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Cucurbitaceae familyasinin Cucumis cinsi icerisinde yer alan Kavun (C. melo), tek yillik otsu bir bitki
olup, Diinyada ve Turkiye’de yetistirilen ekonomik anlamda degerli bir tirdir. Dinya nifusunun artisiyla
beraber, tlketici taleplerindeki degisiklikler dzellikle tat, aroma gibi kalite 6zellikleri yiksek olan uriinlere
olan ilginin artmas: meyve kalite 6zellikleri ile ilgili cahismalara yon vermektedir. Turkiye agisindan da
onemli ve ekonomik bir paya sahip olan kavun meyvesinin satin alinabilirligi renk, tat, aroma gibi
ozelliklerine bagh olarak gerceklesmektedir. Bu 6zellikler tiiketiciler tarafindan algilanan meyve kalitesinin
baglica belirleyicilerindendir. Bu unsurlar dikkate alindiginda raf dmriiniin uzun olmas: da bu 6zellikleri
korunmas: acisindan énemlidir.

Derlemenin amaci hem tuketicilerin hem Ureticilerin kaybettikleri tatlara donis saglamak icin meyve kalite
Ozellikleri izerine yapilacak galismalara kaynak olusturmak, kavun cesitlerindeki tire 6zgi 6zelliklerin
korunmasini saglamak, yiksek kalite ve uzun raf dmriine sahip yeni kulturlerin yetistirilmesini igin tat,
aroma, raf émri gibi unsurlarin fizyolojik ve genetik mekanizmasinin incelenip islah ¢alismalarina katki
saglamaktir. Bu amacla son yillarda konuya iligskin yapilan g¢alismalar ele ahnmistir.
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ABSTRACT

Melon, which is in the cucumis genus of the Cucurbitaceae family and an annual herbaceous plant is an economically
precious species grown in the world and in Turkey. With the increase in world population, changes in consumer demands-
especially increasing interest in products with high quality characteristics such as taste and flavour- led the studies on fruit
quality characteristics. The affordability of the melon fruit, which has an important and economical share in Turkey,
depends on its characteristics such as color, taste and flavour. These characteristics are among the main determinants of
fruit quality perceived by consumers. Considering these factors, long shelf life is also important in terms of preserving
these properties.

The purpose of the review, is to give direction to studies on fruit quality characteristics in order to return to the tastes lost
by both consumers and producers, to ensure the preservation of (species-specific) characteristics in melon varieties, to
contribute to the examination of the physiological and genetic mechanisms of factors such as taste, aroma and shelf life in
order to grow new cultures with high quality and long shelf life. For this purpose, the studies carried out on the subject in
recent years have been discussed.

Auf/Citation: Koca, N. (2023). Kavunda Raf Omrii ve Aromanin Fizyolojik ve Genetik Temelleri, Eregli Tarim
Bilimleri Dergisi, 3(1), 33-42.
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GIRIS

Kavun (Cucumis melo L.), Cucurbitaceae familyasinin 965 tiriinin en énemlilerinden biri
olup cesitli tipler icermesi ve ticari olarak dnemli bir sebze olmasindan dolay: 6ne ¢ikan bir
turdur (Christenhusz ve Byng, 2016). Farkli cografik anavatana sahip yabani ve kiltire alinan
bircok kavun tipi ekonomik bir éneme de sahiptir (Pitrat ve ark., 2000). Bu tirler icinde ylksek
derece morfolojik ve genotipik farkliliklar bulunmaktadir (Sar1 ve Solmaz, 2007; Sensoy ve ark.,
2007; Ermis ve Aras, 2017).

