmentlerini iceriginde barindirmaktadir (Oksuz ve
ark., 2015; Ferrara, 2021).

Gilineybat1 ve Orta Asya bagta olmak iizere Tiirkiye,
Hindistan, Afganistan, Kazakistan, Iran, Ozbekistan ve
Tiirkmenistan gibi ilkeler kavun ¢esitliliginin baslica
merkezidir (Berdiyev ve ark. 2009). Kavun yetistiriciligi
Orta Asya’da ylizyillardir yapilmaktadir ve kavunlar
bolgedeki insanlar tarafindan en degerli besin
kaynaklarindan biri olarak sevilerek tiiketilmektedir.
Ozbekistan, Orta Asya’daki en biiyiik kavun yetistirme
bolgesi olup her yil 35.000-40.000 hektardan kavun
yetistirilmekte ve toplam verim 450.000-500.000 tondan
fazla oldugu bildirilmektedir (Mavlyanova ve ark., 2005).
Bu diretimim yaklagik 35-40 bin tonu, Cizzak ilinin
Mirzachul, Arnasoy, Dustlik ve Serof Rasidov ilgelerinde
gerceklesmektedir.

Taze kavun meyvelerinde yiiksek su icerigi nedeniyle
kimyasal reaksiyonlar, mikrobiyolojik aktivite ve fiziksel
degisiklikler meydana geldiginden hasat sonrasi dayanimlari
diisiiktiir (Osae ve ark., 2020). Kavun tiplerine gére uygun
kosullarda bir siire depolanabilse de bu siirecte Gnemli
kayiplar gézlenmektedir (Kader, 2002). Meyve ve
sebzelerin  kurutularak saklanmasi, insanhigin dogadan
esinlenerek gelistirdigi ve bu nedenle ilk c¢aglardan beri
kullanilan en eski koruma yontemlerinden biridir. (Fontana,
2000; Karagali, 2002). Tiirklerin Orta Asya’da meyvelerden
bazilari1 kurutarak kis i¢in sakladigi bilinmektedir (Geng,
1982). Kurutma veya diger adiyla dehidrasyon, kavun
meyvelerinin muhafazasini kolaylastirmakta,
mikroorganizmalara karsi koruma saglamakta, Kkalite
degisimlerini sinirlandirmakta, agirligi azaltmakta, tirtiniin
tim yil boyunca tiiketebilmesine olanak saglamaktadir
(Netto ve ark., 2021). Kavun meyvelerinde kurutma iglemi
yapilarak raf Omriinlin uzatilmasi, mevsimi diginda
tilketimine olanak saglamasi sayesinde igeriginde insan
sagligina yararl birgok vitamin ve antioksidanlarin kolayca
bulunarak tiiketilebilmesine olanak saglamaktadir. Kavun
meyveleri giineste kurutuldugunda kavunlarin seker igerigi
yogunlasir (>%50), bu kurutulmus dilimler yerel halk
tarafindan kullanilir veya ihrag edilir (Mavlyanova ve ark.,
2005). Kavun meyveleri soyulup dilimlendikten sonra iplere
asilarak giineste kurutulur. Kavun pargalar1 kurutulmadan
once herhangi bir 6n isleme tabi tutulmadi. Haziran ve
temmuz aylarinda kurutma iglemi 3-4 giinde, agustos ayinda
ise 10-12 giinde tamamlaniyor.

Giliniimiizde, diinyanin dort bir yaninda ¢esitli kavun
tirleri basariyla yetistirilmektedir ve su anda bilinen
3.000’den fazla cesidi vardir ve bunlarin ¢ogu yenilebilir
tiirlere aittir. Bugiin Ozbekistan’da olgunluk dénemleri,
verimlilikleri, tatlar1 ve meyve raf omiirleri bakimindan
farklilik gosteren 160°tan fazla kavun ¢esidi bulunmaktadir
ve bunlarin birgogu diinya ¢apinda popiilerlik kazanmistir.
Bu kavunlarindan bazilarinin seker orant %14-16’ya kadar
ulagabilmektedir (Mavlyanova ve ark., 2005). Ayni
bolgede yetistirilen kavun gesitlerinin fiziksel ve kimyasal
ozellikleri o6nemli farkliliklar gosterebilmektedir. Bu
nedenle c¢esitler arasindaki bu farkliliklar kuru kavun
meyvelerinin bilesimini de etkileyecegi diigiiniilmektedir.
Bu nedenle farkli kavun gesitlerinin kurtulmasiyla elde
edilen irilinlerin fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal
ozelliklerinin belirlenmesi biiyiikk Onem tasimaktadir.
Ciinkii kavun meyvelerinin kurutmaya uygunlugu kurutma
verimi ve kurutulmus iriiniin kalitesiyle yakindan
iligkilidir. Ancak kurutulmus meyve ve sebzelerin
kalitesine ¢esitlerin etkisini belirlemek amaciyla yapilan
¢alismalar sinirlidir. Bunun kuru kavun meyvelerinde ¢ok
daha sinirli oldu belirlenmistir.

Bu calismada, Ozbekistan’in Cizzakh bélgesinde
yetistirilen Kokcha, Obinovvot, Oqurug ‘ve Shekerpalak
kavun gesitlerinin kurutulmasiyla elde edilen kuru kavun
meyvelerinin  fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal
ozelliklerini belirlemek amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Bu calisma, 2024 yilinda Ozbekistan Cizzakh
bolgesinde yetistirilen Kokcha, Obinovvot, Oqurug ‘ve
Shekerpalak kavun gesitlerinin tam olum doneminde hasat
edilen meyveleri kullanmilmigtir. Kavun meyvelerinin
kabuklar1 soyulup dilimlendikten sonra iplere asilarak
gineste kurutulur. Kavun dilimlerine kurutma Oncesi
herhangi bir 6niglem uygulanmamigtir. Kurutma islemi 4
giinde tamamlanmuistir.

