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Bu ¢aligmada, Antalya ekolojik kosullarinda yetistirilen bazi avokado ¢esitlerinin (‘Bacon’, ‘Fuerte’, ‘Zutano’ ve ‘Hass’)
tohum, meyve eti ve yapraklarindaki bazi fenolik bilesenler (protokatesik asit, katesin, kafeik asit, epikatesin, p-kumarik
asit, rutin, quercetin, gallik asit, klorojenik asit, sirinjik asit, vanilin ve ferulik asit) HPLC (High-Performance Liquid
Chromatography) teknigi ile incelenmistir. Bu bakimindan ¢esitler arasinda istatistik bakimindan 6nemli farklar ortaya
¢ikmigtir. Calisma sonucunda, tohumlarin yaprak ve meyvelere gore daha fazla fenolik madde icerdigi saptanmustir.
Tohumlarda protokatesik asit, katesin, kafeik asit, epikatesin, p-kumarik asit, rutin ve quercetin igerikleri belirlenmistir.
P-kumarik asit ve rutin hari¢ diger fenolik bilesenler icin ‘Bacon’ ¢esidi (sirasiyla 91.10, 949.10, 45.80, 365.10 ve 33.00
pg/g) en yiksek degerleri gostermistir. En yliksek p-kumarik asit (1.60 pg/g) ve rutin (4.97 ng/g) igerigini ise ‘Hass’
cesidi saglamistir. Genelde en diisiik degerler Fuerte ¢esidinde gerceklesmistir. Cesitlerin meyve etlerinde klorogenik
asit, epikatesin, vanilin, p-kumarik asit, ferulik asit, gallik asit, protokatesik asit, siringik asit ve quercetin igerikleri
saptanmustir. En yiiksek klorogenik asit, epikatesin, vanilin ve ferulik asit icerigi ‘Hass’ ¢esidinde (sirastyla 83.30, 33.50,
0.80 ve 2.40 pg/g) belirlenmis, bunu ‘Fuerte’ ¢esidi (sirasiyla 64.60, 16.27, 0.28 ve 1.90 pg/g) izlemistir. Yapraklarda
epikatesin icerigi dort ¢esitte de bulunmus ve en yiiksek deger ‘Zutano’ ¢esidinde (295.00 pg/g) belirlenmistir. Bunu
sirastyla ‘Hass’ (187.20 pg/g) ve ‘Bacon’ (121.20 pg/g) cesitleri takip etmistir. Kafeik asit ‘Bacon’ ve ‘Fuerte’
¢esitlerinde bulunmus ve en yiiksek degeri ‘Feuerte’ ¢esidi (31.80 pg/g) saglamistir.

Anahtar Kelimeler: Persea americana Mill, gesit, fenolik bilesen
Analysis of Phenolic Compounds in Seeds, Fruit Flesh, and Leaves of Some Avocado Cultivars
ABSTRACT

In this study, some phenolic compounds (protocatechuic acid, catechin, caffeic acid, epicatechin, p-coumaric acid, rutin,
quercetin, gallic acid, chlorogenic acid, syringic acid, vanillin, and ferulic acid) in the seeds, fruit flesh, and leaves of
some avocado cultivars (‘Bacon’, ‘Fuerte’, ‘Zutano’, ‘Hass’) grown under ecological conditions in Antalya were
investigated by HPLC (High-Performance Liquid Chromatography) technique. There were statistically significant
differences between the cultivars in terms of the parameters examined. As a result of the study, it was determined that
seeds contain more phenolic substances than leaves and fruits. The contents of protocatechuic acid, catechin, caffeic acid,
epicatechin, p-coumaric acid, rutin, and quercetin were determined in the seeds. ‘Bacon’ showed the highest values for
the other phenolic compounds (91.10 pg/g for protocatechuic acid, 949.10 pg/g for catechin, 45.80 pg/g for caffeic acid,
365.10 pg/g for epicatechin, and 33.00 pg/g for quercetin) except for p-coumaric acid and rutin. ‘Hass’ provided the
highest content of p-coumaric acid (1.60 pg/g) and rutin (4.97 pg/g). Generally, the lowest values were determined in
‘Fuerte’. Chlorogenic acid, epicatechin, vanillin, p-coumaric acid, ferulic acid, gallic acid, protocatechic acid, syringic
acid and quercetin contents were determined in the fruit flesh of the cultivars. ‘Hass’ had the highest content of
chlorogenic acid (83.30 ug/g), epicatechin (33.50 pg/g), vanillin (0.80 pg/g) and ferulic acid (2.40 ug/g) in the fruit flesh
and followed by ‘Fuerte’. The epicatechin content in leaves was found in all four cultivars and the highest value was
determined in ‘Zutano’ (295.00 pg/g) followed by ‘Hass’ (187.20 pg/g) and ‘Bacon’ (121.20 pg/g) cultivars. Caffeic acid
was found in ‘Bacon’ and ‘Fuerte’ cultivars, and ‘Feuerte’ (31.80 pg/g) provided the highest value.
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GIRIS