Kavun, diinyadaki en eski meyvelerden biridir ve yetistiriciligi eski Misir'da yaklasik MO
3700 ve 3500'e kadar dayandirilmistir (van Zeist ve de Roller, 1993; El Hadidi ve Hosni, 1996;
Janick ve ark., 2007; Paris, 2016). Kavunun kultire alinma tarihi, Afrika ve Asya’da ayni
zamana denk gelmesi sebebiyle bir fikir birligi saglanamamis ve hala tartisiimaktadir (Xu ve
ark., 2022). Kultire alinan kavunlarin gogu, iki yabani tir C. melo ssp. melo ve C. melo ssp.
meloides‘den evrilmistir. Meloides alt tiri Afrika'da yaygin olup Sudan bdlgesinde yetisen
‘Tibish' ve 'Fadasi' kavunlarinin meydana gelmesini saglamistir. Alt tir melo ise Asya ile
sinirhidir ve dunya gapinda yetistirilen tim modern gesitlerin ortaya ¢ikmasina katki sunmustur
(Chomicki ve ark., 2019). Ayrica Asya kavunlar: yabani kavun olarak da bilinen C. melo alt tiru
agrestis'e ait cesitleri de icermektedir. (Lian ve ark., 2021). Bu iki alt tirden agrestisten 5,
melo’dan ise 11 varyete ile toplam 16 gruba sahip olduklar: bilinirken son dénemde yapilan
calismalar bu say1y1 19 olarak bildirmektedir (Xu ve ark., 2022).

Sebzelerin, tiketici tercihini yonlendiren birgok kalite 6zelligi vardir. (Karaagag ve ark.,
2018). Sebzelerde kalite unsurlari; gorunds (irilik, sekil, renk, dis kusur), yapi, organoleptik
Ozellikler (tat ve aroma) ve fonksiyonel dzellikler (karotenoidler, vitaminler, fenolik bilesikler
ve mineraller) bakimindan dort temel sinifa ayrilmistir (Leonardi ve ark., 2017).

Kavun (Cucumis melo L.) birgok mineral madde bulundurmasi ve insan sagligina yararh
besinleri icermesi nedeniyle énemli bir sebzedir. Tuketicileri; kavunun tat aroma, seker mika, tat
ve aromasindan, tekstirinden ve son zamanlarda insan saghgina faydah fitokimyasal
iceriklerinden dolay: tercih etmektedirler (Lester, 2008; Ozgen ve ark., 2014).

Kavunda kalite kriterleri; kabuk ve et rengi, meyve sertligi, iriligi, tat ve aroma, raf émrd,
lifliligi vb. siralanmaktadir. (Gunay, 2005). Kavun, tat ve aroma 6zellikleri fazla olan bir meyve
olarak ifade edilmektedir (Fallik et al., 2001; Sakaldas ve ark., 2009) Tat, tarimsal Grunlerin
kiltire edilmesinde se¢im konusu olup; asitlik, sekerler ve ucucu aroma bilesikleri tarafindan
meydana getirilmektedir (Cohen ve ark., 2014).

Bu ¢alismanin amaci; kavun meyvelerinde tat, aroma, raf dmri gibi unsurlarin fizyolojik
ve genetik mekanizmasinin incelendigi ¢aligmalarin derlenmesidir.

Fizyolojik Temeller

Aroma, tad1 dogrudan etkiledigi icin kavunda meyve kalite kriterleri arasinda buyik
Oneme sahiptir. Cunku, aroma tarimsal Uriinlere tat ve cesitlilik kazandiran, Grinlerin pazarda
her zaman yuksek fiyatla alic1 bulabilmesine katki saglayan tuketicinin tercihini nemli derecede
etkileyen bilesendir. insanlar tarafindan bu aroma bilesenlerinin cok az miktar: dahi duyusal
olarak algilanabilmesi aromanin dnemli bir kalite faktori oldugunu desteklemektedir. Ancak
tarimsal drdnlerle ilgili yapilan bir¢cok calisma incelendiginde tat, aroma gibi dnemli kalite
faktorleri calismalarda yetersiz kalmig, bu drinlerin ticari potansiyelleri distundlmis ve bu
nedenle verim unsurlarini arttirict galismalara daha ¢ok yer verilerek birim alandan fazla
miktarda trin alma amaci surdiralmustir (Karaagacg ve ark., 2018).
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Kavun meyvelerinde aromatik ucucular, meyve aromasina biyuk o6lcide katkida
bulunmakta ve tuketici tercihlerini 6nemli Olcude -etkileyebilmektedir. Kavun aromasi,
klimakterik ve klimakterik olmayan cesitlerle profillenmis ve 240'tan fazla ucucu tespit
edilmigtir (EI Hadi ve ark., 2013). Calismalarda aromatik ucgucularin profillerinin meyve
olgunlagsmasi sirasinda nasil degistigi hakkinda ¢ok az bilgi ortaya konabilmistir. Gelisme sireci
boyunca meyve 6rnekleri toplanmis ve meyvelerin metabolit profilleri belirlenmistir. Ayrica,
farkli meyve olgunlasma asamalarindaki metabolit seviyeleri ve transkriptler arasindaki
korelasyonu degerlendirmek igin ayni meyve numuneleri kullanilarak RNA-seq verileri
uretilmistir. Calismalarin sonucunda kavun meyve metabolitlerinin ve transkriptlerinin, meyve
gelisimi sirasinda erken asamadan ge¢ asamaya net bir gecise sahip olduklar: tespit edilmistir
(Nagashima ve ark., 2021). Erken evre meyveler, bol miktarda lipid tirevi GLV ile karakterize
edilirken, ge¢ evre meyveler, C9 GLV'ler, apokarotenoitler ve esterler agisindan zenginlik de
ayn calismada elde edilen bir diger sonu¢ olmustur.

