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Yumurtalik-Adana kosullarinda yetistirilen guava (Psidium
guajava L.) meyvelerinin bazi pomolojik ve biyokimyasal kalite
ozelliklerinin belirlenmesi
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Oz: Bu caligmada, Adana ili Yumurtalik ilgesinde yetistirilen guava meyvelerinin bazi pomolojik ve biyokimyasal kalite
ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir. Tropiklerin elmasi olan Guava meyvelerinin derimi meyve rengi yesilden sarimsi
renge doniince yapilmistir. Meyvelerin meyve eni ve boyu, meyve agirligi, meyve kabuk ve et rengi ile et sertligi, suda
¢oziinebilir toplam kuru madde (SCKM) ve titre edilebilir asit miktarlar1 (TEA), SCKM/TEA orani, meyve suyu pH degeri,
toplam antioksidan aktivitesi, toplam antosiyanin, toplam fenolik madde, toplam flavonoid ve C vitamini miktarlar
belirlenmistir. Bulgularimiza gore, meyve boyu 42—45 mm ve eni 42-46 mm, meyve agirlig1 45-48 g, meyve eti sertligi 2.60—
2.93 kg-k, SCKM >%10, TEA %0.40, pH degeri >4, SCKM/TEA oran1 >25, meyve kabuk rengi sar1 (h°: 96.17°-100.74°),
meyve et rengi pembe (h°: 45.03°-45.84°), C vitamini miktar1 48 mg 100 ml-' ve toplam antioksidan aktivitesi 14.30 mmol
TE L' olmustur. Guava Adana ekolojisinde agikta yetistiricilige uygundur. Meyvelerin hepsi ayni anda olgunlasmadigindan
derimin meyveler olgunlastikca siirekli yapilmasi, derim sirasinda mekanik zararlanmalara dikkat edilmesi gereklidir. Meyve
eti sertliginin olgunlukla ile hizl1 diismesi derimden sonra agirlik kayiplariyla birlikte derim sonrasini sinirlandirmaktadir.
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Determination of some pomological and biochemical quality characteristics of guava
(Psidium guajava L.) fruits grown in Yumurtalik-Adana condition

Abstract: In this study, it was aimed to determine some pomological and biochemical quality characteristics of guava fruits
grown in Yumurtalik-Adana condition. The harvest of the fruits was made when the fruit color turns from green to yellowish.
Fruit width and length, fruit weight, fruit flesh firmness, fruit skin and flesh color, total soluble solid (TSS) and titratable acid
contents (TA), TSS/TA ratio, fruit juice pH value, total antioxidant activity, total anthocyanin, total phenolic substance, total
flavonoid and vitamin C (L-Ascorbic acid) contents were determined. According to our findings, fruit width was 42—46 mm,
length was 42—45 mm, fruit weight was 4548 g, fruit flesh firmness was 2.60-9.93 kg-k, TSS >10%, TA 0.40%, pH value
was >4, TSS/TA ratio was >25, fruit skin color was yellow (h°: 96.17°-100.74°), fruit flesh color was pink (h°: 45.03°-45,
84°), the content of vitamin C was 48 mg 100 ml"' and the total antioxidant activity was 14.30 mmol TE L-! Guava is suitable
for open cultivation in Adana ecology. Since all the fruits do not ripen at the same time, harvesting must be done continuously
as the fruits ripen, and attention should be paid to mechanical damage during harvest. The rapid decrease in fruit flesh firmness
with maturity and weight loss after harvest limit the postharvest period.
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Giris

Guava meyveleri tropik ve subtropik iklim kosullarinda basar ile yetistirilmektedir. Guava liretici
iilkeler sirastyla Hindistan, Pakistan, Brezilya, Meksika, Endonezya ve Tayland’dir (Mitra, 2021).
Tirkiye’de guava yetistiriciligi Akdeniz bolgesinde sahil kesimlerde ev ve hobi bahgelerinde
yetistirilmektedir. Guava bitkisinin ticari yetistiricili§ine yeni yeni baslayan Mersin ili Silifke il¢esi ve
Antalya ili Gazipasa ve Alanya ilgeleridir (Giiler vd., 2021).

