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CHANGES IN COMPOSITION OF SOME AVOCADO (Persea americana Mill.)
CULTIVARS DURING HARVESTING TIME AND POSTHARVEST
RIPENING PERIOD
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OZET: Bu aragtrmada Bacon, Fuerte, Hass ve Zutano gesili avokado (Persea americana Mill) meyvelerinin bazi fiziksel ve kimyasal
dzelliklerinin hasat zamanr ve hasat sonrasi olgunlagma petiyoduna gore dedigimi belitenmigtir.

Ortalama meyve eti orani %81.3 olan érneklerde toplam kurumadde %21.88-26.25, yal %12.22-17.28, protein %1.63-2.42, kill
90.94-1.27 ve litre edilebilir asit miktan %0.08-0.11 (sitrik asit) degerleri arasinda dejigmigtir. Avokado ya§inda en fazla cleik asit
{%49.66-66.51) bulunurken, bu yag asitini, paimitik asit (%15.35-22.26) ve linoleik asit {%9.88-15.60) izlemigtic. Meyvede mineral
maddelerden potasyum 4396-5882 mg/kg, magnezyum 179.8-269.1 mg/kg, kalsiyum 73.49-89.70 mg/kg, sodyum 16.64-27.48 mg/kg,
demir 1.88-6.07 mg/kg, bakir 2.24-3.42 mg/kg, ¢inko 3.09-4.95 mg/kg ve mangan 0.73-1.21 mg/kg deferleri arasinda dedigim
géstermigtir,

Avokado hasatmin geciktiriimesi ile meyve agirhds, toplam kurumadde, yag ve protein miktanimin arthi saptanmighr. Aym zamanda
arneklerin yag asidi kompozisyonunun hasat zamanina glire degighigi, geg hasatla birlikie oleik asit oran artarken, diger yad asitlerinin oram
ya azalmis ya da dedismemigtir. Hasat sonrast olgunlagma déneminde ise yad asitleri bakimindan doymaruglik oraminin arttidl saptanmgtir.

ABSTRACT: Some physical and chemical properties of avocada fruit (Persea amaricana ,cv. Bacon, Fuerle, Hass and Zutano) were exa-
mined with respect to the harvesting time and postharvest ripaning period.

Some properties of avocado flesh (flesh ratio of the fruit is 81 .3%), were determined as follows: 21.88.26.25% total dry matter, 12.22-
17.28% lipid, 0.08-0.11% titratable acidity (citric acid} , 1.63-2.42% protein and 0.94-1.27% ash. The main fatty acid of avocado oil was olsic
acid (49.66-66.51%), which was followed by palmitic acid (15.356-22.26%) and linoleic acid (9.88-15.60%). Mineral contents of samples as fol-
fows: K 4396-5882 mg/kg, Mg 179.8-259.1 ma/kg, Ca 73.48-89.70 mgrkg, Na 16.64-27.48 mg/kg, Fe 1.88-6.07 mg/kg, Cu 2.24-3.42 mg/kg,
Zn 3.09-4.95 mg/kg and Mn 0.73-1.21 ma/kg.

Fruit weight, total dry matter, lipid and protein content increased of all cultivars according to the length of the time that the fruits rema-
ined on the tree. 1t is also the fatty acid composition has change in this period. Although oleic acid increased with late harvest, other fatty acids
either decreased or did not significantly change. During post-harvest ripening period, unsaturated fatty acids ratio of the samples increased.

