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GIRIS Guetamala bélgelerinin daglik alanlar ile Pasifik
Okyanusu kiyilaridir. Arkeolojik kaynaklara gore avokado
Avokado herdem yesil tropik iklim meyvelerinden birisi meyvesinin yaklasik 9000-10000 yil 6éncesinde insanlar

olup, anavatani Orta ve Giiney Amerika’nin Meksika ve tarafindan tiketildigi ifade edilmektedir. Kultlri yapilan
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avokado cesitlerinin Dogu Hindistan, Guetamala ve
Meksika olmak Uzere 3 farkh tipi bulunmaktadir. Dogu
Hindistan tipi avokadolarin soguga hassas (-2°C)
meyveleri iri ve yag orani %5-10 civarindadir. Guatemala
tipi avokadolarin orta iri meyveli, %8 ile %20 arasinda yag
iceren ve -4 °C'ye kadar soguga dayanabilen 6zelliklere
sahip oldugu bildirilmektedir. Meksika tipi avokadolar ise
soguga digerlerine gore daha dayanikl (-6 °C) kiglik
meyveli, yapraklari anason kokulu ve yag oranlari %28‘e
kadar ¢ikabilmektedir (Martinez Pacheco ve ark., 2011,
Duarte ve ark., 2016; Mendez-Zuniga ve ark., 2019;
Demircan ve Velioglu, 2021; Gimistepe ve ark., 2022).

Tirkiye’'de avokado yetistiriciligi 1970’li  yillarda
Kaliforniya’dan getirilen ‘Hass’, ‘Fuerte’, ‘Zutano’ ve
‘Bacon’ cesitleri ile kurulan adaptasyon bahceleri ile
baslamistir (Demirkol ve ark., 2004; Demircan ve
Velioglu, 2021). 1980’li yillarda ticari bahceler
kurulmaya baslansa da yeterince yayginlasmamistir.
Ancak son vyillarda besin degerinin yilksek olmasi
nedeniyle tiiketimi artmis ve buna paralel olarak genis
alanlarda bahgeler kurulmaya baslanmistir. 2021 yili
verilerine gore Tiirkiye avokado (retiminin 9081 tona
ulastigr gorilmektedir. Meyve veren vyastaki agag
sayisinin 121000 adet, meyve vermeyen yastaki agac
sayisinin ise 594000 adet (TUIK, 2022) oldugu gdz éniine
alindiginda, 6nimizdeki yillarda Gretimin ¢ok hizli bir
sekilde artacagi tahmin edilmektedir.