‘Kokcha’, orta biiyiikliikte (4-6 kg) bir kavun cesidi
olup, tatli, meyve sekli oval, kuyruk ve ug tarafi daha ince,
yiizeyi diiz, tusy yesili, daha kalin bir ag ile grimsi, kabuk
sert, meyve eti beyaz, deriye yakin kismi yesildir.

‘Obinovvot’, orta biiyiikliikte (3-4 kg) bir kavun cesidi
olup, tatli, sulu, meyve oval veya yuvarlak sekilli, sadece
kuyruk tarafinda perdeli, bazen perdesizdir, kabuk rengi
turuncu, kabugu orta kalin, meyve eti beyaz, yumusaktir.

‘Oqurug’ °, beyaz kavun orta biiyiikliikte (6-10 kg) bir
kavun ¢esidi olup, kismen kokulu, meyve sekli dikdortgen-
oval, uzun, kabuk ylizeyi genis gézenekli, hafif piiriizlii, rengi
mavimsi beyaz, kabuk sert, meyve eti beyaz, yumusaktir.

‘Shekerpalak’, orta biiylikliikte (2-4 kg) bir kavun
¢esidi olup, cok tatli, aromatik, meyvesi uzun oval, orta
irilikte, kabuk yiizeyi piiriizsiiz, ag biiylik hiicreli, orta
derecede kaba, rengi agik yesil, kabugu sert, meyve eti
beyaz, yumusak ve berraktir.

Her ¢eside ait kuru kavun meyveleri, nem gegirmeyen
0zel PVC ambalajlara yerlestirilerek dl¢iim ve analizler
i¢in Izmir/Tiirkiye’ye gonderilmis ve Ege Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii’nde analizleri
gergeklestirilmistir.
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Calisma, tesadiif parseller deneme desenine gore 5
tekerriirlii olarak planlanmis olup, her ambalajda bulunan
yaklagik 250 g kuru kavun meyvesi bir tekerriir olarak
degerlendirilmistir.

Kalite Analizleri

Nem Miktari

Her tekerriirden alinan kuru kavun meyvesi 6rnekleri
etliiv kaplarina belirli bir miktar alinarak tartilip 65°C’de
ayarli olan etivde (UM400, Memmert, Almanya)
agirliklart sabitleninceye kadar kurutularak ve tekrar
tartilarak nem miktar1 % olarak hesaplanmustir.

Renk

Kuru kavun meyvelerinin yiizey rengi, Minolta
kolorimetresi (CR-400, Minolta Co., Tokyo, Japonya)
kullanilarak CIE L* a* b* sistemi temelinde belirlenmistir.
Olgiimlerden 6nce cihaz, standart beyaz kalibrasyon
plakast (L*=97,26, a*=+0,13, b*=+1,71) ile kalibre
edilmistir.

Hue agis1 (h°) degeri h°= tan™! (b*/a*) (1)
Kroma (C*) degeri C*= (a**+b*?)!?2 )
formiilii kullanilarak hesaplanmistir (McGuire, 1992).

Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM) Miktart

SCKM  miktar1 saptamak i¢in kuru kavun
meyvelerinden tesadiifen alinan 4 g 6rnege 20 ml saf su
eklenerek 5 saat siireyle bekletilmis, sonra el blenderi ile
parcalanarak homojen hale getirilmis, kaba filtre
kagidindan siiziilmistiir. SCKM miktar1 bu siiziikten
alman oOrnekten dijital refraktometre (PR-1, Atago,
Japonya) ile saptanmis, sonuclar % olarak hesaplanmistir
(Karagali, 2016).

Toplam Fenolikler ve Antioksidan Aktivitesi

Her bir tekerriirden aliman 2 g kuru kavun meyve
ornegi, 25 ml metanol ilave edilerek 2 dakika boyunca
homojenizatdr (Ika Ultra-Turrax T18 Basic, Almanya)
kullanilarak homojenize edilmistir. Bu drnekler 16 saat
boyunca karanlikta 4°C’de tutulduktan sonra filtre
kagidindan siiziilmiis, analiz edilene kadar -20°C’de
tiiplerde saklanmustir.

Kuru kavun meyvelerinin toplam fenolik igerigi, Folin-
Ciocalteu yontemi ile belirlenmistir (Zheng & Wang,
2001). Hazirlanan ¢ozeltilerin  absorbansi, 20°C’de
karanlikta 2 saat bekletildikten sonra spektrofotometrede
(Varian Bio 100, Avustralya) 725 nm dalga boyunda
Olciilmiis, sonuglar mg gallik asit esdegeri (GAE)/100 g
olarak verilmistir.

Antioksidan aktivitesi, Benzie & Strain (1996)
belirttigi gibi Ferric Reducing Antioxidant Power (FRAP)
yontemi kullanilarak 6l¢tilmiistiir. FRAP ¢6zeltisinin
eklenmesiyle hazirlanan ¢ozeltiler, 30 dakika boyunca 20
°C’de karanlikta tutulduktan sonra spektrofotometrede 593
nm dalga boyunda okunmus, sonuclar pmol troloks
esdegerinin (TE)/g olarak verilmistir.