GiRiS

Avokado (Persea americana Mill.) Lauraceae familyasindan herdem yesil ok ylik bir bitkidir. Anava-
tam Orta Amerika olan avokado bugiin (ikemiz dahil 50'ye yakin dlkede yetigtiriimektedir (HULME, 1971;
ZENTMEYER, 1987}

1995 yilinda 2 157 403 ton olan diinya avokado uretimi 2002 yilinda 2 583 226 tona ylkselmigtir. Bu
{iretimin yaklasik yarisi Meksika (950 174 ton) ve ABD'de (205 000 ton) gergeklesmigtir (ANON., 2002). Ulke-
mizde de 1980 yilindan itibaren ticari amagh avokado bahgeleri kurulmaya baglanmigtir (DEMIRKOL, 1997).
2002 yili verilerine gére Ulkemizde 350 ton avokado Uretimi gergeklestiriimistir (ANON., 2002). Her gegen gtin
avokado tretim alani ve tretim miktan artmaktadir. Avokado Ulkemizde 6zellikle Antalya, igel ve Hatay illerinin
sahil seridinde yetigtiriimektedir (ANON., 2000).



178 GIDA YIL: 29 SAYI : 2 MART-NiSAN 2004

Meyveleri yuvarlak, oval veya armut seklinde olabilen avokado iilkemizde gerek ireticiler ve gerekse tii-
keticiler tarafindan tam olarak taninmamaktadir. Ahgilagelmis meyvelerden gok farkli kimyasal bilegim ve lez-
zeti olan avokadonun dinya genelinde Reed, Rincon, Susan, Pincaton, Lula, Booth 8, Waldin, Ettinger, Nabal,
Edran, Ryan, Fuerte, Bacon, Hass, Zutano, Mac Artur gibi pekgok gesiti vardir (DEMIRKOL, 1897; GOMEZ-
LOPEZ, 1998; GOMEZ-LOPEZ, 1999). Ulkemizde bu gegitlerden Fuerte, Bacon, Hass ve Zutano ticari Sneme
sahip olanlanidir (DEMIRKOL, 1997). '

Avokado esas olarak bir salata meyvesidir. Ancak gorba, tath, likér, dondurma, sos gibi gidalara islene-
bilmekte ve tilketici sofralarini zenginlegtirmektedir (Anon., 1994). Avokado yetigtiriciliginin yaygin oldugu dlke-
lerde meyve, rafine avokado yag! Uretimi ve pire iretiminde de kullanimaktadir (WERMAN ve NEEMAN,
1986; SOUTHWELL ve ark., 1990; SOLIVA ve ark., 2001; SOLIVA ve ark., 2002). Avokado yag iceriginin yiik-
sek olmast ve ayni zamanda geker igeriginin gok digik olmasindan dolay diabetli hastalar igin yiiksek eneriji-
li bir gida olarak kullanilabilmektedir {SINYINDA ve GRAMSHAW, 1998).

Ayrica avokado, gida olarak tiketilmesinin yaninda, polialkol ve hidrokarbon igermesi nedeniyle ecza-
cilik ve kozmetik endiistrisinde de kullariimaktadir. Ozellikle kozmetik endiistrisinde kullanim: stirekli artmak-
tadir (FREGE ve ark., 1990). Avokado tiketimi ile cilt kirigmasi, kemik kirilganii§: azalmakta, digiik yagl di-
yetten daha fazla serum kolesterol disiisi: saglanmaktadir (GURR, 1892).

Gerek beslenme ve gerekse de sadlik agtsindan Snemli bir meyve olan avokadonun hasat zamarini be-
lilemek oldukga zordur. Clinkl olgunlagan meyvenin dis goriniisinde herhangi bir degisim gériimez. Hasat
+ zamanim belilemede toplam kurumadde ve yag+su parametreleri kuilaniimaktadir. lkinci parametrenin daha
uygun oldugunu éne siirenler bulunmaktadir (MARTINEZ-NIETRO ve MARENC-ROMERO, 1995). Ancak son
yillarda meyve olgunlugunu belirlemede kullanilabilecek ultrasonik yéntemler de gelistirilmigtir (MIZRACH ve
FLITSANOV, 1999; MIZRACH ve ark., 1999). Avokadonun erken ve geg hasatinin meyve kalitesinin diismesi-
ne neden oldugu bifdirimektedir (CUTTING ve ark., 1992}, Meyve sert bir dokuya sahipken toplanir ve yeme
olguniuguna gelmesi igin hasattan sonra oda sicakliginda bir silre bekletiimektedir (LEWIS, 1978; BOWER ve
CUTTING, 1988). Meyvenin yeme olgunluguna gelmesi ortam sicakhi§i ve nisbi neme bagli olarak 5-7 glin ara-
sinda degigmektedir (SEYMOUR ve TUCKER, 1983).