Guava meyveleri "tropiklerin elmasi" olarak adlandirildigi bildirilmistir (Giiler vd., 2021). Guava
Almanca ve Ingilizce’de “guava”, Arapga’da “juava”, Belgalce’de “goaachhi”, Filipince’de “bayabas”,
Fransizca’da “goyava”, Hawaii dilinde “kuawa” olarak anilmaktadir (Irshad vd., 2020).

Yapilan bir arastirmada tropik meyveler arasinda guava, yiiksek sicaklik, soguga ve kurakliga
dayaniklilik yoniiyle iistiin meyve tiirlerinde oldugu bildirilmistir (Glibbiik vd., 2017).

Guava, genellikle A ve C vitaminleri agisindan 6nemli bir besinsel dneme sahip olan ve omega-3,
omega-6 coklu doymamis yag asitleri ve 6zellikle diyet lifi, riboflavin a¢isindan zengin tohumlara sahip
"stiper meyveler" olarak pazarlanmaktadir (Kadam vd., 2012). Guava vitamin (C vitamini), mineraller
(demir), baz1 flavonoidler yoniiyle zengin, yag oraninin diisiik, su iceriginin yiiksek bir meyve olup iyi
bir lif kaynagi olmasi agisindan tercih edilmektedir (Giiler vd., 2021). Ayn1 zamanda bazi ¢esitlerin A
vitamini a¢isindan da zengin oldugu bildirilmistir (Anonymous, 2002). Guava yapraklari da tibbi amach
olarak degerlendirilmektedir (Morton, 1987; Uzzaman vd., 2018). Guava meyvesinin besin iceriginde
100 g’da 228.3 mg C vitamini, 2.6 pg K vitamini, 624 [U A vitamini, 0.73 mg E vitamini, 8.92 g seker,
kirmizi meyve etine sahip cesitlerin 100 g’nda 14.32 g karbonhidrat, 5.2 mg likopen, 18 mg kalsiyum,
417 mg potasyum, 40 mg fosfor, 22 mg magnezyum oldugu bildirilmistir (USDA, 2014; Uzzaman vd.,
2018). Guava meyveleri antioksidan ve liflilik (5.4 mg 100 g-1) 6zelligi ile hazimsizlig1 6nleme, diyabet
riskini azaltma, enfeksiyonu onleme, kan sekerini diizenleme, kan basincini dengeleme, kolesterol
seviyesini azaltma ve kanserle miicadele etmede etkili oldugu bildirilmistir (Gill, 2016; Naseer vd. 2018;
Uzzaman vd., 2018).

Botanik acidan guava meyveleri iiziimsii meyveler grubundadir (Mitra, 1997). Guava; yapragini
dokmeyen, 6-9 m’ye kadar boylanabilen, gévdesi ve dallar1 kahverengi renkte, esnek ve kolay
soyulabilir yapida ve ta¢c yapisinin yayvan oldugu bildirilmistir (Gill, 2016; Irshad vd., 2020).
Yapraklarin birbirine ters yonde gelistigi ve 10—15 cm uzunlugunda oldugu, ciceklerin bir yash dallarin
odunlagmig siirgiinlerinin yaprak koltuklarinda 1-3 ¢icekten olustugu, ¢iceklerin hermafrodit yapida
olup cicekler 25-30 mm ¢apinda, 45 adet beyaz renkli petal ve yesil renkli sepal yapraklara ve yesilimsi
anterlere sahip oldugu belirtilmistir (Gill, 2016). Meyve biiyiimesi ¢ift sigmoid egri gosterir.

Guava meyvesi, ¢esidine bagl olarak klimakterik 6zellik gosterir (Bashir ve Abu-Goukh, 2003; Giiler
vd., 2021). Guava meyvesinin raf omrii, hizli olgunlagma orani, ¢iiriimeye, mekanik ve tigiime
zararlarina yiiksek hassasiyeti nedeniyle olduk¢a kisadir. Meyveler 7-10 °C' de ve %85-90 oransal
nemde 23 haftaya kadar depolanabilir ve depolamada ise agirlik kaybi énemli bir sorundur (Teixeira,
2020).