Toplam Seker ve Seker Fraksiyonlart

Kuru kavun meyvelerinin ekstraksiyonu ve HPLC
analiz kosullar1 Camara ve ark. (1996)’a gore yapilmistir.
5 g kuru kavun 6rnegi alinarak, ultra saf su ile 25 ml’ye
tamamlanarak homojenizator (Ika Ultra-Turrax T18 Basic,
Almanya) ile orta hizda par¢alanmis, 6000 rpm’de santrifiij
edilerek Whatman No. 42 filtre kagidindan gegirilmistir.
Bu siiziikten siringa yardimiyla alinarak 0.45 pm nylon
filtreden gegirilen 6rnekler viallere enjekte edilmistir. Bu
viallerden alinan 20 pL &rnek Thermo Dionex UltaMate
3000 Series model s1vi kromotografina (UHPLC) (Thermo
Scientific, ABD) aktarilmistir. Refractive Index Dedektor
(RafrateMax521, Erc Inc., Japonya) ile saptanan sekerler
glikoz, fruktoz, sakaroz standartlar1 ile ¢izilen standart
egriden elde edilen okuma degerlerine gore hesaplanmistir.
Analizlerde Hypersil GOLD Amino (150 x 4.6, Thermo
Scientific, ABD), kolon kullanilmis, akis hiz1 0,1 ml/dk
olarak isokratik calisilmis (Chinnici ve ark., 2005),
sonuglar g/100 g olarak verilmistir.

Duyusal Test

Kuru kavun meyveleri alt1 egitimli panelist tarafindan
1-5 skalasina (1: ¢ok kotii; 2: kotii; 3: orta ve sinirhi
pazarlanabilirlik; 4: iyi; 5: milkemmel) gore goriiniis, tat-
aroma, tekstiir ve genel begeni puanlar1 degerlendirilmistir.

Istatistiksel Analizler

Denemeden elde edilen veriler, IBM® SPSS®
Statistics 19 (IBM, NY, ABD) istatistik yazilim
kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus ve ortalamalar
arasindaki farkliliklar Duncan testi (P< 0.05) ile
belirlenmistir. Korelasyon analizi R Studio siiriim
2022.12.0’da (RStudio Team, 2020) ‘corrplot’ paketi (Wei
ve ark., 2017) kullanilarak yapilmistir. Cesitler ve meyve
ozellikler arasindaki etkilesimleri aragtirmak i¢in JMP16
(SAS, ABD) ile Temel Bilesen Analizi (PCA) ve Heatmap
harita analizi gergeklestirilmistir.

Bulgular

Kuru kavun meyvelerinin renginin agiklik-koyulugunu
ifade eden L*, yatay eksendeki (+) kirmizi ve (-) yesili
ifade eden a*, dikey eksendeki (+) sariyr ve (-) maviyi
ifade eden b*, parlakligi-canliligi ile matligi-donuklugunu
ifade eden C* ve yogunlugunu ifade eden h® degerlerinin
gesitlere gore degisimleri Cizelge 1°de verilmistir.

Farkli ¢esitlerin kuru kavun meyvelerinin rengini ifade
eden L*, a*, b* C* ve h° degerlerine etkileri istatistiksel
anlamda onemli farkliliklar gostermistir. Shekerpalak
kavun ¢esidinin kurutulan meyvelerinin L*, b* ve C*
degerleri en yiiksek, Kokcha ve Oqurug’ kavun ¢esidinin
ise en disik bulunmustur. Shekerpalak kuru kavun
meyvelerinin L*, b* ve C* degerleri sirastyla 34,17, 18,14
ve 21,69 olurken Kokcha ve Oqurug’ kavun ¢esidinin ise
bu degerler sirasiyla 21,04-21,35, 3,78-3,39 ve 4,70-4,50
arasinda degistigi saptanmistir. Obinovvot kuru kavun
meyvelerinin L*, b* ve C* degerleri bu iki grup arasinda
yer almistir. Shekerpalak ve Obinovvot kuru kavun
meyvelerinin a* degeri (11,48-11,89), Kokcha ve Oqurug’
kuru kavun meyvelerinin a* degerine (2,77-2,95) gore
belirgin sekilde daha yiiksek bulunmustur.
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Cizelge 1. Farkli ¢esitlerin kuru kavun meyvelerinin L*, a*, b*, C* ve h® degerlerine etkileri.
Table 1. Effects of different varieties on L*, a*, b* C* and h° values of dried melon fruits.

L Renk degerleri
Kavun gesitleri = pE b c* e
Kokcha 21,04+1,29 ¢™ 2,77+£0,35 b** 3,7840,86 c** 4,70£0,81 c** 53,34+4,63 ab*
Obinovvot 28,79+1,76 b 11,48+1,50 a 12,9542,66 b 17,31£2,66 b 48,33+1,92 b
Oqurug’ 21,35+0,82 ¢ 2,95+0,65 b 3,3940,57 ¢ 4,50+0,87 c 49,12+373 b
Shekerpalak 34,17£1,43 a 11,89+0,48 a 18,14+1,57 a 21,69+1,57 a 56,71+1,23 a

Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.; "P<0.05; “"P<0.01’e gére dnemli.

Cizelge 2. Farkli ¢esitlerin kuru kavun meyvelerinin goriiniis, tat-aroma, tekstiir ve genel begeni etkileri
Table 2. Appearance, taste-aroma, texture, and overall acceptance effects of dried melon fruits of different varieties.

Kavun cesitleri Duyusal test (1-5 skalasi)
ses Gorliniis Tat-aroma Tekstiir Genel begeni
Kokcha 42 ¢ 4,8%¢ 4,454 42 b*
Obinovvot 4,6 b 5,0 4,2 4,6 ab
Oqurug’ 4,0c 5,0 4,4 42b
Shekerpalak 5,0a 4,8 4,2 4,8 a
Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.; ¢ énemli degil; "P<0.05; "P<0.01’e gore 6Snemli.
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Sekil 1. Farkli gesitlerin kuru kavun meyvelerinin nem ve SCKM miktarina etkileri.
Figure 1. Effects of different varieties on moisture and TSS content of dried melon fruits.