Bu gahgmada, tilkemizde ticari olarak yetistirilen avokado gesitletinin 8nemili bazi besin igerikleri ve bun-
larin hasat zamamina ve hasat sonras: olgunfagma periyoduna bagh ofarak degigimi aragtinimisgtir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada kullanilan Fuerte, Bacon, Hass ve Zutano gesitlerine ait meyveler, Antalya Narenciye ve
Seracilik Aragtirma Enstitiisii bahgesinden Kasim ve Aralik aylaninda hasat edilmigtir. Bekletilmeksizin labora-
tuara getirilen meyveler doért gruba ayrilmig, birinci grup fiziksel analizlerde kullanilirken, diger gruplar olgun-
lagma asamas (1.gUn, 4.glin ve 8.giin) analizleri igin kullaniimistir. Hasat sonrasinda olgunlagma oda sartla-
rinda gerceklesmigtir,

Analiz edilecek drnekler her gruptan tesadiifi olarak alinan 6 adet meyvenin el blenderi (Beko) ile ho-
mojenize edilmesiyle hazidanmigtir.

Yéntem

Avokadonun meyve agirhgr ve meyve eti orani, her gesit igin rasgele alinan 10 meyvenin gekirdekli ve
gekirdeksiz tartilmast ile, toptam kurumadde miktan homojenize meyve etinin etiivde (Memert) 103+2°C'de sa-
bit tartma gelene kadar kurutulmas: ile, titrasyon asitligi potansiyometrik olarak susuz sitrik asit cinsinden be-
lilenmigtir (CEMEROGLU, 1992). Toplam yag soxhelet ekstraktériinde ekstraksiyonla, toplam kil kil firrunda
525110°C'de yakilmasiyla tespit edilmigtir (ANON., 1983). Toplam protein EGAN ve ark. {(1981yne gére belir-
lenen azot oraninin 6.25 faktérii ile garpiimasi ile, mineral maddeler ise yag yakma metodu (KACAR, 1972) ile

elde edilen ekstraktin absorbans dederlerinin atomik absorpsiyon spektrofotometresinde okunmasiyla saptan-
migtir (ANCN., 1989).
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Avokado yaginin yag asiti kompozisyonunu belirlemek igin meyveden ekstrakte edilen yag metil ester-
lerine dénlstiriidUkten (GARCES ve MANCHA, 1893} sonra gaz kromatografisi clhazina (Fisons Instrument
HRGC) enjekie edilmis ve agadidaki kosullarda yad asitleri ayrilmistir.

Gaz kromotografisinde tagiyici gaz olarak helyum {150kPa) kullanilmig, 250 *C'deki enjeksiyon blogu-
na enjekte edilen 1 pl 6rnek kapiler kolonda (25mx0,25mmID) dereceli ellisyonla (150°C'den 200°C'ye, 5°C/da-
kika} ayrldiktan sonra FID dedektédri (260°C) ite tamimlanmigtir. Kromotogramdaki pikleri tanimlayabilmek igin
énce standard yag asidi metil esterleri (Sigma) enjekte edilmig, analiz sartlarinda tutuima zamanlan beliflen-
migtir.