Meyvelerinin yag, protein, fenolik bilesikler, lifler ve
vitaminler bakimindan zengin olmasi tlketiminin
artmasinda 6énemli rol oynamaktadir. Ayrica potasyum,
magnezyum ve fosfor basta olmak (izere mineral madde
iceriginin de yiksek oldugu bilinmektedir (Dabas ve ark.,
2013; Tavl ve Eroglu Ozkan, 2020; Rozan ve ark., 2021).
Avokadonun besin degeri disinda kanser ve
kardiyovaskiler hastaliklar basta olmak Uzere baz
hastaliklarin  geleneksel tedavi yodntemlerinde de
kullanildigi ifade edilmistir. Bu amagla meyve, tohum,
yaprak, kok, kabuk, cicek ve taze sirglinlerinin
antifungal, antibakteriyel, antidiyabetik, antikanser,
antiviral gibi etkilerinin oldugu bildiriimektedir (Dreher
ve Davenport, 2013; Dabas ve ark., 2013; Tavh ve Eroglu
Ozkan, 2020; Demircan ve Velioglu, 2021; Giimiistepe ve
ark., 2022). Avokado meyvesinden elde edilen yagin
doymamis yag asitleri oraninin yilksek olmasi saglik
acisindan énemlidir. Ozellikle antikanserojen etkileri ve
kardiyovaskiler hastaliklarin dnlenmesinde doymamis
yag asitlerinin 6nemli roll vardir. Yapilan bir arastirmada
avokado tuketen kisilerde, tiliketmeyenlere gore
kardiyovaskiler hastalik riskinin %16, koroner kalp
hastalik riskinin ise %21 daha disik oldugu belirlenmistir
(Pacheco ve ark., 2022). Avokado yagi insan viicudunda
sentezlenememesi nedeniyle mutlaka disaridan alinmasi
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gereken ve beslenmede 6nemli yeri olan omega-3 ve
omega-6 yag asitlerini de icermektedir. Omega-3 ve
omega-6 yag asitlerinin glnlik diyetlerde yer almasi
kadar dengeli bir sekilde alinmasi da 6nemlidir. Omega-
6 yag asitlerinin kanser hicrelerinin olusumunu ve
inflamasyonu baslatici etkisinin oldugu, omega-3 yag
asitlerinin ise anti kanserojen ve anti-inflamasyon etkiye
sahip oldugu yani omega-6 yag asitlerinin bu olumsuz
etkisini ortadan kaldirdigi bildiriimektedir. Bu nedenle
diinya saglik 6rgiti tarafindan alinmasi gereken omega-
6/omega-3 oraninin 3 olmasi gerektigi, bu oranin 10’un
Uzerine ¢ilkmamasi gerektigi ifade edilmektedir
(Cakmak¢l ve Tahmas-Kahyaoglu, 2012). Halbuki bu
oranin ginlimiuiz diyetlerinde 50’ye kadar cikabildigi
gorilmektedir. Uygun oranin yakalanabilmesi icin deniz
drdnlerinin  kullanilma zorunlulugu olmakla birlikte,
omega-3 yag asitlerini iceren bitkisel kaynaklarin da
arastirilmasi 6nem arz etmektedir (Cakmakgi ve Tahmas-
Kahyaoglu, 2012; Akbulut, 2022). Avokado meyvesi
onemli oranda omega-6 ve az miktarda omega-3 yag
asitlerini de icermektedir. Meyve tirlerinde yag asitleri
icerigi Uzerine ekoloji, toprak yapisi, meyvenin olgunluk
durumu ve rakim gibi faktorlerin etkili oldugu
bilinmektedir (Carvalho ve ark., 2015; Murathan ve Kaya,
2020). Bu bakimdan farkh ekolojilerde yetistirilen
avokado meyvelerinin besin degerinin arastiriimasi
gerekmektedir. Bu arastirmada Antalya ekolojisinde
yetistirilen ‘Hass’, ‘Fuerte’, ‘Bacon’ ve ‘Zutano’
cesitlerinin yag asitleri kompozisyonu belirlenmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Arastirmada Antalya ili Alanya ilgesinde mevcut olan bir
Uretici bahgesinden temin edilen ‘Hass’, ‘Fuerte’, ‘Bacon’
ve ‘Zutano’ cesitlerine ait meyveler materyal olarak
kullanilmistir. Cesitlerin 6zellikleri asagida verilmistir.
Fuerte: Meksika ile Guetamala irklarinin melezi olan bu
¢esit 1911 yilinda bulunmustur. Yapraklarinda anason
kokusu vardir. -2.8°C'ye kadar soguklara
dayanabilmektedir. B tipi cicek yapisina sahip olup,
ciceklenme zamani mart ayindan mayis ayiin ilk
haftasina kadar devam etmektedir. Kasim ayinda hasat
olumuna gelmekte olup, agac lizerinde nisan ayina kadar
kalabilmektedir. Agac basina 50-55 kg meyve
verebilmektedir. Meyve iriligi 170 ile 500 g arasinda
degismekte olup, Antalya kosullarinda ortalama 300
g’'dir. Meyve etinin yag orani %19-20 civarindadir
(Bayram ve Demirkol, 2003; Demirkol ve ark., 2004).
Hass: 1935 yilinda Kaliforniya’da secilen bu cesit Meksika
ile Guetamala tiplerinin melezi olmakla birlikte baskin
olarak Guetamala 6zelliklerini tasimaktadir. A tipi cicek
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yapisina sahip olup, mart ayindan mayis ayinin sonuna
kadar ciceklenme devam etmektedir. Kis soguklarina
dayanimi olduk¢a dusik olup, -1.1°C'ye kadar
dayanabilmektedir. Meyve iriligi 140 ile 400 g arasinda
degismekte olup, Antalya kosullarinda ortalama 160-180
g oldugu belirtilmistir. Aga¢ basina 75-80 kg verim
vermektedir. Meyve kabugu siyahimsi mor, meyve eti
koyu saridir. Meyveleri Subat ayinda hasat olumuna
gelmekte ve haziran ayina kadar agag¢ (zerinde
kalabilmektedir. Meyve etinin yag orani %15-17’dir
(Bayram ve Demirkol, 2003; Demirkol ve ark., 2004).
Bacon: 1928 yilinda Kaliforniya’da bulunan bu cesit
Meksika ve  Guatemala tiplerinin  melezidir.
Yapraklarinda anason kokusu vardir. Kis soguklarina -4.4
°C'ye kadar dayanabilmektedir. B tipi ¢icek yapisina sahip
olup, mart ayinin ilk haftasindan mayis ayinin ilk
haftasina kadar ciceklenme devam etmektedir. Meyve
agirligi 170ile 510 g arasinda degismekle birlikte, Antalya
ekolojisinde 250-260 g oldugu bildirilmektedir. Agac
basina 75-80 kg verim vermektedir. Meyveleri kasim ay
basinda hasat olumuna gelmekte, ocak ortasina kadar ise
agac Uzerinde kalabilmektedir. Meyve etinin yag orani
%15-16 olarak rapor edilmistir (Bayram ve Demirkol,
2003; Demirkol ve ark., 2004).