Diger bir meyve kalite unsuru olan raf dmrd, bir gidanin givenligi ve meyve kalite
Ozelliklerinin en Ust seviyede korunmasi agisindan dnem tasimaktadir. Raf émru, Uretici ve
tuketicilerin ilgilendikleri énemli kriterlerden biridir. Hasat sonrasi biyokimyasal degisimler
drdnin bozulmasina yol agmaktadir. Ayn1 zamanda yetersiz kalite kosullari da kavun ticaret
hacmini sinirlar, pazar kayiplar: olusturur. Bu durum hem Ureticiler hem tuketiciler arasinda
istenmemektedir. Bu nedenle modern kavun yetistiriciliginde uzun raf émri 6énemli bir kriter
olarak kabul edilmektedir (Manohar ve Murthy, 2012).

Genis alanlarda Uretilen kavunlarin hasat edildikten sonra kalite 6zelliklerini kabetmeden
depolanmasi ¢ok dnemlidir. Kavun meyvesinin kalitesini etkileyen uzun raf dmri tiketicinin
bakis acisindan da kritik 6neme sahiptir. Clnku kavun meyvesinin satin alinabilirligi renk, tat,
aroma gibi subjektif 6zelliklere bagl olarak gerceklesmektedir bu nedenle raf émrinin uzun
olmasi bu 0zellikleri korunmasi agisindan 6nemli bir role sahiptir.

Kisa ve uzun raf 6murli kavun (Cucumis melo L.) genotiplerinin hasat ve hasat sonrasi
depolama sonrasinda duyusal, fizikokimyasal ve ugucu bilesik analizleri Gzerine yapilan bir
calismada, kavun meyveleri tam olgunlukta +5°C’de alti1 giin depolandiktan sonra incelenmistir.
Calismada yer alan tim genotiplerde toplam ugucu iceriklerin arttigi ve esterlerin daha baskin
oldugu tespit edilmistir. Daha kisa raf dmrune sahip genotipler, meyvemsi/gicek/tatl aroma ile
ilgili parametre ve esterler, kiiklrt iceren bilesikler ve bir terpenoid ile iliskili kKlimakterik faz
gostermistir. Daha uzun raf dmrine sahip genotipler ise sert, tam rengi olusmamis, yavan
aroma/tad ve aldehitler ile iliskilendirilmistir. Cok degiskenli regresyon, gelismis lezzet
Ozelliklerine ve daha uzun raf 6mrine sahip kavunlarin yetistirilmesini hizlandirabilen, lezzet
duyusal algisint 6ngdren temel ucucular: belirlemistir (Farcuh ve ark., 2020).

Genelde, meyveler, olgunlagsma suresince otomatik katalizér olarak gérev yapan etilenin
miktarina gore olarak klimakterik veya klimakterik olmayan meyveler olarak
siniflandiriimaktadir. (Mc Murchie et al. 1972). Klimakterik meyve olgunlagmasi, etilen
retiminin en (st seviyesine eslik eden solunum oranin ani artisiyla karakterizedir (Perin et al.,
2002; Kays ve Paull, 2004). Bunun tersine klimakterik olmayanlar meyveler, klimakterik
olgunlasan meyvelerden daha az solunum yapar ve etilen etilen artis1 gecicidir veya gézlenmez
(Lurie ve Klein, 1989; Kays ve Paull, 2004). Klimakterik 6zellik gésteren kavunlarin raf émdrleri
kisa, etilen Uretimleri ise fazla olmaktadir. (Obando-Ulloaa ve ark., 2008)