Aragtirma tesadif parsellerinde faktériyel diizende iig tekerriirlll, analizler ise paralelli ylritilmugtir

' (DUZGUNES ve ark., 1987). Sonuglara SAS bilgisayar programy ile Varyans Analizi ve Duncan Coklu Kargi-
iagtirma Testi uygulanmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Avokado meyvesinin gegitlere ve hasat zamanina gdre meyve adithdl, gekirdek agirhigr ve meyve eti
orani dagihmlan Gizelge 1'de verilmistir. Aragtirmada incelenen avokadolarin meyve adirhidr 157.0-267.2 g
arasinda deismekte olup ortalama 216.7 g dir. Aralik ayinda hasat edilen meyvelerin agirh{ Kasim ayinda
hasat edilenlere oranla daha yiiksek olmusgtur. Ancak, meyve eti oraninda benzeri bir artig gdrlilmemigtir. Ka-
sim ayinda hasat edilen &rneklerde meyve eti orani %82.6 iken Aralik ayinda bu oran %80 olarak tespit edil-
migtir. Bu da adirlik artiginin meyve cekirdeklerinde oldugunu géstermektedir. Orneklerdén meyve eti orani en
yuksek ¢egidin Kasim ayinda Fuerte, Aralik ayinda ise Hass oldugu belidenmigtir.

Cizelge 1. Avokadonun Baxz Fiziksel Ozellikleri

Hasat Zamam Cesitler Meyve AZ. (g) Cekirdek Ag. (g) Meyve Eti (%)
Bacon 209.0 49.1 76.5
Kastm Fuerte 211.5 289 86.3
Hass 157.0 21.3 859
Zutano 250.8 45.9 81.8
Kasim Ort, 207.1 36.3 82.6
Aralik Bacon 235.3 50.1 18.6
Fuerte 2397 428 81.8
Hass 163.0 28.8 82.1
Zutano 267.2 56.7 77.3
Aralik Ort. 226.3 44.6 80.0
Genel Ort. 216.7 40.5 ] 81.3

Fiziksel dzellikleri belirlenen avokado gegitlerinin iki farkli hasat zamani ve Ug farkl: hasat sonrasi olgun-
iuk agamasinda belirlenen bazi kimyasal analiz sonuglan Gizelge 2'de verilmigtir.

Avokado meyvesi bagta gesit olmak iizere hasat zamam ve hasat sonrasi olgunluk agamalarina gére
dedisen oranlarda kurumadde (%21.88-26.25), yaj (%12.22-17.28), protein (%1.63-2.42) ve kill {%0.94-1.27)
icermektedir. Meyve etinde kurumaddenin %50'den fazlasini yag olugturmaktadir. Ornekler arasinda kurumad-
de ve yag igeridi en yilksek gesit Fuerte olup bunu Bacon gesidi izlemektedir.Yagd miktan en digik olan Hass
cesitinin ise protein ve kil igerigi bakimindan daha zengin oldugu gériilmektedir (Gizelge 2). Hass gesitinin fi-
ziksel yapisimin da difer gesitlerden oldukga farkli oldugu gézlenmigtir. Bacon, Fuerte ve Zutano gegitlerine ait
meyveler iri, yiizeyleri diiz ve parlak iken, Hass gegiti meyvelerin boyutlan daha kiigik, ylzeyi piit{irli ve koyu
yesildir.
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Cizelge 2, Avokadonun Hasat Zaman, Cesit ve Qlgunluga Bagh, Bazi Kimyasal Ozelliklerl

Faktirler TKM (%) Yag (%) pH TA (%)  Protein (%) Kiil (%)
Cesit Bacon 24.79b 16.44b 6.69b2 0.102 2.09b 1.13¢
Fuerte 26.252 17.282 6.660 0.10° 1.90¢ 1.21b
Hass 22.95¢ 12.224 6.712 0112 2,424 1272
Zutano 21.88d 13.35¢ 6.61¢ 0.08b 1.63d 0.944
Hasat Kasim 22.26b 13.25b 6.702 0.09b 1.93b 1.14
Aralik 25.672 16.412 6.630 0112 2,092 1.14
Olgunluk . 23.90 14.31b 6.53¢ 0.102
2 24.00 15.092 6.792 0.08b
24.01 15.087 6.68 0112

TKM: Toplam kurumadde, TA: Titrasyon asitligi (Susuz sitrik asit cinsinden).
Degisik harfler herbir faktér igin ortalamalarin Snemii (p<0.05) duzeyde farkl oldufunu gostermektedir. Varyans analizinde Snemsiz gtkan faktérler harf-
lendirilmemigtir.