Zutano: 1926 yilinda Kaliforniya’da selekte edilen bu
cesit Meksika ile Guatemala tiplerinin melezidir. Kis
soguklarina -3.3 °C'ye kadar dayanabilmektedir. B tipi
cicek yapisina sahip olup, subat ayinin ortasindan mayis
ayinin ortasina kadar ciceklenme devam etmektedir.
Meyve agirligi 200 ile 400 g arasinda degismekle birlikte
Antalya ekolojisinde 280-290 g oldugu bildiriimektedir.
Agac basina 75-80 kg verim vermektedir. Meyveleri
kasim ayi basinda hasat olumuna gelmekte, aralik ayi
sonuna kadar agag Uzerinde kalabilmektedir. Meyve
etinin yag orani %15-18 olarak rapor edilmistir (Bayram
ve Demirkol, 2003; Demirkol ve ark., 2004).

Yéntem

GCalismada materyal olarak kullanilan meyveler 7 Subat
tarihinde hasat edilmislerdir. 7 Subat tarihi ‘Hass’ ve
‘Fuerte’ gesitleri icin normal hasat, ‘Zutano’ ve ‘Bacon’
cesitleri icin ge¢ hasat zamanidir. Meyve ve tohum
orneklerinin  yaglari  Soxlet yontemi kullanilarak
cikarilmistir. Cozlicu olarak hekzan kullaniimistir.

Tohum ve meyvelerden elde edilen yag 6rnekleri Knothe
(2013) tarafindan belirtilen yonteme gbre sodyum
metoksit ve metanol karisimi  kullanilarak metil
esterlerine donlstirilmistir. Yag asitlerinin analizleri
‘CP-WAX52CB 60m’ kolonlu ‘Shimadzu GC 2010 Plus’
marka cihaz kullanilarak yapilmistir. Tasiyici olarak
3ml/min akis hizinda helyum gazi kullanilmistir. Kolon
sicakligi 80°C, dedektor sicakligi 265°C ve enjeksiyon
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blogu sicakhgr 250°C’dir. Firinin sicaklik programi; 80°C
baslangic sicakhiginda 4 dakika tutulduktan sonra
20°C/dak artis hizi ile 175°C sicakhga ¢ikarilmis ve 25
dakika bekletilmistir. Devaminda 4C°/dak artis hizi ile
215°C'ye c¢ikarilarak 2 dak bekletilmis ve son olarak
2°C/dak artis hizi ile 250°C’ye ¢ikarilmis ve 20 dak
tutulmustur. Meyve ve tohum o6rneklerinin yag asitleri
metil esterleri standartlarin (37 FAME mix, Supelco) pik
verme zamani ile karsilastirilarak belirlenmistir.