Yola dayanimi sinirli oldugundan tasima, raf émrii ve depolamada 6zen gosterilmesi gerekmektedir.
Bununla birlikte meyve goriiniisiiniin albenisi ve meyve deriminin uzun bir periyoda yayilmasi guava
ireticilerini timitlendirmektedir. Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de taze olarak degerlendirilmesi
yerine gida endiistrisinde recel, marmelat ve meyve suyu sanayilerinde degerlendirilmesi s6z konusudur.

En Onemli derim olum kriterleri meyve eti sertlifi ve meyve kabuk rengidir. Genelde guava
meyvelerinin derimi meyve rengi yesilden sarimsi renge doniince (Yadava, 1996; Mitra vd., 2012)
yapilmakla birlikte, tiiketicinin talebine gore olgun yesil asamada (koyu yesilden acgik yesile renk
degisimi) veya uzun mesafeli tasima icin sert sar1 ila yar1 olgun (yumusak) asamada veya yerel pazarlar
icin tam olgun (sar1 ve yumusak) asamada toplanir (Anonymous, 2002). Ciceklenmeden derime kadar
gecen siire ¢esit ve ekolojilere gore degismekle birlikte 120-220 giin arasindadir (Paull ve Duarte, 2012).
‘Ruby Supreme’ guava ¢esidinde Antalya kosullarinda ¢iceklenmeden derime kadar gegen siire ise 60-
90 giin oldugu bildirilmistir (Giibbiik vd., 2017). Olgun meyvelerin, icerdigi esterler ve terpenlerden
dolay1 giiglii ve keskin bir kokuya sahip oldugu bildirilmistir (Mitra, 1997).

Bu calisma, Adana ili Yumurtalik ilgesinde yetistirilen guava meyvelerinin bazi pomolojik ve
biyokimyasal kalite 6zelliklerinin belirlenmesi amactyla yiiriitilmiistiir.
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Materyal ve Metot

Adana ili Yumurtalik ilgesinde ¢ografi konumu enleme 36° 46° 28’ N, ve boylama 35° 45 34°’ E sahip
yazlik bir sitede ev bahgelerinde yetistirilen guavalarin meyveleri materyal olarak kullanilmistir.

Calismada kullanilan guava agaclar1 23 yasindaki agaglarin meyvelerinden alinan tohumlardan elde
edilen agaclar olup, meyveleri genis yuvarlak ve piiriizsiiz, meyve boyun sekli genis, yapraklar ters
yumurta seklinde, yaprak enine kesitindeki egrilik orta, yaprak ug sekli genis olup, yaprak taban sekli
yuvarlak, yaprak biikiimii ve yaprak orta damar egriligi yoktur. Meyve kabuk rengi baslangicta koyu
yesil tonlarinda ve olgunluk ilerledikge meyve rengi sari-agik sartya doniismektedir. Meyve et rengi ise
pembenin degisik tonlarindadir (Sekil 1). Meyve etindeki tohum miktarinin az olmast istenir, ¢calismada
kullanilan guavalarin meyve etindeki tohum miktar1 orta-coktur (Sekil 2).

Meyvelerin hepsi ayni anda olgunlasmadigindan derim zamani farkli olgunlukta meyveler birlikte
toplanmakta ve meyveler agac lizerinde kaldikca olgunlugun ilerlemesiyle meyve kabugunda catlamalar
olmaktadir (Sekil 2).

Metot

Guava meyvelerinin derimi meyve rengi yesilden sarimsi renge doniince yapilmigtir (Yadava, 1996;
Anonymous, 2002; Mitra ve ark., 2012). 2019 yilinda derimler 22 eyliilde yapilirken, 2021 yilinda 11
eyliilde yapilmistir. Bununla birlikte derim zamani farkli olgunluktaki meyveler, derim sirasindaki ezik
ve yaralt meyveler segilmistir. Benzer irilikteki meyveler alinmis, 3 yinelemeli ve 30 meyve/yineleme
olarak meyvelerin kimyasal, fiziksel ve biyokimyasal analizleri yapilmistir.