Avokado (Persea americana, Mill.) klimakterik
ozellige sahip biiylkligii, sekli, rengi ve fitokimyasal
icerigi genotipe baghi olan ve epikarp (kabuk),
mezokarp (posa) ve endokarptan (tohum) olusan bir
meyve tiiriidiir [1]. Onceki c¢alismalar, avokado
meyvesinin zengin bir polifenolik bilesen kaynagi
oldugunu gostermistir [2, 3, 4]. Ayrica yag, protein,
fenolik bilesikler, lifler ve vitaminler agisindan
zengin bir icerige sahiptir. Bunlara ek olarak,
potasyum, magnezyum ve fosfor gibi mineral
maddeleri yiiksek miktarlarda icermektedir [5].
Avokadonun sadece besin degeri ile degil, aym
zamanda kanser ve kardiyovaskiiler hastaliklar gibi
cesitli  saglik sorunlarmin  geleneksel tedavi
yontemlerinde de kullamildigi  vurgulanmustir.
Meyvenin yani sira tohumlari, yapraklari, kokleri,
kabuklari, cicekleri ve taze siirglinleri gibi farkli
kisimlarinin antifungal, antibakteriyel, antidiyabetik,
antikanser, antiviral gibi olumlu etkilere sahip oldugu
belirtilmektedir [6, 7, 8, 9]. Ayrica, avokado
tohumlar1 ve kabuklariin, bircok polifenol madde
icerdigi bu nedenle, gida, nutrasotik ve ilag
endiistrilerinde kullanilmasina yonelik artan bir
ilginin oldugu bilinmektedir [10, 11, 12].