Meyvenin en dnemli kimyasal kalite kriterleri olan toplam kurumadde, yag ve protein miktariart {izerine
hasat zamaninin etkisi dnemli {p<0.01) bulunmugtur. Aralik ayinda hasat edilen érneklerin toplam kurumadde,
yag ve protein miktarlar Kasim ayinda hasat edilenlere oranla daha yilksek bulunmustur. Orneklerin kil mik-
tart ise hasat zamanina gére bir farklilik géstermemigtir (p>0.05).

Hasat sonrasi olgunlagma periyodunda ise toplam kurumadde miktar: degigimi 6nemsizken, ézellikle ol-
gunlagmanin ilk dért giiniinde yag miktarinda belirgin bir artig oldugu saptanmrgtir (Cizelge 2). Bu artig kuru-
madde bilesenleri arasinda bir degigim olabilecegini digiindirmektedir. Ancak eldeki veriterle bdyle bir doni-
sUmin hangi bilegenler arasinda oldugunu sdylemek glgtir.

Ornekierin pH ve titrasyon asitligi degerleri sirasiyla 6.53-6.79 ve 0.08-0.11 arasinda degismistir. pH ve
titrasyon asitligi degeri en yilksek gesit Hass iken en dislik cegit Bacon ofmustur. pH dederleri agisindan ¢e-
gitler arasinda Snemli (p<0.05) farkhlik var iken asitlik bakimindan sadece Zutano gegidi difer gegitlerden
Snemli (p<0.05) diizeyde farklilik gistermigtir (Cizelge 2). Ancak gesitler arasindaki bu farkhlik sayisal olarak
beslenme agisindan énemli sayllacak diizeyde degiidir.

Hasadin geciktiriimesi, avokado meyvesinin titrasyon asitliginin énemli (p<0.01) diizeyde artmasina,
pH'sinin ise dilgmesine neden olmugtur. Yani meyve agag Ozerinde kaldijr siire igerisinde asit sentezlemeye
devam etmigtir. Meyvenin hangi organik asit bakimindan daha zengin oldugiu konusunda literatiir bilgisine rast-
tandamamistir. Meyvede hasat sonrast olgunlagma periyvodunda pH énce artmig, sonra tekrar azalmigtir. Tit-
rasyon asitliginde ise bu durumun tam tersi gériimdstir.

Avokadonun en dnemli kimyasal bileseni olan yagn, yad asidi kompozisyonu iki farkll hasat zamaninda
ve (g farkll hasat sonrasi olgunlagma periyodunda analiz edilmig, elde edilen ortalamalar Cizelge 3'de verilmigtir.

Bu sonuglara gére avokadonun yag asidi kompozisyonunu palmitik, palmitoleik, stearik, oleik, linoleik,
linolenik ve aragidik asit olugturmaktadir. Ancak avokado yaginda yag asitierinin yaklagik yansi oleik asittir, Ni-
tekim avokado yag % 49.66-66.51 oleik, % 15.35-22.26 palmitik, % 9.88-15.60 linoleik, % 6.25-10.88 oranin-
da palmitoleik asit igermektedir. Bunun yaninda érneklerde azda olsa stearik, linolenik ve aragidik asitler de bu-
lunmaktadir {Cizelge 3). Yapilan arastirmalarda da avokado yaginin yag asitlerini bilegiminde oleik (% 62.6-
75.7) ve paimitik asidin (% 17.5-30.8) dnemli yer tuttugu bildiriimektedir (PETRONICI ve ark., 1978; GAYDOU
ve ark., 1987; RATOVOHERY ve ark., 1988).