Etilen, iki karbonlu gaz formunda, kendiliginden uretilen bir bitki hormonudur. Meyveler
ve sebzeler Uzerinde gelisme, olgunlasma ve saklama siresince etkisini devam ettirmektedir.
Etilen, raf dmri, nakliye, depolama ve meyve ve sebzelerin kalitesini etkiler (Theologis, 1992).
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Etilenin isleyisi net olarak ifade edilmemekte ancak metiyoninden olustugu varsayilmaktadir
(Sezer ve Ayhan, 2017).

Etilen sentezi sureklilik gosterip; sentezde kavun cesitleri arasinda genis bir varyasyon
gozlenmektedir. Etilen sentezi ile raf dmri ve aroma arasinda yakin bir iliski bulunmaktadir.
Etilen Uretimindeki varyasyon, kavun tipleri arasinda hasat sonras: farkliliklari olusturur.
Ornegin “Charentais” (Cantalupensis Grup) kavunlar: olgunlasmada yiksek etilen senteziyle
karakterizedir. Diger taraftan “Honey Dew” ve diger uzun raf dmurlu kavun gesitleri (Inodorous
Group) fazla etilen retmez ve pazarlanabilir olgunluga gelen bu kavunlarda absisyon bélgesi
olusmaz (Saladie ve ark., 2015). Inodorous grup kavunlari, ortam sicakliginda 7-8 ay
depolanabilirken, kantolop ve Reticulatus grup kavunlari, klimakterik fazla alakali hizli
olgunlasma nedeniyle dusiik depolama kabiliyeti ve kisa raf dmriine (3-4 giin) sahip olmaktadir
(Burger ve ark., 2010).

Kavun yetistiricileri, ugucu ve aroma maddelerine oranla uzun raf émrine sahip kavunlar
uzerinde durmustur. Klimaktrik kavunlarin aromalari, esterleri, doymus ve doymamais aldehitleri
ve alkolleri ve kukdrt bilesiklerini iceren kompleks bir karisimdan elde edilmektedir Bu igerikler
arasinda ucgucu esterler nicel olarak en ©onemlisi olup aromanin ana bileseni olarak
tamimlanmaktadir (Wyllie ve Leach, 1990).

Olgunlasma siresince solunum ve etilen miktari ylikselen meyveler klimakterik (domates,
muz), yukselme gostermeyenler ise Kklimakterik olmayan (Uzim, ¢ilek) meyveler olarak
belirtilmektedir. Klimakterik meyvelerin buyiime ve olgusma dénemleri boyunca bitki buyiime
duzenleyicisi etilen, belirgin bir sekilde ortaya cikarken, klimakterik 0zellik gdstermeyen
meyvelerde etilen miktar: hakkinda net bilgi verilememektedir. Etilenin meyveler tizerindeki bu
bilginin verilmesi genellikle domates (zerindeki yapilan calismalar referans (Domatesin
genomunda en az 14 ACS geni, 7 tane ACO geni ve 7 tane ERF (etilen reseptdr) geni)
gosterilerek agiklanmaktadir. (Uluisik, 2018).

Etilen, klimakterik meyvede ugucu Uretimin dizenlemesinde ¢ok 6nemli bir rol oynar.
Transgenik kavun hatlarinda ucgucu ester tretimi, etilen baskisiyla gu¢li bir sekilde baski altina
alinir (Bauchot). Esterlerin tretimindeki son asama, alkol asil-transferaz (AAT) ile katalize edilir
ve kavunlarda AAT nin alkollerin asatilasyonundan sorumlu oldugu gorilmektedir. Aromatik
kavun cesitlerinde, ugucu esterler, aslinda asetat tiirev olanlar, yiksek AAT aktivitesiyle dne
cikarken, aromatik olmayan kavun cesitleri daha dusiuk toplam uguculuk seviyesine sahiptir
Ozellikle ugucu ester eksikligi ve AAT aktivitesi de yoktur (Shalit ve ark., 2001).