Shekerpalak kavun ¢esidinin kurutulan meyvelerinin h®
degeri 56,71 ile en yiiksek, Obinovvot ve Oqurug’ kuru
kavun meyvelerinin h® degeri (48,33-49,12) ise en diisiik
bulunmustur. Tim renk degerleri birlikte
degerlendirildiginde genel olarak L*, a*, b*, C* ve h°® renk
degerlerinin Shekerpalak kuru kavunun meyvelerinde en
yiiksek oldugu, Kokcha ve Oqurug’ kuru kavun
meyvelerinin ise bu degerler agisindan en diisiik oldugu
gozlenmigtir. Cesitlerin renk degerleri arasindaki bu
farkliliklarin ¢ok belirgin oldugu tespit edilmistir.

Farkli cesitlerin kuru kavun meyvelerinin nem
miktarina etkisi birbirine benzerlik gostermistir. Kuru
kavun meyvelerinin nem miktar1 %25,34 ile %25,74
arasinda degismistir (Sekil 1).

Kuru kavun meyvelerinin SCKM  miktarlarinin
cesitlere  gore  degisimleri  6nemli  farkliliklar
gostermemistir. Kuru kavun meyvelerinin SCKM miktari
%58,50 ile %61,50 arasinda bir degisim gostermistir (Sekil
1).

Kuru kavun meyvelerinin toplam fenol miktarimnin
gesitlere gore degisimleri Sekil 2’de sunulmustur.

Farkl1 ¢esitlerin kuru kavun meyvelerinin toplam fenol
miktarina etkisi énemli (P<0.01) bulunmustur. Oqurug’
kuru kavun meyvelerinin toplam fenol miktar1 149,79 mg
GAE/100 g ile en yiiksek olurken Obinovvot ve

Shekerpalak kuru kavunlarin ise en diisiik bulunmus,
sirastyla 106,54 ve 110,72 mg GAE/100 g olarak
saptanmustir. Kokcha kuru kavun meyvesinin toplam fenol
miktar1 126,64 mg GAE/100 g ile bu iki grup arasinda yer
almustir.

Farkli gesitlerin kuru kavun meyvelerinin antioksidan
aktivitesine etkisi onemli (P<0.01) farkliliklar gostermistir.
Oqurug’ ve Kokcha kuru kavun meyvelerinin antioksidan
aktivitesi diger kavun cesitlerininkinden daha yiiksek
oldugu saptanmistir. Oqurug’ ve Kokcha kuru kavun
meyvelerinin antioksidan aktivitesi sirasiyla 14,79 ve
12,36 umol TE/g olurken Shekerpalak ve Obinovvot kuru
kavun meyvelerinin antioksidan aktivitesi ise sirasiyla 8,76
ve 9,49 umol TE/g olarak saptanmustir. Oqurug’ ve Kokcha
kuru kavun meyvelerinin antioksidan aktivitesinin diger
gesitlere gore ortalama %49 daha yiiksek oldugu
belirlenmistir (Sekil 2).

Kuru kavun meyvelerinin goriiniis, tat-aroma, tekstiir
ve genel begeni puanlarinin cesitlere gore degisimleri
Cizelge 2’de verilmistir. Farkli gesitlerin kuru kavun
meyvelerinin goriiniis ve genel begeni puanlarina etkisi
istatiksel anlamda 6nemli bulunurken tat-aroma ve tekstiire
etkileri ise Onemsiz bulunmustur. Kurutulusmus kavun
meyvelerinin  gorliniis puanlart  Shekerpalak kavun
¢esidinin en yiiksek (5,0), Oqurug’ ve Kokcha kavun
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cesitlerin de ise en diisiik bulunmus, sirasiyla 4,0 ve 4,2
olarak saptanmigtir. Shekerpalak kuru kavun meyvelerinin
genel begeni puant (4,8), Kokcha ve Oqurug’ kuru kavun
meyvelerinin begeni puanlarindan (4,2) daha yiiksek
bulunmustur Farkli ¢esitlerinin kuru kavun meyvelerinin
tat-aroma ve tekstiir puanlar1 birbirine benzerlik gostermis
sirastyla 4,8-5,0 ve 4,2-44 arasinda bir degisim
gostermistir.

Kuru kavun meyvelerinin fruktoz, glikoz, sakkaroz ve
toplam seker miktarinin gesitlere gore degisimleri Cizelge
3’de sunulmustur. Farkli g¢esitlerin  kuru kavun
meyvelerinin fruktoz, glikoz, sakaroz ve toplam seker
miktarina etkileri istatistiksel anlamda 6nemli farkliliklar
gostermigtir. Obinovvot kuru kavun meyvelerinin fruktoz
miktar1 12,40 g/100 g ile diger ¢esitlerin fruktoz miktarina
(9,01-10,38 g/100 g) gore daha yiiksek bulunmusgtur.

Obinovvot ve Shekerpalak kuru kavun meyvelerinin
glikoz miktar1 (11,17-11,47 g/100 g) en yiiksek, Oqurug’
¢esidinin glikoz miktar1 ise 9,76 g/100 g ile en diisik
bulunmustur. Oqurug’ kuru kavun meyvelerinin sakkaroz
miktar1 4,50 ile en yiiksek, Kokcha ¢esidinin ise 1,56 g/100
g ile en disiik oldugu saptanmistir. Obinovvot kuru kavun
meyvelerinin toplam seker miktar1 26,10 g/100 g ile en
yiiksek, Kokcha ¢esidinin ise 22,42 g/100 g ile en diisiik
bulunmus, diger ¢esitlerin toplam seker miktart bu iki
¢eside de benzerlik gdstermistir.