Varyans analizi sonuglan stearik asit harig difer yag asitleri gegitler arasinda énemli (p<0.01) derece-
de farklilik oldugunu géstermistir. Ornekler arasinda oleik asit igerigi en yiiksek olan Bacon, en diisik olan ise
Hass gesitidir. Avokado yaginin bilesiminde dnemli yer tutan palmitik, palmitoleik ve linoleik asit ise en yliksek
oranda Hass gesitinde tespit editmigtir. Ayrica avokado yaginda diger yag asitlerine oranla daha digiik oran-
da bulunan stearik, linolenik ve aragidik ya§ asitleri de yine Hass gesitinde en yliksek oranda bulunmustur {Gi-
zelge 3). Bu da Hass gesitinin dikkati ¢eken bir diger 6zelligidir.
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Cizelge 3. Avokadonun Hasat Zamani, Cesit ve Olgunluga Bagli Yag Asidi Kompozisyonu (%)

Faktirler Palmitik Palmitoleik  Stearik Oleik Linoleik Linolenik Aragidik
Asit Asit Asit Asit Asit Asit Asit
Cesit Bacon 15.365 6.790 0.16 66.513 9.88¢ 0.04° 0.42¢
Fuerte 20070 6.33¢ 022 61.399 10.93b 0.10b 0.43¢
Hass 22262 10,882 023 49 66° 15.602 0.26% 0.89%
Zutano 15.35¢ 6.25¢ 0.17 66.302 10.81P 0.05¢b 0.63¢
Hasat Kasim 20.128 8.178 0.308 58.2¢b 11.75 0.18% 0.61
' Aralik 16.40P 6.960 0.09° 63.642 11.84 0.07° 0.57
Olgunluk 1. 18.632 7812 0.248 60.420 11.98b AL 0.673
2, 18.532 7470 0222 62.03% 10.70° 0.06° 0.52b
17.62Y 7410 0.12b 60.450 12,702 0.202 0.59b2

Degigik harfler herbir faktér igin ortalamatanin snemli {p<0.05) dizeyde farkh oldugunu géstermektedir. Varyans analizinde $nemsiz ¢ikan faktSrler harf-
lendirilmemigtir.

Orneklerde hasat zamanina gére yad asiti dagiim: incelendiginde de hasat zamaninin gecikmesiyle
oleik ve aragidik asit haric diger yag asitlerinin oransal olarak azaldig gérilmistir (Gizelge 3). Nitekim yapilan
bir caligmada hasat zamaninin gecikmesiyle oleik asitin diger yad asitlerinden miktarca daha fazla arthgim bil-
diriimektedir (HULME, 1971). Sonuglar bulgulanmzla benzerlik gstermektedir.

Arastirmada etkisi incelenen bir diger faktér olan hasat sonrast olguniagma periyodunda yag asitlerinin
tamaminda zamana bagll olarak dnemli (p<0.01) degismeler olmustur. Olgunlagma devam ederken palmitik,
palmitoleik ve stearik asit oranlanmn distigi, linoleik ve linolenik asit oranlannin ise arttigr yant goklu doyma-
miglikta bir artis oldugu gériimiigtiir. Hasat sonrasi olgunlasma agamastnda érneklerin oleik asit oraninda 6n-
ce artig sonra azalig, arasidik asit oraninda ise énce azahg sonra artig olmusgtur. Belirlenen degigimler, yag asit-
leri arasinda dénlgimier oldudunu gdstermektedir,

Beslenme agisindan énemli bir madde grubu olan mineral madde igerikleri de érneklerin hasat zama-
nina gére belirlenmis, ortalama degerler Cizelge 4'de verilmistir. Avokado drneklerinin 4396-5882 mg/kg po-
tasyum, 179.8-259.1 mg/kg magnezyum, 73.49-98.70 mgrkg kalsiyurn, 16.64-27.48 mg/kg sodyum, 1.88-6.07
mg/kg demir, 2.24-3.42 mgykg bakir, 3.09-4.95 mg/kg cinke ve 0.73-1.21 mg/kg mangan igermekte oldugu be-
lilenmigtir (Gizelge 4). incelenen drnekler arasinda mineral madde igerigi en ylksek gesidin Hass, en diigiik
¢esidin ise Zutano oldugu saptanmigtir.