Genetik Temeller

Meyve gelisimi ve olgunlasmasi bllyimeyi etkileyen genler, 1s1k ve fitohormonlar dahil
olmak Uzere cesitli ic ve cevresel uyarimlara ihtiyac duyar (Matas ve digerleri, 2009).
Olgunlasma baslangicindaki etilen retimindeki keskin artis, tat, renk, sertlik ve aromada hizh
degisimleri tesvik eder ve meyvenin sert ve olgunlasmamis halinden yumusak ve olgunlasmis
haline doniismesine saglar (Seymour ve McGlasson, 1993; Tucker, 1993). Yapilan bir calismada
kavunda olgunlasmanin mekanizmas: iki farkli yolla aciklanmistir. Ilk mekanizma, 1-
aminosiklopropan -1-karboksilat (ACC) sentaz (4CS) ve ACC oksidaz (4CO) gibi maddelerin
etilen biyosentezi ile ilgili gen ekspirasyonunu degistirerek etilen Gretimini azaltigi, diger
mekanizma ise etilen sentezinde genetik bilgi aktarimi ile ilgili genlerin aktivasyonu sonucu
meyvelerde etilen hassasiyetinin azalmas: olarak belirtilmistir (Sato-Naraetal., 1999; Ezura,
2001).

Meyve olgunlagsmasi, meyve sertligini, meyve rengini, aromasini, tadin ve yapisini
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degistiren cesitli  biyokimyasal ve fizyolojik sireclerle karakterize; genetik olarak
programlanmis bir olaydir (Uluisik, 2018).

Kavun ticari olarak onemli bir meyvedir fakat olgunlasma mekanizmalari domates
avokado veya elma gibi ticari 6nemi yuksek diger meyvelerle karsilastirildiginda goreceli olarak
daha az calisilmistir. Bircok meyve icin bilinen erken veya ge¢ hasat edilen tirler varken
kavunlarda meyve sekline, rengine ve tathiligina gore bir hasat zamani tayin edilir. Bltun bu
farkliliklar biyokimyasal ve genetik olarak faydalanilan ¢ok genis bir gen havuzu sunmaktadir.
Kavun meyvelerinin endojen ve ekzojen olarak saglanan etilen Uretimine olan tepkisi
biyokimyasal olarak calisilmistir. Tat, kavun meyvesinin en karakteristik 6zelligi oldugu igin
biyokimyasal calismalarda, genellikle seker birikimine odaklanilmistir. Olgunlasma suresince
kavun meyvelerinin yumusakhg: hiicre duvarinin degisimini igerir fakat bu faaliyetle ilgili
mekanizma ve enzim heniiz tam olarak aciklanamamistir (Nunez-Palenius ve ark., 2008).

Meyvelerde aromanin olusma zamani veya olgun hale gelmesi, solunum esnasindaki 1s1
artis1 ile gergeklesmektedir. Yu ve ark. (2021) Hami kavununda yaptiklar: calismada, aromaya
benzer sekilde seker ve diger besin maddelerinin de sicakliktan etkilendigini; gece glinduz
sicaklik farkinin yiksek oldugu durumlarda bu maddelerin oraninin arttigini belirtmistir. Bu
donemde meyve, katabolizma ve aroma olusumu igin metabolik degisim g0Osterir. Aroma
maddeleri, genetik mekanizma tarafindan kontrol edilen bitkide yuksek miktarda karbonhidrat,
lipit ve proteinlerden meydana gelmektedir (Bayrak, 2006). Meyve aromas: sekerlerin, organik
asitlerin, fenolikler ve bir¢cok ucgucu bilesiklerin karmasik bir etkilesimine baglidir (Tucker,
1993). Genel olarak kavun meyve kalitesi cogunlukla mezokarp dokudaki hem yuksek seker
seviyesine hem de tada baglhidir (McCollum, Huber, and Cantliffe, 1988; Shewfelt 1993; Wyllie
et al., 1995). Kavunlarin essiz aromas: (Cucumis melo L.), yag asitlerinden, karotenoidlerden,
amino asitlerden ve terpenlerden biyosentez yoluyla elde edilen bir¢cok ugucu bilesikten olusur
(Yu ve ark., 2021).