Son yillarda gida atiklari, biyoyakit veya organik
giibre gibi amaglar ile yeniden kazanimi saglamaya
yonelik kullanilmaktadir. Ancak artan diinya niifusu
ve azalan besin kaynaklar1 bu iiriinlerin tekrar
tilketilebilmesi adina yeni arayislart beraberinde
getirmistir [13]. Son yillarda, gida endiistrileri ve
akademi, atik yonetimini daha iyi kontrol altinda
tutarak yeniden degerlenmeleri igin gida yan
iirinlerine Gzel ilgi gostermeye baslamistir ve diger
gida tirlinlerinin kullanimina alternatifler bulmak i¢in
caligmalar ylritmistir [14, 15, 16]. Avokado
cogunlukla taze meyve olarak tiiketilse de gida,
kozmetik ve ilag endiistrileri avokadonun
ticarilesmesi ve katma degerini artirmak amaciyla
posasini da islemektedir [17]. Avokado da dahil
olmak tizere bircok meyvenin kabuklar1 ve posalari,
sicaklik ve 151k gibi farkl stres tiirlerine karsi bitki
savunma sisteminden sorumlu olan biiyiik miktarda
antioksidan madde icermektedir [18]. Farkli atik
malzemelerden  biyoaktif  bilesiklerin geri
kazanilmasi, bir¢ok bilimsel ¢alismanin odak noktasi
olmustur; zira tarimsal endiistriler, fonksiyonel gida
bilesikleri  veya  gida  bilesenleri  olarak
uygulanabilecek biiyilk miktarda fitokimyasallar
iireterek bu yan {iriinleri degerlendirmektedir [19].
Avokado konusunda yapilan c¢alismalarin biiylik
cogunlugunun meyvesi lizerine oldugu ancak atilan
avokado yan {irlinlerinin, zengin kimyasal bilesenlere
sahip olduklar1 ve bu nedenle degerlendirilmeleri
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gerektigi sik¢a vurgulanmaktadir [3]. Avokadonun
tohum ve kabuklar1 gibi yan {iriinlerinin, fenolik
bilesenleri icermesi agisindan iyi kaynak olduklar1 ve
et trlinlerinde lipid ve protein oksidasyonunu inhibe
etme ve renk bozulmasini 6nleme etkisinin oldugu
bildirilmistir. Ozellikle "Hass" ve "Fuerte" avokado
gesitlerinden elde edilen ekstrelerin, et iiriinlerinin
kalitesini artiran dogal antioksidanlar oldugu ve bu
konuda daha fazla ¢alismasi gerektigi vurgulanmistir
[2, 20]. Dolayisiyla bu c¢alismada Antalya
ekolojisinde yetistirilen ‘Hass’, ‘Fuerte’, ‘Bacon’ ve
‘Zutano’ ¢esitlerinin farkli dokularmin icerdigi
fenolik bilesenler belirlenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal
Caligmada, Antalya ilinin Alanya ilgesinde

yetistirilen “Bacon”, “Fuerte”, “Zutano” ve “Hass”
avokado cesitleri kullanilmustir.

Metot

Meyvelerin fenolik bilesenleri Artik vd. [21]’nin
belirttigi yonteme goére Shimadzu Marka HPLC
cihazi kullanilarak belirlenmistir. Bu amagla 10 g
numune alinip iizerine 0,1 g BHT (2,6-Di-tert-butyl-
4-methylphenol) ve 20 mL ekstraksiyon c¢ozeltisi
ilave edilip homojenizatorde parcalanmistir. 45
dakika ultrasonik banyoda, 45 dakika calkalayicida
bekletildikten sonra Whatman silizge¢ kagidindan
stiziilmiis ve siiziintii 0,45 pm’lik filtreden gegirilip
20 uL’si HPLC cihazina enjekte edilmistir. Sonuglar
png/g cinsinden ifade edilmistir (Ekstraksiyon
¢ozeltisi: %1 HCl igeren %80 metanol).

Istatistiksel Analizler

Arastirma elde edilen veriler MINITAB paket
programi kullanilarak Varyans analizine tabi
tutulmustur. Cesitler arasindaki 6énemli farkliliklarin
belirlenmesinde Tukey c¢oklu karsilagtirma testi
kullanilmigtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Caligmada avokado gesitlerinin farkll
dokularindan elde edilen ekstraktlar analiz edilmeden
once standart bir kromatogram olusturulmus ve
sonuglar bu kromatograma goére analiz edilmistir

(Sekil 1).
Avokado ¢esitlerinin  tohumlarinda  bulunan
fenolik bilesenlerin (protokatesik asit, katesin,

kaffeik asit, epikatesin, p-kumarik asit, rutin,
kuersetin) miktarlar1 Cizelge 1 ve Sekil 2’de
sunulmustur. Buna gore yiiksek protokatesik asit
(91.1 png/g), katesin (949.1 ng/g), kaffeik asit (45.8
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ug/g), epikatesin (365.1 pg/g), ve kuersetin (33.0
ng/g) miktar1 “Bacon” gesidinde tespit edilmistir. En
yiiksek rutin (4.9 pg/g) ve p-kumarik asit (1.6 pg/g)
miktart ise ‘“Hass” c¢esidinde belirlenmigtir. Genel
olarak, her ¢esidin fenolik bilesen profili farklidir.
“Bacon” ¢esidi, birgok fenolik bileseni en yiiksek
seviyede icerirken, diger c¢esitlerde bu bilesenlerin
miktarlar1 farklilik gdstermistir. En diisiik fenolik
bilesenlerin ise genel olarak “Fuerte” cesidinde
oldugu saptanmistir. Bu  veriler, avokado
tohumlarinin farkli besin profillerine sahip oldugunu
gostermektedir.
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(l:gallik asit, 2: protokatesik asit, 3:katesin, 4:klorojenik asit,