Yapilan bu arastirmada kavun gesitlerinin meyve
ozellikleri arasindaki iliskiyi ortaya ¢ikarmak igin
korelasyon analizi yapilmistir. Korelasyon analizinde
ozellikle gorsel faktorler ile renk degerleri arasinda pozitif
yonli ve P<0,001 seviyesinde istatistiksel iliskiler
belirlenmistir (Sekil 3). Antioksidant ile toplam fenolik
arasinda pozitif yonlii P<0.001 seviyesinde korelasyon
(r=0,92) tespit edilmistir. Glikoz ve fruktoz arasinda pozitif
korelasyon tespit edilmisken bu iki seker bileseni ile

sakaroz arasinda ise negatif bir iligki belirlenmistir.
Sakaroz, glikoz ile fruktoz molekiillerinin birlesmesinden
meydana geldigi i¢in aralarinda boyle bir iligkinin olugmasi
bilimsel agidan  beklenen  bir durum  olarak
degerlendirilmistir. Arastirmada antioksidant ile renk
parametreleri arasinda negatif yonlii ve istatistiksel olarak
yiiksek seviyelerde korelasyonlar tespit edilmistir (Sekil
3).

Farkli kavun g¢esitlerine ait meyvelerin kalite ve
biyokimyasal 0&zellikleri arasindaki korelasyon ve bu
korelasyona gore ¢esitlerin mukayesesini ortaya koymak
icin temel bilesen analizi (PCA) yapilmustir. Yapilan PCA
korelasyonunda iki temel bilesen (PC 1 + PC 2) ile
gesitlerin fizikokimyasal 6zellikleri agsindan farkliliklarin
tanimlanmast %66,50 olarak belirlenmistir (Sekil 4).
Arastirmada ¢esitler PCA diizleminde farkli bolgelerde
smiflandirilmis ve bu durum ¢esitlerin biyokimyasal
ozellikler acgisindan birbirinden biiyiik oranda farklilik
gosterdigini ortaya koymaktadir. Arastirmada ozellikle
seker igerikleri agisindan Obinovot ¢esidinin diger
cesitlerden daha iistiin 6zellik gosterdigi tespit edilmistir.

Heatmap ve kiimeleme analizleri, bilimsel bulgularin
istatistiksel olarak uygun bir formatta sunulmasina ve
sonuclarin dogru korelasyonlarla yorumlanarak verilerin
etkinligi artiran yontemlerdir. Yapilan bu ¢aligmada kavun
cesitlerini kalite ve biyokimyasal 6zellikler bakimindan
siniflandirmak ve aralarindaki farki ortaya koymak igin
Heatmap analizi yapilmistir. Kiimeleme analizinde
Kokcha ve Oqurug’ cesitleri bir gurupta Obinovvat ve
Shekerpalak gesitleri ayr1 gurupta yer almistir. Kalite ve
biyokimyasal  Ozellikler  arasindaki  gruplandirma
incelendiginde, renk parametreleri, dig goriiniis, glikoz ve
toplam seker aynmi gurupta digere parametreler ise farkli
gurupta yer almugtir (Sekil 5).

Cizelge 3. Farkli ¢esitlerin kuru kavun meyvelerinin fruktoz, glikoz, sakaroz ve toplam seker miktarina etkileri.
Table 3. Effects of different varieties of dried melon fruits on fructose, glucose, sucrose and total sugar content.

. Seker bilesimi (g/100 g)

Cesit Fruktoz Glikoz Sakaroz Toplam seker (¢/100 g)
Kokcha 10,38 b** 10,47 ab* 1,56 b* 22,42 b*
Obinovvot 12,40 a 11,17 a 2,541 ab 26,10 a
Oqurug’ 9,10 ¢ 9,76 b 450 a 23,35 ab
Shekerpalak 9,01 c 11,47 a 391 a 24,39 ab
?Her siitundaki ortalamalar arasindaki farkhiliklar Duncan testiyle P<0.05’e gére belirlenmistir.; “P<0.05; ""P<0.01’¢ gdre dnemli.
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Kokcha  Obinovvot Oqurug’ Shekerpalak Kokcha  Obinovvot ~ Oqurug’  Shekerpalak
Cesit Cesit

Sekil 2. Farkli ¢esitlerin kuru kavun meyvelerinin toplam fenol miktar1 ve antioksidan aktivitesine etkileri.
Figure 2. Effects of different varieties on total phenol content and antioxidant activity of dried melon fruits.
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Sekil 3. Kalite 6zellikleri ve biyokimyasal 6zellikler arasindaki korelasyon.
Kirmizidan maviye dogru kaybolan renk skalas: -1 ile +1 arasindaki korelasyon degerlerini gosterir ve daire boyutu korelasyonun fazlaligini
gosterir. *, ¥* ve *** sirasiyla istatistiksel olarak P<0.05, P<0.01 ve P<0.001 seviyesinde anlamlilig1 gosterir. Anti: Antioksidant; T. Fen: Toplam
fenol; Tek: Tekstiir; Fruk: Fruktoz; Saka: Sakaroz; T. Sek: Toplam seker

Figure 3. Correlation between quality traits and biochemical traits.

The color scale, which disappears from red to blue, indicates the correlation values between -1 and +1, and the circle size indicates the excess of
correlation. *, ** and *** indicate statistical significance at P<0.05, P<0.01 and P<0.001 levels, respectively. Anti: Antioxidant; T. Fen: Total
phenol; Tek: Texture; Fruc: Fructose; Saka: Sucrose; T. Sek: Total sugar
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Sekil 4. Farkli kavun ¢esitlerine ait meyvelerin kalite 6zellikleri arasindaki iligkinin PCA ile tanimlanmasi.
Figure 4. Identification of the relationship between quality traits of fruits of different melon varieties by PCA.