Aromatik kavun cesitleri, ugucu esterler, stlfir iceren aroma bilesikleri, seskiterpenler,
norisoprenler, kisa zincirli alkoller ve aldehidler ile birlikte 6ne ¢ikarlar. Aromasiz cesitler
genellikle ¢cok daha dustik toplam ugucu seviyesine sahiptirler ve ucucu esterlerden yoksundur.
Amino asitlerden elde edilen ugucular kavun aromasina 6nemli katki saglamaktadir ve bu
ucucular hem aromatik hem de aroatik olmayan cesitlerde mevcuttur. Aromatik cesitlerde bu
ucucu maddeler ¢ogunlukla esterlenmis ve seviyeleri genellikle aromatik olmayan cesitlerden
daha yuksektir. Aromatik olmayan cesitlerdeki ucgucular aldehitler ve alkoller olarak
tanimlanmustir (Gonda ve ark., 2010).

Moing ve ark. (2020), kavun biogesitliliginde metabolamik ve molekuler filogenetik
karsilastirmalar: yaptiklari calismalarinda 44 farkli kavun alt tiriinde genotipleme ile sekanslama
20,000’den fazla SNP bolgesi; 80,000°den fazla metabolamik ve mineral 6zelligi kesfedilmistir.
Bu veriler g6zonine alindiginda, metabolamik ve mineral 6zelliklerin uzakligi ve bunlarin
genetik uzakliklarinin korrelasyonunn tahmin edilmesinin mimkun oldugunu éne strtlmastir.
Calisma sonucunda genomik, metabolik ve element verilerinin birlikte kullaniminin, kavun alt
tirlerinin cinsiyetler arasindaki tat ve aroma gibi metabolik kalite 6zelliklerini etkiledigi 6ne
strdlmaustar.

Kantolop, Reticulatus ve Inodorus gruplarinin olgunlasan kavunlarinda seker oranini
Sakaroz biriktiren genler determine etmektedir. Bu birikim, sakaroz fosfat sentazin ¢ozunur asit
invertaza karsi nispi aktivitesi ile belirlenmektedir. Hibrit cesitlerde ise sakkaroz birikimi tek bir
resesif suc geni ile takip edilmektedir (Burger ve ark., 2002). Dusuk organik asit igerikleri ise
tek bir baskin So geni tarafindan belirlenmektedir (Pitrat ve ark., 2000), Rekombinant genotipler
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ise yiksek seker ve disiik pH 6zellikleri icin bagimsiz kalitim gdstermektedir. Gelistirilen birkag
kavun genetik haritasinda, suda ¢ozindr kuru madde igerigi, sakkaroz igerigi, meyve boyutu ve
sekli, klimakterik olgunlasma, ag, renk, karoten ve organik asitler dahil olmak Gzere meyve
Ozellikleri icin kantitatif Ozellik lokusu (QTL) tamimlanmistir (Harel-Beja ve ark., 2010).
Sakkaroz igerigi icin QTL’ lerin tamimlanmasi, herhangi bir lokusun kavun sekeri
metabolizmasinda yer alan enzimlerin (asit invertaz, sakaroz sentaz ve sakaroz fosfat sentaz)
uzerine etkili olup olmadiginin incelenmesine imkan saglamistir. Sakkaroz konsantrasyonu igin

Cohen ve ark. (2014), meyve asitligi Uzerinde buyuk bir etkisi olan tesadifi bir
mutasyondan yararlanarak kavunda pH genini (CmPH) tanimlamistir. Ayn: zamanda, bu genin
hiyar ve domateste olan ortologlarinin meyve pH'ini kontrol etmede bir rol oynadigi
bildirmiglerdir. Elde edilen bilgiler, meyve asitligini kontrol eden bitkiye 6zgi genlerin ilk
ailesini ortaya koymakta ve meyvelerdeki 6nemli asitlik 6zelligini etkiledigini 6ne strmektedir.

Zhang ve ark. (2016), Xinguowei ve Shouxing kavunlarinin melezlenmesi ile elde edilen
fengewei kavunu (zerine yaptiklari bir calismada, tat ile ilgili o©zelliklerin ebeveyn
sekanslanmasi segregasyon analizi ile incelemislerdir. Ebeveyn hatlar: arasinda DHL92 referans
genomu Uzerinde 2,550.000 SNP ve 140000 yapisal farklilik kesfetmisler. Referans genom
uzerinde 61 bolgede kullanilan markerlerin 9°u tat ve aroma 0zellikleri igin ebeveyn genomunda
aday gen bolgesi olarak tanimlanmistir. Calisma istenilen tat ve aromaya sahip fengewei kavun
eldesinde marker destekli seleksiyonun kullaniimasina katki saglamistir.