Meyvelerde meyve eni (mm) ve boyu (mm) 6l¢iimleri dijital kumpasla yapilmis ve meyve agirlig (g)
her bir meyvenin hassas teraziyle tartilmasi sonucu saptanmistir. Penetrometre (Sekiz mm’lik delici ug,
Effegi model FT 444, Italya) ile meyvenin ekvator bolgesinde iki yanagindan, 10 mm c¢apinda meyve
kabugu kaldirildiktan sonra meyve eti sertligi (MES) “kg kuvvet” olarak belirlenmistir. Meyvenin
ekvator bolgesinde kabukta ve meyve etinde renk 6l¢iim cihazi (Minolta CR-300 Chromometer, Konica
Minolta Sensing Inc., Osaka, Japonya) ile meyve kabuk ve et rengi: L*, C* ve h® degerleri saptanmistir
(McGuire, 1992).
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El refraktometresi (Atago ATC-1E Model, Atago Co. Ltd., Tokyo, Japonya) ile SCKM icerigi “yilizde”
olarak belirlenmistir. Dijital pH metre (Thermo Fisher Scientific Inc., MA, ABD) ile pH degeri
saptanmistir. Potansiyometrik yontem (Sadler, 1994) ile titre edilebilir asit (TEA) igerigi dijital pH
metrede 8.1 degerine kadar titrasyon yapilmis ve sonuglar “sitrik asit” cinsinden “yiizde” olarak
verilmistir. SCKM/TEA orani hesaplanmistir. Guava meyve suyu Orneginden toplam antioksidan
aktivitesi (mmol TE L) i¢in 100 pL ekstrakt iizerine 3.9 ml DPPH (2.2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl)
¢ozeltisi (6 x 10° M) ilave edilmistir. Ornek sahit icin 100 pL metanol alinip 3.9 ml DPPH ¢ézeltisi (6
x 10° M) ilave edilmistir. Orneklerin ve &rnek sahidin 30 dakika sonra 515 nm dalga boyundaki
absorbans degerleri spektrofotometrede belirlenmistir. Ornek sahidin absorbansindan orneklerin
absorbansi ¢ikarilip, troloks ile cizilen kalibrasyon grafigine gore toplam antioksidan aktivite degeri
belirlenmistir. Sonuglar mmol TE L' olarak verilmistir (Sanchez -Moreno vd., 1998; Akbulut ve Coklar,
2015). Guava meyve suyu drneginden toplam antosiyanin (mg siyanidin-3- glikozit 100 ml") miktar1
icin alinan 1 ml iizerine 24 ml 0.025 M KCI (pH degeri 1.0) ilave edilmistir. Ayrica meyve suyundan
alman 1 ml tizerine 24 ml 0.4 M sodyum asetat (pH degeri 4.5) ilave edilmis ve spektrofotometrede
karigimin absorbans degerleri 520 ile 700 nm dalga boylarinda belirlenmistir. Toplam antosiyanin
miktart mg 100 ml™' (siyanidin-3-glikozit cinsinden) olarak saptanmistir (Giusti ve Wrolstad, 2001).

B
3
i
i
E
|
|

Sekil 2. Derilen meyveler ve meyveler agag lizerinde kaldikg¢a olgunlugun ilerlemesiyle meyve
kabugunda gatlamalar ile derim zamani meyve et rengi