S:kafeik asit, 6:epikatesin, 7:siringik asit, 8:vanilin 9: p-kumarik

asit, 10:ferulik asit, 11:rutin, 12:kuersetin).

Sekil 1. Fenolik bilesiklerin analiz edilmesinde
kullanilan standart kromatogram

LT AT TR T Y]

Cizelge 1. Avokado tohumlarinin fenolik bilesen

icerigi

Fenolik bilesenler (ng/g) | Bacon Fuerte | Zutano Hass
Protokatesik Asit 91.1a* | 459d 81.8b | 57.1¢
Katesin 949.1a | 489.7d | 899.8b | 831.8¢
Kaffeik Asit 458 a 22.1d 263c | 334b
Epikatesin 365.1a | 2139c¢ | 116.1d | 275.7b
P-kumarik asit 1.5a 09b 037 ¢ 1.6a
Rutin 31c 34c¢ 3.83b 49a
Kuersetin 33.0a 11.1d 17.1b 14.6 c

yiiksek “Zutano” (0.2 pg/g) cesidinde bulunurken,
“Hass” ¢esidinde tespit edilememistir. Ferulik asit
miktarinin “Hass” (2.40 pg/g) cesidinde en yiiksek
diger cesitlerde daha diisik oldugu saptanmistir.
Gallik asit sadece “Zutano” (1.7 pg/g), protokatesik
asit “Fuerte” (3.7 pg/g), siringik asit “Bacon” (0.4
ug/g) ve kuersetin ise “Bacon” (0.8 ug/g) ve
“Zutano” (1.4 pg/g) cesitlerinde tespit edilmistir.
Genel olarak, her bir avokado ¢esidinin farkli fenolik
bilesenlere sahip oldugunu ve bu bilesenlerin
miktarlarinin ¢esitler arasinda farklilik gdsterdigini,
“Hass” ¢esidinin, bircok fenolik bileseni yliksek
miktarlarda igerdigini ancak diger cesitlerde farkli
bilesenlerin hakim oldugunu s6ylemek miimkiindiir.

Bacon TFuerte
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(1:gallik asit, 2: protokatesik asit, 3:katesin, 4:klorojenik asit, 5:kafeik
asit, 6:epikatesin, 7:siringik asit, 8:vanilin 9: p-kumarik asit, 10:ferulik
asit, 11:rutin, 12:kuersetin).

Sekil 2. Avokado tohumlarinin fenolik bilesen
kromatogrami

Cizelge 2. Avokado meyve etinin fenolik bilesen

*Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nem bulunmustur (p<0.05).

Farkli avokado ¢esitlerinin meyve etinde bulunan
fenolik bilesenlerin (klorogenik asit, epikatesin,
vanilin, p-kumarik asit, ferulik asit, gallik asit,
protokatesik asit, siringik asit, kuersetin) miktarlart
Cizelge 2 ve Sekil 3’te sunulmustur. Buna gore
klorogenik asit, “Hass” ¢esidinde (83.3 pg/g) en
yliksek miktarlarda bulunurken, “Zutano” (29.1 pg/g)
cesidinde ise en diisiik miktarda tespit edilmistir.
Epikatesin miktar1 “Hass” (33.5 pg/g) ve “Fuerte”
(16.2 ug/g) cesitlerinde yiiksek ancak “Bacon” (5.7
pg/g) ve “Zutano” (4.2 pg/g) cesitlerinde daha diisiik
oldugu saptanmistir. Vanilin miktarinin “Hass” (0.7
ug/g) gesidinde en yiiksektir, diger ¢esitlerde ise daha
diisik oldugu belirlenmistir. P-kumarik asit, en