QTL ile eslenen genler ve tanimlanmamis diger yapisal veya diizenleyici genlerin birlikte
seker metabolizmasina dahil olabilecegi sonucuna varilmistir. Cheng ve ark. (2017), kavun
bitkilerinden (¢ seker tasiyicty1 (CmTST1, CmTST2 ve CmTST3) izole etmis ve kavun meyvesi
gelisimi sirasinda CmTST2'nin en yuksek ekspresyon seviyesini sergiledigini ve kavun
meyvesinde CmTST2 geninin asir1 ekspresyonunun seker birikimini arttirdigini gostermistir.

Yang ve ark. (2020), C. melo spp. agrestis (HS) ve Cucumis melo ssp. Melo’da (DHL92)
cesitlerinde gelisen meyvede sakkaroz, fruktoz ve glikoz birikimlerini Kkarsilastirdiklar:
calismada fruktoz ve glukoz birikimleri, HS ve DHL92 arasinda 6nemli 6l¢ude farklilik
gostermemis ancak tozlasmadan 20 giin sonra HS'nin DHL92'den daha az sakaroz biriktirdigi
belirgin bir farklihk ile g6zlemlenmistir. Daha sonra, transkriptom ve DNA metilasyon
verilerinin birlesme analizini kullanarak gelismekte olan meyvelerde ortak diferansiyel olarak
eksprese edilen ve metillenmis genleri tanimlanmastir. Tozlasmadan 20 giin sonra meyvelerde
bu ortak diferansiyel olarak eksprese edilmis ve metillenmis genlerin esas olarak meyve
kalitesinde yer alan metabolik streclerle iligkili olduklar: tespit edilmistir.

Mayobre ve ark. (2021), aromanin, kavun meyve kalitesinde temel bir 6zellik oldugunu
ancak karmasikligi ve genetik temelinin hala tam olarak anlagilamadigini ifade etmis ve meyve
kabugu ile meyve etinde ucucu organik bilesiklerin biyosentezinin altinda yatan kantitatif 6zellik
lokuslarimin 'Piel de Sapo' (PS) caprazindan bir Rekombinant i¢ Hat (RIL) popilasyonundan 2
ticari ¢esit kullanilarak tanimlamistir. Gaz kromatografisi-kutle spektrometrisi (GC-MS) ile
toplam 82 ucucu organik bilesik tespit edilmis ve 166 QTL tanimlanmigtir. Temel QTL kiimesi,
ucucu organik bilesik biyosentezinde 6nemli bir roll olan olgunlasma ile ilgili lokuslar ile
birlikte kromozom 8 (izerinde tespit edilmistir. Esterler, ugucular ve apokarotenoidlerde yer alan
kantitatif 6zellik lokusu kimeleri de tanimlanmis ve etil 3-(metiltio) propanoat ve benzaldehit
biyosentezi icin aday genler elde edilmistir. Sonuclar kavundaki meyve aromasinin genetik
kokeninin anlasilmasi icin genetik bilgiler saglamistir.

Mangalore kavunu (Cucumis melo ssp. agrestis var. acidulus), besin degerlerinin ylksek,
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raf dmriiniin uzun ve biyotik stres direncinin fazla olmasi: nedeniyle diinya genelinde kabul géren
bir tirddr. Yetmis dokuz Mangalore kavununda genetik cesitlilik ve basit dizi tekrar1 (ISSR)
markerlar kullanilarak degerlendirilmistir. Mangalore kavunundaki uzatilmig raf dmriine sahip
varsayilan aday genler, kavun (Cucumis melo L.) ile karsilastirmali olarak kantitatif ters
transkripsiyon polimeraz zincir reaksiyonu ile incelenmistir. Raf dmrinin, oda sicakliginda 65
gun ile 300 glin arasinda degistigi saptanmistir. Alt1 ISSR primeri, yuksek ¢ozinirlukli bir
kapiler elektroforez sisteminde marker basina ortalama 23.66 bant ile 80 bp ile 2380 bp arasinda
degisen 142 fragmani amplifiye etmistir. Etilen biyosentezinin (1-aminosiklopropan-1
karboksilat  sentaz, 1-aminosiklopropan-1-karboksilat oksidaz) ve hiicre duvan
metabolizmasinin (poligalakturonaz, ksiloglukan endotransglukosilaz/hidrolaz ve ekspansin)
meyve olgunlasmas: ile ilgili genleri hasattan 180 giin sonra incelendiginde Mangalore
kavunlarindaki ekspresyonlarinin, kulttire edilmis kavundan dnemli 6lgtide daha dusuk oldugu
tespit edilmistir (Gunnaiah ve ark., 2021).