2082



Islomov ve ark. / Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 13(8): 2077-2085, 2025

Kokcha
Oqurug’
Obinovvot
Shekerpalak

Ipg st

nel begeni
runus
ikoz

oplam seker

Q Hel =
RO REEE

=

c 5
o] T <
g &=
o N @ o N
s5ckEds5¢
YIEaEd g
U &% 50w
ADHELBE<SEON

Sekil 5. Meyvelerin kalite 6zelliklerine gore kavun ¢esitleri arasindaki iligkinin Heatmap analizi ile tanimlanmasi.
Mavi ile kirmizi arasindaki renk skalasi her bir 6zellik i¢in minimum ve maksimum degerleri gostermektedir.
Figure 5. Identification of the relationship between melon varieties according to the quality traits of the fruits using
Heatmap analysis.
The color scale between blue and red indicates the minimum and maximum values for each trait.

Cesitler arasinda 6zellikle Shekerpalak ¢esidi goriiniis,
renk parametreleri ve glikoz igerigi agisindan diger
cesitlerden istiin 6zellik gostermistir. Calismada, genel
olarak Oqurug’ ¢esidi tat aroma, toplam fenol,
antioksidant, tekstliir ve sakaroz agisindan On plana
¢ikmigken Obinovvat cesidi SCKM, toplam seker, tat
aroma ve fruktoz icerikleri agsindan diger ¢esitlerden daha
iistlin bir 6zellik gdstermistir.

Tartisma

Klimektarik kavunlarin olgunlagmasi sirasinda meyve
et rengi kavun tiplerine gore farkli renkler alabilir
(Kyriacoua ve ark., 2018). Meyve etinin kurutulmasi
sirasinda renk degisimi goriilse de baslangictaki renk,
kurutulmus iiriiniin rengi tizerine etkilidir. Nitekim kavun
gesitlerine gore kurutulmus iriiniin renk degerlerindeki
saptanan Dbelirgin farkliliklar, c¢esitlerin meyve etinin
renklerinin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.

Cesitlere gore kuru kavun meyvelerinin  SCKM
miktarinin benzerlik géstermesinde, bu kavun gesitlerinin
kurutma oncesi SCKM benzer olmasi etkili olmustur.
Ciinkii kurutulmus kavun meyvelerinin nem miktarlar
birbirine yakin degerler aldigi saptanmistir. Kuru
meyvelerin SCKM miktari, baslangictaki SCKM miktari
ve kurutma sonrasi nem igerigi ile yakindan iliskilidir (Sen
ve ark., 2021). Calisma sonuglari Ozbekistan’mn bazi
cesitlere ait kuru kavun meyvelerinin SCKM miktart ile
benzerlik gosterirken bazilarina gore daha yiiksek oldugu
saptanmustir. Bunda ¢esit 6zelligi yaninda hasat zamanin
da etkili oldugu diisiiniilmektedir. Hasat zamanin
gecikmesi  ile meyvedeki SCKM miktarinda artis
gozlenebilir (Karagali, 2016).

Kuru kavun meyvelerinin toplam fenol miktarmin
cesitlere gore farklilik goriilmesinde meyve et renginin
etkili oldugu diistiniilmektedir. Nitekim kurutma sonrasi
meyve eti rengi daha koyu olan Oqurug’ ve Kokcha kuru
kavun meyvelerinin toplam fenol miktarinin daha yiiksek
olmasi da bunu dogrulamaktadir. Benzer sekilde bu kavun
gesitlerinden elde edilen kuru kavun meyvelerinin
antioksidan aktivitesinin diger kavun cesitlerinden daha
yiiksek olmasinda da gesit 6zelligi etkili olmustur. Fenolik
bilesikler ile antioksidan aktivite arasinda gii¢lii ve pozitif

yonlii bir iligki oldugunu bildirildiginden (Izli ve ark.,
2017) gesitlere gore kuruma sirasindaki fenolik
bilesiklerdeki degisimler antioksidan aktivitesini de
etkileyecegi diisliniilmektedir. Nitekim Ahmed ve ark.,
(2021) de kavun meyvelerinin fenolik bilesiklerin miktar1
ile antioksidan aktivitesi arasinda dogrusal yonde bir
iliskinin ~ oldugunu  bildirmislerdir. ~Kuru  kavun
meyvelerinin toplam fenol miktar1 ve antioksidan
aktivitesinin cesitlere (Kolayli ve ark., 2010; da Cunha ve
ark., 2020; Ahmed ve ark., 2021) ve kurutma yontemlerine
(Tepe, 2023) gore farklilik gosterdigi degisik caligmalarda
rapor edilmistir. Fakli yontemlerle yapilan analizlerde kuru
kavun oOrneklerinde saptanan toplam fenol miktar1 ve
antioksidan aktivitesi sonuglart bu ¢alisma ile uyumlu
bulunmustur (Filiz ve Seydim, 2014; da Cunha ve ark.,
2020).

Tiiketici tercihi ve genel meyve begenisini etkileyen
kuru kavun 6zelligi meyvenin tatlilig: ile iligkili oldugu
bildirilmigse de (Lester, 2006) meyvelerin tadinda
(coziinebilir katilar, titre edilebilir asitlik, bireysel sekerler
ve asitler), aromasi, tekstiirli ve rengini yansitan
bilesenlerin etkilesimleri onemledir. Bu nedenle SCKM
miktar1 gibi tek bir bilesim parametresinin kullanimini
meyvenin duyusal kalitesinin nesnel bir degerlendirmesi
icin yetersiz kilmaktadir (Vallone ve ark.,, 2013).
Shekerpalak kuru kavun meyvelerinin genel begeni puani
daha yiiksek bulunmasinda goriinlis puanlarinin yiiksek
olmasimin  etkili oldugu disiiniilmektedir. Ciinkii
Shekerpalak kuru kavun meyvelerin renginin daha agik ve
parlak olmasi, gériiniis puanina olumlu yansimistir.