icerigi
Fenolik Bilesenler (ng/g) Bacon | Fuerte | Zutano Hass
Klorogenik Asit 579c | 64.6b | 29.1d | 833a
Epikatesin 57¢ 16.2b 42¢ 335a
Vanilin 0.1c 02b 0.1c 0.77 a
P-kumarik Asit 0.10b | 0.10b | 0.20a -
Ferulik Asit 0.60c | 1.90b | 0.83c | 240a
Gallik Asit - - 1.70 -
Protokatesik Asit - 3.70 - -
Siringik Asit 0.40 - - -
Quercetin 0.80 - 1.40 -

*Aynmi satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark
istatistiksel olarak dnem bulunmustur (p<0.05).

Avokado ¢esitlerinin yapraklarinda bulunan bazi
fenolik bilesenlerin (epikatesin, kafeik asit, rutin)
miktarlar1 Cizelge 3 ve Sekil 4’te sunulmustur. Buna
gore en yiiksek epikatesin miktar1 “Zutano” (295.0
ug/g) c¢esidinde saptanmistir. Onu “Hass” (187.2
ng/g) cesidi takip etmistir. “Bacon” (121.1 pg/g) ve
“Fuerte” (89.8 ug/g) ¢esitlerinde ise daha diisiik
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epikatesin ~ miktarmin  daha  disiik  oldugu
belirlenmistir. “Zutano” ve “Hass” c¢esitlerinin
yapraklarinda kafeik asit tespit edilmezken en yiiksek
kafeik asit miktar1 “Fuerte” (31.8 pg/g) cesidinde
oldugu saptanmistir. Sonug olarak, bu verilere gore,
farkli avokado c¢esitleri farkli fenolik bilesenlere
sahiptir. Ozellikle epikatesin, kafeik asit ve rutin
bakimidan ¢esitler arasinda belirgin farkliliklar
goriilmektedir. Bu farkliliklar, avokado cesitlerinin
kimyasal bilesimlerinin ¢esitliligini gostermektedir.

Bacon Fuerte
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(1:gallik asit, 2: protokatesik asit, 3:katesin, 4:klorojenik asit, 5:kafeik
asit, 6:epikatesin, 7:siringik asit, 8:vanilin 9: p-kumarik asit, 10:ferulik
asit, 11:rutin, 12:kuersetin)

Sekil 3. Avokado meyve etinin fenolik bilesen

kromatogrami

Cizelge 3. Avokado yapraklarinin fenolik bilesen

icerigi
Fenolik bilesenler (ug/g) Bacon | Fuerte | Zutano Hass
Epikatesin 1212¢ | 89.8d | 295.0a | 187.2b
Kafeik asit 26.1b | 31.8a - -
Rutin - 71.2

*Aymi satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nem bulunmustur (p<0.05).

Rosero vd. [22], avokado kabugu ve tohumlarinin
en aktif fraksiyonlarinda katesin, epikatesin, alti
kuersetin tiirevi, dort dimerik prosiyanidin (i¢ tip B
ve bir tip A) ve li¢ trimerik prosiyanidin (iki tip B ve
bir tip A) oldugunu tespit etmislerdir. Yine Figueroa
vd. [23] avokado meyvesinin protokatesik asit,
katesin, kaffeik asit, epikatesin, p-kumarik asit, rutin,
kuersetin dahil 61 adet bilesen tespit ettiklerini
bildirmislerdir. Saavedra vd. [24], avokado
tohumlarinda katesin miktarin1 102,29 mg/100 g,
klorojenik asit miktarmi 72,45 mg/100 g, kaffeik asit
miktarim1 23,51 mg/100 g olarak belirlemislerdir.
Araujo vd. [25] avokado tohumlarinda yapmis
olduklar1 fenolik bilesen analizinde 20 adet fenolik
bilesen (kafeoilkinik asit, katesin, epikatesin,
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protokatesik asit vs.) tespit ettiklerini ve yiiksek
oranda  biyoaktif  icerife  sahip  oldugunu
bildirmislerdir. Kosinska vd. [26], “Hass” ve
“Shepard” avokado ¢esitlerinin 6giitiilmiis kabuklari
ve tohumlarinin fenolik bilesenlerini incelemislerdir.
Aragtiricilar  ekstraktlarin - dort  polifenolik  sinif
icerdigini (flavanol monomerleri,
proantosiyanidinler, hidroksisinnamik asitler ve
flavonol glikozitler) bildirmislerdir. Ayrica her iki
¢esidin  tohumlarinda da p-kumarik asit ve
prosiyanidin A trimerlerinin oldugunu saptamislardir.