Guava meyve suyu drneginden toplam fenolik madde (mg GAE L") miktar1 i¢in 2 ml almip iizerine %
80’lik metanolden 8 ml ilave edilmis, 5000 rpm’de 5 dakika siire ile santrifiijlenmistir. Elde edilen
berrak kisimdan 50 pL alinmig, 100 pL Folin-Ciocalteu ¢ozeltisi ile 1500 pL saf su eklenmis ve 10 dk.
bekletilmistir. Karisim iizerine %20’lik Na,COj; ¢ozeltisinden 50 pL eklenmis ve 2 saat 1s1ksiz bir
ortamda tutulduktan sonra kontrole gére 765 nm dalga boyunda spektrofotometrede absorbans degerleri
belirlenmistir. Ornek sahitte saf su kullanilmistir. Hazirlanan standart grafikteki egim dikkate almarak
mg GAE L' olarak saptanmistir (Abdulkasim vd., 2007). Guava meyve suyu Orneginden toplam
flavonoid (mg KE 100 ml" miktar1 igin 1 ml alinip iizerine 4 ml distile su eklenmistir. 0. dk.’da 0.3 ml
%75’lik NaNQ,, 5. dk.’da 0.3 ml %10’luk AICIl; ve 6. dk.’da 2 ml 1 M NaOH ve 2.4 ml distile su ilave
edilerek hacim 10 ml’ye tamamlanan karisimin absorbans degeri 510 nm dalga boyunda
spektrofotometrede belirlenmistir. Hazirlanan standart grafikteki egim dikkate alinarak katesin esdegeri
(KE) 100 ml" olarak hesaplanmistir (Zhishen vd., 1999). Guava meyve suyundan C vitamini (L-
Askorbik asit) miktar1 i¢in 100 puL alinip, % 0.4’lik okzalik asitten 400 pL. ve 4.5 ml (30 ppm) 2,6-
diklorofenolindofenol ¢ozeltisi ilave edilmis, vortekslenip spektrofotometrede vakit gegirmeden 520 nm
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dalga boyunda absorbans degeri belirlenmistir. Ornekteki askorbik asit miktar1 kalibrasyon grafigi
kullanilarak hesaplanmis ve sonuglar “mg 100 ml™"” olarak ifade edilmistir (Sahin, 2013).

Denemelerde “tesadiif parselleri deneme deseni” esas alinmuis, istatistiksel analizler SAS Software paket
programi SAS Version V.8, SAS Institute, Cary, N.C. (SAS, 2019) ile T testi yapilmustir.

Bulgular ve Tartisma

Pazar i¢in boyut, agirlik ve sekil onemli arzetmektedir. Meyve agirligi lizerine yillarin etkisi 6nemsiz
bulunmus olmakla birlikte, meyve agirligi yillara gore 45.46—47.80 g arasi olmustur. Meyve eni 42.81—
45.16 mm aras1 ve meyve boyu 42.18-44.51 mm arast bulunmus ve hem meyve eni ve hem de meyve
boyu 2021 yilinda 2019 yilina gore daha yiiksek olmustur. Meyve eti sertligi tizerine yillarin etkisi
Oonemsiz bulunmus olmakla birlikte, meyve eti sertligi 2.60—9.93 kg-k arasinda olmustur. SCKM >%10
olup, istatistiksel olarak yillar arasinda fark bulunmamistir. Meyve suyu pH degerinde de istatistiksel
olarak yillar arasinda fark bulunmamis ve pH degeri >4 olmustur. TEA miktar1 iizerine yillarin etkisi
Oonemsiz bulunmus olmakla birlikte, her iki yilda da %0.40 bulunmustur. SCKM/TEA oran1 da >25
olmustur (Cizelge 1). Beyaz ve pembe meyve etli guava meyvelerinin olgunlagmasi sirasinda bilesim
degisikliklerinin incelendigi bir ¢alismada, meyve eti sertligi her iki guava meyve tiiriinde de
olgunlagmayla birlikte giderek azaldigi, SCKM miktarinda artiglar oldugu, TEA miktarinin tam
olgunlagma asamasina kadar arttig1 ve daha sonra azaldig1 bildirilmistir (Bashir ve Abu-Goukh, 2003).
Celik (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada, guava genotiplerinin meyve agirlik ortalamalar1 17.00 g
— 283.80 g arasinda, meyve eni 27.00 mm — 87.30 mm arasinda, meyve boyu 28.00 mm — 108.40 mm
arasinda, meyve eti sertligi 0.75 kg-k — 2.95 kg-k arasinda bulunmus ve meyve suyu pH degeri de
ortalama 4.84 olarak saptanmistir. Bulgularimizdan farkli olarak, Rashida vd. (1997) farkli guava
cesitlerinde meyvelerin SCKM  miktarinin %11.10-13.20 oldugunu bildirmislerdir. Antalya’da
yuriitillen bir calismada, 28 guava genotipinin hi¢ birisinde SCKM miktarinin %10’a ulasamadig1
saptanmistir (Celik, 2019). Sarims1 beyaz veya yesil guava meyvelerinin meyve agirligimin 166.43 gr,
meyve eninin 67.60 mm, meyve boyunun 85.30 mm, meyve suyu pH degerinin 3.90, TEA miktarinin
9%0.35 ve SCKM miktarmin %11.40 oldugu bulunmustur (Bogha vd., 2020).