Analiz edilen mineral maddelerin hepsi gesitler arasinda dnemli (p<0.01) duzeyde farklilk géstermek-
tedir. Bakir ve ginko igerii bakimindan Zutano harig diger gegitler, demir igerigi bakimindan da Hass gesiti ha-
ric difer gesitler arasinda istatistikse! bir farklilik {p>0.05) gériilmemistir. Meyvelere ayni iglemler uygulandigs,
ayni zamanda ve ayn parselden hasat edildigi diigiinildiginde, gegitler arasindaki farkhliklarin gegidin kendi-

Cizelge 4. Avokadonun hasat zamam ve gegide gore mineral madde icerigi (mg/kg)

Faktirler K Mg Ca Na Fe Cu Zn Mn
Cesit Bacon 4970° 22417 73.49P 21.490 2.24b 3.428 455% 1202
Fuerte 5374b 202.1¢ 96,242 16.64° 3.12b 3.262 4352 1.04b
Hass 58822 259,12 99.702 27.482 6072 2,982 4952 1213
Zutano 43964 179.5d 83840 20.760 1.88b 2.24b 3090 073
Hasat Kasim 49430 214.0 95322 16490 5.602 2.97 a.19 1.102
Aralik 53682 2185 81.32b 26.692 1.06b 2.98 4.28 0.99b

Degisik harfler herbir faktér icin ortalamatarin énemli (p<0.05) ditzeyde farklL olduBunu gostermektedir. Varyans analizinde dnemsiz gikan fakiorler harf-
lendirilmemigtir.
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ne has bir 6zelligi oldugu ve genetik yapidan kaynaklanabilecegi sariimaktadir. Orneklerde magnezyum, ba-
kir ve ginko iki hasat déneminde de farklilik géstermezken potasyum ve sodyum riktan ikinci hasat dénemin-
de daha ylksek, kalsiyum, demir ve mangan miktar ise daha diglik bulunmusgtur. CUTTING ve ark. (1892}
meyve hasadinin geciktiriimesiyle kalsiyum konsantrasyonunun diistiging tespit etmiglerdir. Bu galisma da
avokadonun mineral madde kompozisyonunun hasat zamanina gire degigebilecegini gésteren galisma sonug-
lanmizi desteklemektedir.

SONUG

Ornekler arasinda kurumadde ve yag igerigi bakimindan Fuerte, mineral madde ve protein igerigi baki-
mindan da Hass gesidinin diger gegitierden daha zengin oldugu gdriimistlr. Genel olarak analiz edifen biit{in
kimyasal 6zellikler gesit ve hasat zamanina gére dnemli farkliliklar géstermigtir. Meyve agirhd, kurumadde ve
ya§ miktarlanndaki artiglar g6z 8niine alindiginda avokado hasadinin geciktirimesinin faydal ofdugu géril-
mektedir. Hasat sonrasi olgunlagma periyodunda ise dérdiincii gilnden sonra meydana gelen degigimler azal-
makta, bazi yag asitleri degigimi diginda meyve kompozisyonu stabil hale gelmektedir. Bunun yaninda olgun-
lagmanin dérdinci glintinde meyve dokusu da yeme olgunluguna ulagmaktadir.

Ekonomik nemi gittikge artan bu meyve igin {ilkemizde oldukga yiiksek bir iretim potansiyeli vardir.
Sofralanmizi zenginlegtirecek ve beslenmeye katki saglayacak olan bu meyvenin taze tiiketimi diginda degi-
sik ticari Girinlere iglenmesi konusunda da ¢aligmalara ihtiyag vardir.
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