istatistik analizler

Calismada tim analizler 3 tekerriirli olarak yapilmistir.
Elde edilen sonuglar Minitab paket programi (MINITAB
17 inc) kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus ve
onemli ¢ikan ortalamalar arasindaki farkliliklar Tukey
testi ile belirlenmis ve farkli harfler ile gésterilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmada meyve tohumlarinin 21 farkh yag asiti
icerdigi tespit edilmis ve Cizelge 1’'de verilmistir.
Tridekanoik asit, miristik asit, oleik asit, heptadekanoik
asit, trikosanoik asit ve lignocerik asit disindaki yag
asitleri iceriklerinin cesitlere gore istatistiksel olarak
onemli farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir. Bu yag
asitlerinden linoleik asit, pentadekanoik asit, palmitik
asit ve oleik asit dominant yag asitleridir. Ticari hasat
tarihinden daha ge¢ hasat edilen ‘Bacon’ ve ‘Zutano’
cesitlerinin pentadekanoik asit iceriklerinin (sirasiyla,
%40.11 ve %40.18) normal hasat zamaninda hasat edilen
‘Hass” ve ‘Fuerte’ c¢esitlerine (sirasiyla, %15.02 ve
%30.15) gore daha yiksek oldugu tespit edilmistir.
Doymus vyag asitlerinden olan pentadekanoik asit
icerigindeki bu farkliligin toplam doymus ve doymamis
yag asitlerine de yansidigi gériilmektedir. Yag asitlerinin
cesitlere gore %35.83 (Hass) ile %58.32'si (Zutano)
doymus yag asitlerinden, %41.62 (Zutano) ile %63.90’I
(Hass) ise doymamis vyag asitlerinden olusmustur.
Ozellikle hasat tarihi gecikmis olan ‘Bacon’ ve ‘Zutano’
gesitlerinin tohumlarindaki doymamis yag asit oraninin
(sirasiyla, %42.2 ve %41.62) diger cesitlere gore duslik
olmasi dikkat c¢ekmektedir (Cizelge 1). Zira hasat
zamaninin yag icerigini ve yag asit bilesimini etkiledigi
bazi arastiricilar tarafindan bildirilmektedir (Ozdemir ve
Topuz, 2004; Carvalho ve ark., 2015). Tohumlarda
dominant doymus yag asitlerinden olan palmitik asit
icerigi cesitlere gore %12.36 ile %14.17 arasinda
degismis ve bu farklhihk istatistiksel olarak 6nemsiz
bulunmustur. Cesitlere goére tohumlardan elde edilen
yaglarin oleik asit iceriklerinin de istatistiksel olarak farkl
olmadig tespit edilmistir. Calismada omega-6 yag
asitlerinden olan linoleik asit icerigi ‘Hass’ cesidinde
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(%34.47) diger cesitlerden daha yiksek bulunmustur.
Linoleik asit icerigi bakimindan ‘Hass’ ¢esidini %26.71,
%21.82 ve %21.35 oranlariyla sirasiyla ‘Fuerte’, ‘Bacon’
ve ‘Zutano’ gesitleri takip etmistir. Arastirmamizda yine
tohumda nispeten yiliksek oranda bulunan stearik asit,
gama-linolenik asit ve cis-11,14-eicosadienoik asit icerigi
bakimindan ‘Hass’ c¢esidinin diger cesitlere gore
istatistiksel olarak daha yilksek icerige sahip oldugu
saptanmistir. Doymamis/doymus yag asit orani ‘Hass’
cesidinde (1.78) diger cesitlere gore daha yliksek
bulunmustur (Cizelge 1). Adaramola ve ark. (2016)
tarafindan yapilan calismada avokado tohumlarindan
elde edilen yaglarin fenolik madde ve antioksidan
kapasitesinin yiiksek oldugu bildiriimektedir. Arastiricilar
avokado tohumu yaginin oda sicakliginda sivi halde ve

bizim sonuclarimiza benzer sekilde yliksek doymamis yag
asiti icerdigini bildirmislerdir. Ayrica avokado tohumu
yaginin mikroorganizma gelisimini engelleyici bilesikler
icerdigi bildiriimektedir. Antifungal ve antibakteriyel
etkisi nedeniyle gida olarak kullanimi disinda cilt
enfeksiyonlarini  engelleyici 6zelliginin de oldugu
belirtilmektedir. Arastiricilar oleic asit iceriginin yiksek
olmasi nedeniyle immiin sistemin iyilestiriimesinde de
etkili oldugunu ifade etmislerdir (Omeje ve ark., 2018).
Bu oOzellikleri ile hem gida hem de tip alaninda kullanim
potansiyelinin yiksek oldugu ifade edilmistir. Baska
arastiricilar tarafindan da avokado tohumu yaginin diger
bitkisel yaglara gore biyokimyasal iceriklerinin daha
yuksek oldugu ve kozmetik sanayinde tercih edildigi
bildirilmektedir (Ge ve ark., 2017; Ge ve ark., 2018).