Meyve kabuk rengi guava igin olgunlugun 6nemli bir gostergesidir. Meyve kabuk renginde sari renk
hakim olmustur. Meyve kabuk rengi L* ve C* degerleri 2021 yilinda (sirasiyla 73.25 ve 46.94) 2019
yilindan (sirasiyla 69.27 ve 44.89) daha yiiksek bulunmustur. Meyve kabuk rengi h® degeri ise 2021
yilinda (96.17°) 2019 yilindan (100.74°) istatistiksel olarak daha diisiik olmustur. Guava gesitlerinde
meyve et rengi g¢eside gore beyaz, sari, turuncu, pembe veya kirmizi olabilir (Celik, 2019).
Caligmamizda meyve et renginde hakim renk pembe olmustur. Meyve et rengi L* degeri 2021 yilinda
(57.03) 2019 yilindan (61.51) istatistiksel olarak daha diisiik olmustur. Meyve et rengi C* degeri de
istatistiksel olarak 2021 yilinda (39.86) 2019 yilindan (36.44) daha yiiksek olmustur. Meyve et rengi h°
degeri tizerine yillarin etkisi 6nemsiz bulunmus olmakla birlikte, 2019 yilinda (45.84°) ve 2021 yilinda
(45.03°) olmustur (Cizelge 1). Celik (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada, guava genotiplerinin
meyve kabuk rengi L* degeri 60.25—77.92 arasinda, meyve kabuk rengi C* degeri ortalama 25.26 ve
meyve kabuk rengi h® degeri ise 97.85 olarak saptanmugtir.

Cizelge 1. 2019 ve 2021 yillarinda guava meyvelerinde bazi kalite 6zellikleri

Yil 2019 2021
Meyve Kalite Ozellikleri

Meyve agirligi (g) 45.46 47.80
Meyve eni (mm) 42.81Db 45.14 a
Meyve boyu (mm) 42.18Db 4451 a

MES (kg-k) 2.60 2.93

SCKM (%) 10.28 10.00

Meyve suyu pH degeri 4.15 4.11

TEA (%) 0.40 0.40

SCKM/TEA orant 25.70 25.00
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Meyve Kabuk Rengi
L* 69.27b 73.25a
Cc* 4489 b 46.94 a
h° 100.74° a 96.17°b
Meyve Et Rengi
L* 61.51a 57.03b
C* 36.440 39.86 a
h° 45.84° 45.03°

Guava meyvelerinde 2021 yilinda toplam antioksidan aktivitesi 14.30 mmol TE L' olmustur. Toplam
antosiyanin miktar1 0.07 mg siyanidin-3- glikozit 100 ml"' olarak saptanmistir. Toplam fenolik madde
miktar1 20.44 mg GAE 100 ml” bulunmustur. Toplam flavonoid miktar1 10.66 mg KE 100 ml"
olmustur. C vitamini miktar1 ise 48.03 mg 100 ml™" olarak saptanmustir (Cizelge 2). Lim vd. (2006)
guava meyvelerinin C vitamini iceriginin 32144 mg 100 g™’ ve toplam fenolik madde miktarmnin 1.65—
2.09 mg GAE g oldugunu bildirmislerdir.