Olgunlagma, tohum gelisimi ile yakindan koordine edilmesi gereken karmasik bir strectir
ve meyvede hormonlar, transkripsiyon faktorleri ve epigenetik mekanizmalar araciligiyla
duzenlenmektedir. Yapilan calismalar, akrabali yetistirme toleransi, verimli sera yayilimi, kisa
yasam dongusi, transformasyon kolayligi ve mevcut tam genomik dizisi nedeniyle domatese
(Solanum lycopersicum) odaklanmisti. Etilen biyosentez yolunun 1- aminosiklopropan-1-
karboksilat (ACC) sentaz (ACS) ve ACCoksidaz (ACO) enzimlerini kodlayan birkag gen, aym
zamanda etilen tarafindan diizenlenirken, meyve olgunlasmasi sirasinda diferansiyel olarak ifade
edilmistir. Etilenden bagimsiz yollarin da olgunlasmada rol oynadig: tespit edilmistir (Pech ve
ark., 2012). Bu, etilenin 6nce baskiladigi ve daha sonra olgunlasmay: tesvik ettigi, etilen
zirvesine yol acan karmasik iki asamali bir sisteme yol agmaktadir. Bir epigenetik kontrol faktor
olan DNA metilasyonunun da olgunlasma (zerinde bir etkisi olup tim genom
hipometilasyonunu indiklemek erken olgunlasma baslangicini tetikler sonucuna varilmistir
(Lang ve ark., 2017; Sanchez ve ark., 2021).

Kavun, klimakterik yapisi nedeniyle meyve olgunlasmasinin arastirilmasi i¢in uygun bir
sebzedir. Uzun kodlamayan RNA'lar, bitkilerde meyve olgunlasmasi, ¢iceklenme zamani
duzenlemesi ve abiyotik stres tepkileri gibi bircok 6nemli biyolojik surecle iliskilendirilmistir.
Bununla birlikte, IncRNA'larin C. melo'daki olgunlagsma siirecinin altinda yatan dizenleyici
rollerine iliskin bilgi blylk olcide bilinmemektedir. Cucumis melo L. cv.nin tam
transkriptomunun ele ahindigi bir calismada, dort gelisim asamasindaki Hetao meyvesi
incelenmistir. LncRNA'larin potansiyel roli, diferansiyel olarak eksprese edilen hedef genlerin
ve iligkili genlerin islevine dayal:1 olarak tahmin edilmistir (Hao ve ark., 2019)

SONUGC

Yetistiricilikte, yuksek verim ve uzun mesafe tasimaciliga adaptasyon ve tiketicilerin talepleri
esasen Yyuksek Kkalite, aromali, meyve tad:i gibi Greticilerin ihtiyaglari arasinda bir celiski
bulunmaktadir. Son yirmi yilda, meyve kalite Ozellikleri pahasina uzun raf dmri zerine 1slah
programlar: yapilmistir. Bununla birlikte bazi arastirmacilar ve yetistiriciler kaybettikleri tatlara
donis saglamak icin meyve Kkalite 6zellikleri Uzerine calismaktadirlar bu sebeple aroma,tat gibi kalite
unsurlari yuksek olan kisa raf 6mriuine sahip gesitler ile ilgili calismalar artirarak kavun pazar pay1
ve kalitesi artabilir ayrica ylksek kalite ve uzun raf émriine sahip yeni kulturlerin yetistirilmesini
icin tat, aroma, raf dmri gibi unsurlarin fizyolojik ve genetik mekanizmas: incelenip, meyve
olgunlagsmasinda yer alan spesifik genlerin molekul seviyedeki c¢alismalari artirilarak 1slah
calismalarina katki saglanabilir.
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