Cizelge 1. Avokado tohumlarinin yag asitleri iceriginin gesitlere gore degisimi (%)
Table 1. Variation of fatty acid content of avocado seeds by cultivars (%)

Yag asitleri Hass Zutano Fuerte Bacon
Kaproik asit (C6:0) 0.09 a* 0.05b 0.05b 0.04b
Kaprilik asit (C8:0) 0.13 ab 0.16 a 0.15a 0.08 b
Kaprik asit (C10:0) 0.08 c 0.66 a 0.31b -
Laurik asit (C12:0) 0.11a - 0.05b 0.07b
Tridekanoik asit (C13:0) 0.14 0.10 0.08 0.09
Miristik asit (C14:0) 0.43 0.42 0.43 0.36
Pentadekanoik asit (C15:0) 15.02 ¢ 40.18 a 30.15b 40.11a
Palmitik asit (C16:0) 13.95 12.36 14.17 12.43
Palmitoleik asit (C16:1) 1.74b 2.13 ab 2.48 a 2.28 a
Heptadekanoik asit (C17:0) 0.32 - 0.25 -
Stearik asit (C18:0) 435a 3.59ab 2.90b 331b
Oleik asit (C18:1n9c) 13.68 11.33 13.09 11.12
Linoleik asit (C18:2n6c) 34.47 a 21.35¢ 26.71b 21.82¢c
y-Linolenik asit (C18:3n6) 5.64 a 443 b 4.53 b 4.53 b
cis-11-Eikosenoik asit (C20:1) 0.70 a 0.24b 0.24b -
a-Linolenik asit (C18:3n3) 0.96 a 0.32b 0.45b -
Heneicosanoik asit (C21:0) 0.40a 0.27b 0.19b -
cis-11,14-Eicosadienoik asit (C20:2) 5.79a 1.36b 2.26b 2.45b
Trikosanoik asit (C23:0) 0.51 0.35 0.38 -
Lignocerik asit (C24:0) 0.30 0.18 0.26 -
cis-5,8,11,14,17-Eikosapentaenoik (C20:5n3) 092a 0.46 b 0.51b -
Toplam doymus yag asitleri 35.83 58.32 49,37 56.49
Toplam doymamis yag asitleri 63.90 41.62 50.27 42.20
Toplam yag asitleri 99.73 99.94 99.64 98.69
Doymamis/doymus yag asitleri orani 1.78 0.71 1.02 0.75

*Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki farkllik istatistiksel olarak dGnemlidir (p<0.05).

Meyve etindeki yag asit bilesenlerinin cesitlere gore
degisimi Cizelge 2’de verilmistir. Avokado meyvesinin
doymus yag asitlerinden palmitik asit ve stearik asit
icerdigi tespit edilmistir. Calismada en yiliksek palmitik
asit icerigi ‘Hass’ ¢esidinde (%19.80) tespit edilmis olup
diger cesitlerin palmitik asit igerikleri %11.33 ile %14.47
arasinda degismistir. En ylksek stearik asit icerigi
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‘Fuerte’ ¢esidinde (%1.36) belirlenmis olup, bu cesidi
%1.29 ile ‘Hass’ gesidi takip etmistir. Calismada avokado
cesitlerinin tekli doymamis yag asitlerinden palmitoleik
ve oleik asitleri, coklu doymamis yag asitlerinden ise
linoleik, gama-linolenik ve alfa-linolenik asitleri farkli
oranlarda icerdikleri tespit edilmistir. Avokado
cesitlerinin oleik asit iceriklerinin oldukg¢a yiksek oldugu
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ve cesitlere gore %56.76 (Hass) ile %69.80 (Zutano)
arasinda degistigi belirlenmistir. Ranade ve Thiagarajan
(2015) avokado meyvelerinin yaklasik %28 oraninda
palmitik asit, %51 oraninda da oleik asit icerdigini
bildirmistir. Palmitik icerigi bizim elde ettigimiz
sonuglardan vyuksek, oleik asit icerigi ise bizim

sonuglarimizdan distk olarak tespit edilmistir. Bu
farkliigin  cesit, ekoloji ve olgunluk orani gibi
sebeplerden kaynaklandigi soylenebilir. Oleik asit
iceriklerinin ‘Bacon’ ve ‘Zutano’ c¢esitlerinde diger