Cizelge 2. Guava meyvelerinde 2021 yil1 yetistirme sezonunda saptanan bazi biyokimyasal 6zellikler

Toplam antioksidan aktivitesi (mmol TE L) 14.30

Toplam antosiyanin miktar1 (mg siyanidin-3- glikozit 100 ml™) 0.07
Toplam fenolik madde miktar1 (mg GAE 100 ml™) 20.44
Toplam flavonoid miktar1 (mg KE 100 ml™) 10.66

C vitamini miktar1 (mg 100 ml™) 48.03

Bulgularimizdan farkli olarak, Rashida vd. (1997) farkli guava cesitlerinde meyvelerin C vitamini
iceriginin 88.20—113.30 mg 100 g™' oldugunu bildirmislerdir. Bulgularimiza gore C vitamini miktar1 ise
48.03 mg 100 ml"' olmasina ragmen, guava meyvelerinde C vitaminin turunggillerden 2—5 kat daha fazla
oldugunu bildirilmistir (Gill, 2016). Ayrica, guava meyvelerinin (2004000 mg 100 g) C vitamininin
en zengin kaynaklarindan biri oldugu belirtilmistir (Anonymous, 2002). Sarims1 beyaz veya yesil guava
meyvelerinin C vitamini igerigi 241.86 mg 100 g' olarak saptanmistir (Bogha vd., 2020).

Sonu¢

Diisiik kalorili ve birgok vitamin ve mineral agisindan zengin olan guava meyvesinin taninirligi arttikga
yetistiriciligine ilginin de artmasi kaginilmazdir. Bdylece kapama bahgelerin kurulmasi ve gogalmasi da
miimkiindiir. Guava meyvelerinin hazimsizligi 6nlemede, diyabet riskini azaltmada, enfeksiyonu
onlemede, kan sekerini diizenlemede, kan basincin1 dengelemede ve kolesterol seviyesini azaltmada
etkisi diisiiniildigiinde tiiketici kabul edilirliginin her gecen giin artmasi ve talep edilen bir meyve tiirii
olmast s6z konusudur.

Bulgularimiza gore, meyve boyu 42—45 mm ve eni 42—-46 mm, meyve agirligi 4548 g ve et sertligi
2.60-2.93 kg-k, SCKM >%10, TEA %0.40, pH degeri >4, SCKM/TEA oran1 >25, meyve kabuk rengi
sar1 (h°: 96.17°—100.74°), meyve et rengi pembe (h°: 45.03°—45.84°), C vitamini miktar1 48 mg 100 ml"
! ve toplam antioksidan aktivitesi 14.30 mmol TE L' olmustur.

Guava klimakterik bir meyve tiirii oldugundan ve meyvelerin hepsi ayn1 anda olgunlagmadigindan derim
olum zamanimin belirlenmesi ve derimin meyveler olgunlastik¢a siirekli yapilmasi gereklidir. Derim
sirasinda mekanik zararlanmalara dikkat edilmesi Onem arzetmektedir. Meyve eti sertliginin
olgunlagsmayla birlikte hizli diigmesi derimden sonra agirlik kayiplariyla birlikte derim sonrasini
smirlandirdigindan guava meyveleri derimden hemen sonra tiiketilmelidir. Bununla birlikte {isiime
zararinin olmayacagi (>7.2 °C) sicakliklarda tasima ve muhafaza edilebilir. Guava meyveleri
endiistriyel amagli (meyve suyu, nektar, piire, regel ve marmelat) kullanimda da degerlendirilebilir.

60



AgriTR Science / 2024, 6(1): 55-62 / Arastirma Makalesi

Yazarlar Katkis1
Yazarlar ¢caligmaya esit oranda katki saglamig olduklarini beyan eder.
Cikar Catismasi

Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan ederler.

Etik Kurullar Bu makalede insan veya hayvan denekleriyle herhangi bir ¢aligma yapilmadigi i¢in etik
onaya gerek duyulmamaktadir.
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