Kavun meyvelerinde baskin basit sekerlerin glikoz ve
fruktoz oldugu bildirilmektedir (Kolayli ve dig. 2010; Yoo
ve dig. 2012). Obinovvot kuru kavun meyvelerinin fruktoz
ve glikoz, Oqurug’ ¢esidinde ise sakaroz en yiiksek
¢ikmasi gesitlerin hasat doneminde seker bilesenlerindeki
farkliliklar ile aciklanabilir. Kavun meyvelerinde seker
bilesenleri ¢esit, yetistirme kosullar1 ve hasat olgunluguna
gore farklilik gosterebilmektedir (Wills ve ark., 1998;
Karagali, 2016). Nitekim Cini Kiz1 (Kolayli ve ark., 2010),
Kirkagac 637 (Mendi ve ark., 2010), Branco (Albuquerque
ve ark., 2006), kanarya tipi (Tepe, 2023) kavun ¢esitlerinde
saptanan glikoz ve fruktoz igeriklerinin farkli oldugu tespit
edilmistir.
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Sonuc¢

Ozbekistan’m Cizzak bélgesinde yetistirilen kavun
cesitlerinin giineste kurutulmus meyvelerinin rengi ve
biyokimyasal iceriklerinin farklilik gosterdigi
belirlenmistir.  Sonucglar, Shekerpalak kuru kavun
meyvelerinin renginin daha agik ve parlak oldugu, daha
yiiksek goriiniis ve begeni puani aldigi, Oqurug’ ve Kokcha
kuru kavun meyvelerinin toplam fenol miktar1 ve
antioksidan aktivitesinin daha yiiksek oldugu, kuru kavun
meyvelerinin fruktoz ve toplam seker miktar1 Obinovvot,
glikoz miktar1 Shekerpalak ve Obinovvot, sakkaroz miktar1
Oqurug’ cesitlerinde en yiiksek oldugunu gostermistir.
Kuru kavun meyvelerinin su miktari, sertlik, SCKM
miktari, tat-aroma ve tekstiir puanlarina cesitlerin etkisi
sinirli olmustur. Sonug olarak kavun g¢esitlerin kurutulmus
kavun meyvelerinin rengi, toplam fenol miktari,
antioksidan aktivitesi, seker bilesimi, goriiniis ve begeni
puanlarini etkiledigi saptanmuistir.

Beyanlar

Etik Kurul Onayt
Caligma etik kurul onay1 gerektirmemektedir.

Yazar Katki Beyani

U.L: Calismanin tasarlanmasi, Kurutma, Denetleme,
Orijinal taslagin yazilmasi

S.H.: Kurutma, Gorsellestirme, Metodoloji, Orijinal
taslagin yazilmasi

F.§.: Arasgtirmalar, Veri toplamalari, Orijinal taslagin
yazilmast

E.Y.: Veri analizi, Veri toplamalari, Gorsellestirme.

LB.: Denetleme

M.G.: Veri analizi, Denetleme

Cikar catismalart
Yazarlar herhangi bir ¢ikar ¢atigsmasi olmadigini beyan
ederler.

Kaynaklar

Ahmed, I. A. M., Al Juhaimi, F., Ozcan, M. M., Uslu, N., Babiker,
E. E., Ghafoor, K., Osman, M. A., & Salih, H. A. (2021). “A
comparative study of bioactive compounds, antioxidant
activity and phenolic compounds of melon (Cucumis melo
L.) slices dehydrated by oven, microwave and infrared
systems”, J. Food Process. Preserv., 45(7), el5605.
https://doi.org/10.1111/jfpp.15605

Awad, T. S., Moharram, H. A., Shaltout, O. E., Asker, D., &
Youssef, M. M. (2012). Applications of Ultrasound in
Analysis, Processing and Quality Control of Food: A Review.
Food  Research International, 48(2): 410-427.
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2012.05.004

Benzie, L.LF.F., & Strain, J.J. (1996). The ferric reducing ability of
plasma (FRAP) as a measure of ‘Antioxidant Power’: The
FRAP Assay. Analytical Biochemistry, 239 (1): 70-76.
https://doi.org/10.1006/abio.1996.0292

Berdiyev, M., Arslan, D., & Ozcan, M. M. (2009). Nutritional
composition, microbiological and sensory properties of dried
melon: A traditional Turkmen product. International Journal
of Food Sciences and Nutrition, 60(1), 60-68.
https://doi.org/10.1080/09637480701599942

Bonazzi, C., & Dumoulin, E. (2011). Quality changes in food
materials as influenced by drying processes. Modern Drying
Technology, 3, 1-20. https://doi.org/10.1002/9783527631667

Chinnici, F., Spinabelli, U., Riponi, C., & Amati, A. (2005).
Optimization of the determination of organic acids and sugars
in fruit juices by 1on-exclusion liquid chromatography.
Journal of Food Composition and Analysis, 18, 121-130.
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2004.01.005

Ferrara, L. (2021). Persimmon (Diospyros kaki L.): Nutritional
Importance and Potential Pharmacological Activities of This
Ancient Fruit. Journal of Sofiware Engineering and Simulation,
7(1), 1-4. https://www.questjournals.org/jses/papers/Vol7-issue-
1/A07010104.pdf

Filiz, B.E., & Seydim, A.C. (2014). Baz1 kurutulmus, meyvelerin
antioksidan 6zellikleri. Tiirk Tarim — Gida Bilim ve Teknoloji
Dergisi, 2(3), 128-131.
https://doi.org/10.24925/turjaf.v2i3.128-131.78

Fontana, A.J. (2000, October 11-13). Water activity’s role in food
safety and quality [Conference presentation]. Second NSF
International Conference on Food Safety, Savnnah, GA, USA.