Bacon TFuerte
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(1:gallik asit, 2: protokatesik asit, 3:katesin, 4:klorojenik asit, 5S:kafeik
asit, 6:epikatesin, 7:siringik asit, 8:vanilin 9: p-kumarik asit, 10:ferulik
asit, 11:rutin, 12:kuersetin)

Sekil 4. Avokado yapraklarinin fenolik bilesen icerigi

Golukcu ve Ozdemir [27] “Bacon”, “Zutano”,
“Fuerte” ve “Hass” avokado c¢esitlerinin fenolik
bilesenleri iizerine ¢aligma yliriitmiislerdir. Avokado
meyvelerinin taze yenilebilir kisimlarinda belirlenen
ana fenolikler flavonoidler olarak (-)-epikatesin ve
rutin, fenolik asitler olarak ise kafeik asit ve
protokatesik asit oldugunu bildirmislerdir. Tim
cesitlerde (-)-epikatesin bileseninin en fazla bulunan
fenolik bilesen oldugunu ve en yiiksek miktarda (-)-
epikatesin igeren cesitlerin sirayla Zutano (289,59
mg/kg), Fuerte (285,94 mg/kg), Bacon (230,15
mg/kg) ve Hass (225,29 mg/kg) oldugunu
saptamiglardir. Calismamizda  ise  avokado
tohumlarinda en yiiksek epikatesin miktarinin
“Bacon” (365.1 pg/g), meyve etinde “Hass” (33.5
ug/g) ve yapraklarda ise “Zutano” (295.0 pg/g)
¢esidinde oldugu saptanmistir. Avokado meyvesinin
fenolik bilesenleri lizerine bugiine kadar nispeten az
sayida aragtirma rapor edilmistir. Golan vd. [28].
“Fuerte” ve “Lerman” cesitlerinin meyve etindeki
fenoliklerin kafeik, protokatesik, ferulik ve p-
kumarik asitler oldugunu bildirmislerdir. Torres vd.
[29] 16 fenolik bilesen tanimlamistir (p-
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hidroksibenzoik, protokatekuik, p-resorsiklik, -
resorsiklik, resorsiklik, gallik, izovanillik, vanilik,
siringik, o-kumarik, m-kumarik, p-kumarik, kafeik,
ferulik ve sinapik asitler) ancak avokado
meyvesindeki bireysel fenolik miktarlar1 hakkinda
bilgi mevcut degildir. Golikkcii ve Ozdemir [27], en
yiiksek gallik asit degerinin “Hass” (2.46 mg/kg)
¢esidinde oldugunu bu sirasiyla “Fuerte” (1.57
mg/kg), “Zutano” (1.55 mg/kg) ve “Bacon” (1.42
mg/kg) cesitlerinin takip ettigini bildirmislerdir.
Caligmamizda avokado tohum ve yapraklarinda
gallik asit bilesenleri tespit edilmemistir. Meyve
etinde ise sadece “Zutano” (1.7 pg/g) cesidinde
saptanmistir.  Goliikeli [30] “Bacon”, “Zutano”,
“Fuerte” ve “Hass” avokado c¢esitlerinde 9 adet
fenolik asit (gallik, protokatesuik, a-resorsilik, y-
resorsilik, kafeik, ferulik, p-kumarik, m-kumarik, o-
kumarik) ve 3 adet flavonoid ((-)- epikatesin, rutin,
quersetin) olmak iizere 12 adet fenolik bilesen tespit
etmigtir. Ayrica avokado meyvesinin tiiketilebilir
kisminda, diger fenolik bilesenlere kiyasla (-)-
epikatesin ve rutin gibi flavonoidlerin, ayn1 zamanda
kafeik ve protokatesuik asit gibi fenolik asitlerin
oldukg¢a  yiiksek seviyelerde bulundugunu
belirtmistir. Tremocoldi vd. [31] “Hass” ve “Fuerte”
cesitlerinin tohumlarinda epikatesin  bileseninin
yiiksek konsantrasyonlarda bulunan bilesen (sirasiyla
10.27 ve 11.06 pg/mg) oldugunu bildirmislerdir.
Nitekim ¢aligmamizda ta tohumlarda yapmis
oldugumuz fenolik bilesen analiz sonucunda yiiksek
miktarlarda epikatesin bileseni tespit edilmistir.