Geng, R. (1982). XI. yiizyilda Tiirk Mutfagi. Tiirk Mutfag:
Sempozyumu Bildirileri, Ankara, 57-68.

Holdsworth, S.M. (1986). Advances in the dehydration of fruits
and vegatables, concentration and drying of foods (D. Mac
Carthy ed. ), Elsevier App. Sci. Pub., London, 293-303.

Izli, N., Izli, G., & Taskin, O. (2017). “Drying kinetics, colour,
total phenolic content and antioxidant capacity properties of
kiwi dried by different methods”. J. Food Measur. Charact.,
11(1), 64-74. https://doi.org/10.1007/s11694-016-9372-6

Ispir, A. (2006). Kayisinin ozmotik dehidrasyonu ve kurutmaya
etkisi. [Yiiksek Lisans Tezi, Firat Universitesi].

Kader, A. A. (2002). Postharvest technology of horticultural
crops (Publication No. 3311). University of California,
Agricultural and Natural Resources.

Karacali, I. (2002). Meyve ve sebze degerlendirme. Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yaymnlari, Ders Notlar1 No:
19/4, 1zmir.

Kolayly, S., Kara, M., Tezcan, F., Erim, F. B., Sahin, H., Ulusoy,
E., & Aliyazicioglu, R. (2010). Comparative study of
chemical and biochemical properties of different melon
cultivars: Standard, hybrid, and grafted melons. Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 58(17), 9764-9769.
https://doi.org/10.1021/j£102408y

Kyriacoua, M.C., Leskovarb, D.I., Collac, G., & Rouphaeld, Y.
(2018). Watermelon and melon fruit quality: The genotypic
and agro-environmental factors implicated. Scientia
Horticulturae, 234, 393-408.
https://doi.org/10.1016/j.scienta.2018.01.032

Lester, G. (2006). Consumer preference quality attributes of
melon fruits. [V International Conference on Managing
Quality in Chains-The Integrated View on Fruits and
Vegetables Quality, 712, 175-182.
https://doi.org/10.17660/ActaHortic.2006.712.17

Mavlyanova, R., Rustamov, A., Khakimov, R., Khakimov, A.,
Turdieva, M., & Padulosi, S. (2005). Melons of Uzbekistan.
IPGRI’s Sub-regional office for Central Asia. Tashkent,
Uzbekistan ISBN, 978-92.

Netto, J. M. S., Honorato, F. A., Azoubel, P. M., Kurozawa, L.
E., & Barbin, D. F. (2021). “Evaluation of melon drying using
hyperspectral imaging technique in the near infrared region”.
LWT-Food Sci Technol, 143, 111092.
https://doi.org/10.1016/j.1wt.2021.111092

Oksugz, T., Surek, E., Tacer-Caba, Z., & Niliifer-Erdil, D. (2015).
Phenolic Contents and Antioxidant Activities of Persimmon
and Red Beet Jams Produced by Sucrose Impregnation. Food
Science and Technology, 3(1), 1-8.
https://doi.org/10.13189/£5t.2015.030101

Osae, R., Essilfie, G., Alolga, R. N., Akaba, S., Song, X., Owusu-
Ansah, P., & Zhou, C. (2020). Application of non-thermal
pretreatment techniques on agricultural products prior to
drying: A review. Journal of the Science of Food and
Agriculture, 100(06), 2585-2599.
https://doi.org/10.1002/jsfa.10284

2084



Islomov ve ark. / Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 13(8): 2077-2085, 2025

Portela S.I., & Cantwell M.I. (2001). Cutting blade sharpness
affects appearance and other quality attributes of fresh-cut
Cantaloupe melon. J. Food Sci, 66, 1265-1270.

RStudio Team. (2020). RStudio: Integrated Development for R.
RStudio, PBC, Boston, MA http://www.rstudio.com

Stepansky, A., Kovalski, 1., Schaffer, A.A., & Perl-Treves, R.
(1999). Variation in sugar levels and invertase activity in
mature fruit representing a broad spectrum of Cucumis melo
genotypes. Gen. Ress. Crop Evol, 46, 53-62.
https://doi.org/10.1023/A:1008636732481

Sen, F., Aksoy, U., Ozer, K.B., Can, H.Z., & Konak, R. (2021). Effect
of altitudes on physical and chemical properties of sun-dried fig
(Ficus carica ‘Sarilop’) fruit. Acta Horticulturea, 1310, 149-155.
https://doi.org/10.17660/ActaHortic.2021.1310.23

Vallone, S., Sivertsen, H., Anthon, G. E., Barrett, D. M.,
Mitcham, E. J., Ebeler, S. E., & Zakharov, F. (2013). An
integrated approach for flavour quality evaluation in musk-
melon (Cucumis melo L. reticulatus group) during ripening.
Food Chemistry, 139, 171-183.
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2012.12.042

Wang H., Cao G., & Prior R.L. (1996). Total antioxidant capacity
of fruits. J. Agric Food Chem, 44, 701-705.
https://doi.org/10.1021/j£950579y

Wei, T., Simko, V., Levy, M., Xie, Y., Jin, Y., & Zemla, J. (2017).
Package ‘corrplot’. Statistician, 56(316), e24
https://github.com/taiyun/corrplot

Wills, R., McGlasson, B., Graham, D., & Joyce, D. (1998).
Postharvest: An introduction to the physiology & handling of
fruit, vegetables & ornamentals (4th ed.). UNSW Press.
https://www.cabidigitallibrary.org/doi/10.5555/19980301716

2085