SONUCLAR VE ONERILER

Fenolik Dbilesenler bitkilerde yaygin olarak
bulunan kimyasal bilesenlerdir ve bir¢ok bitki
tiiriinde bulunurlar. Fenolik bilesenler bitkilere renk,
aroma ve tat verirken, bitkilerin ¢evresel streslere
kars1 direng gostermelerine yardimet olurlar. Ayrica,
fenolik bilesenler bitkilerin hastaliklara ve zararli
organizmalara karsi savunma mekanizmalarinin bir
parcasi olarak islev goriirler. Fenolik bilesenlerin
insan sagligina olan potansiyel faydalart biiyiik ilgi
cekmektedir.  Antioksidan  Ozellikleri,  anti-
enflamatuvar etkileri, kardiyovaskiiler etkileri,
bagisiklik sistemi destegi, kanser dnleme, norolojik
saglk, diyabet kontrolii ve yaralarin daha hizh
iyilesmesine yardimci olabilirler. Bu neden bu
bilesenler ile ilgi daha fazla c¢aligmaya gereksinim
duyulmaktadir.

Sonu¢ olarak, bu c¢alismada, farkli avokado
cesitlerinin meyve, tohum ve yapraklarinda bulunan
fenolik bilesenlerin miktarlarin1 belirlenmistir. Her
cesidin fenolik bilesen profili farklidir ve bu
bilesenlerin miktarlari cesitler arasinda

degismektedir. Ozellikle "Bacon" c¢esidi, birgok
fenolik bileseni en yiiksek seviyede igerirken, diger
cesitlerde bu bilesenlerin  miktarlar1  farklilik
gostermektedir. Ayrica, farkli avokado g¢esitlerinin
yapraklarinda da farkli fenolik bilesenlerin ve
miktarlarinin bulundugu goriilmiistiir.

Bu sonuglar, avokado ¢esitlerinin  besin
profillerinin ve kimyasal bilesimlerinin ¢esitlilik
gosterdigini  ortaya koymustur. Bu ¢esitlilik,
avokadonun farkli kullanim alanlarina uygun
olabilecegini diisiindiirmektedir. Ayrica, avokado yan
irlinlerinin  fenolik bilesenler agisindan zengin
oldugu ve degerlendirilmesi gerektigi
vurgulanmaktadir. Bu c¢alisma, avokado ve yan
iirlinlerinin biyogesitliligi hakkinda 6nemli bilgiler
sunmaktadir ve gelecekteki arastirmalara temel
olusturabilir.

CIKAR CATISMASI BEYANI

Makale yazari g¢ikar catismasi olmadiginit beyan
eder.

ARASTIRMA VE YAYIN ETiGi BEYANI

Yapilan c¢alismada, arasgtirma ve yaym etigine
uyulmustur.
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