cesitlere gore daha yiksek, palmitik asit iceriklerinin ise
daha distk oldugu gorilmuistir. Bu farkliligin genetik
yapidan kaynaklanabilecegi gibi ‘Bacon’ ve ‘Zutano’
cesitlerinin ge¢ doénemde hasat edilmesinden de
kaynaklanmis olabilecegi 6ngoriilmektedir. Zira avokado
meyvelerinin yag asit icerigi ve bilesiminin genetik yapi
yaninda hasat zamani, rakim ve ekolojik kosullar
tarafindan da etkilenebildigi arastiricilar tarafindan
belirtilmektedir (Lu ve ark., 2009; Ozdemir ve ark., 2009;
Villa-Rodriguez ve ark., 2011; Carvalho ve ark., 2015;
Ferreyra ve ark., 2016). Ozdemir ve Topuz (2004) ‘Hass’
ve ‘Fuerte’ cesitlerinde vyaptiklari calismada hasat
tarihinin gecikmesi ile birlikte oleik asit iceriklerinin
arttigini, palmitik asit iceriklerinin ise azaldigini
bildirmislerdir. Arastiricilar ‘Hass’ ve ‘Fuerte’ ¢esitlerinde
oleik asit iceriginin hasatin gecikmesi ile birlikte sirasiyla
%47 ve %59'dan (kasim ay1), %59 ve %73’e (ocak ayi)
yukseldigini tespit etmislerdir. Arastirmacilar ayni tarih
araliginda ‘Hass’ ve ‘Fuerte’ cesitlerinin palmitik asit
iceriklerinin ise sirasiyla %23 ve %22’den %19 ve %12’ye
distigind  belirlemislerdir. Tekli doymamis vyag
asitlerinden palmitoleik asit icerigi en yilksek ‘Hass’
cesidinde (%6.86) tespit edilmistir. Omega-6 yag
asitlerinden olan linoleik asit ‘Hass’” ve ‘Fuerte’
cesitlerinde (sirasiyla, %14.11 ve %13.64) daha yilksek
bulunmustur. Geg¢ hasat edilen ‘Bacon’ ve ‘Zutano’

cesitlerinin linoleik asit iceriklerinin normal zamanda
hasat edilen ‘Hass’ ve ‘Fuerte’ ¢esitlerine gore biraz daha
dusiik olmasi dikkat cekmektedir. Arastirmada, gama-
linolenik asit icerigi ‘Zutano’ cesidinde (%1.67) diger
cesitlere gore istatistiksel anlamda daha yiiksek oldugu
saptanirken, alfa-linolenik asit iceriginin %0.24 ile %0.35

arasinda degistigi ve cesitler arasindaki farkliigin
istatistiksel anlamda ©6nemsiz oldugu saptanmistir.
Toplam doymamis  yag  asitleri bakimindan

degerlendirildiginde ‘Hass’ ¢esidinin diger cesitlere gore
biraz daha dlsik doymamis yag asitleri icerdigi
belirlenmistir. Toplam doymamis yag asit oranlarinin
cesitlere gore %78.87 ile %87.48 arasinda degistigi
belirlenmistir. Onceki calismalar incelendiginde de
avokado meyvelerinin %80’in lzerinde doymamis yag
asitleri icerdigi bildirilmektedir (Pedreschi ve ark., 2016;
Mendez-Zuniga ve ark., 2019; Rozan ve ark., 2021). Tim
bitkisel yaglarda oldugu gibi avokado yaginin da omega-
6 yag asitlerini (linoleik ve gama-linolenik asit) omega-3
yag asitlerine (alfa-linolenik asit) gore daha ylksek
oranda igerdigi tespit edilmistir. Halbuki diinya saglik
orgliti tarafindan viicuda alinmasi gereken omega-
6/omega-3 oraninin 3 olmasi gerektigi, bu oranin 10°un
Uzerine  ¢lkmasinin kardiyovaskiler  hastaliklar
bakimindan riskler tasidigi belirtiimektedir (Cakmakgi ve
Tahmas-Kahyaoglu, 2012; Akbulut, 2022). Calismamizda
avokado yaginin omega-6/omega-3 oraninin 36 ile 62
gibi cok yliksek degerler icerdigi tespit edilmekle birlikte
bu oranin da cesit yaninda hasat tarihi ve ekolojik
kosullara gbre degisebildigi gorilmektedir. Nitekim
Mardigan ve ark. (2019) tarafindan yapilan g¢alismada
baska cesitlerde ve ekolojide bu oranin 12 ile 25 arasinda
degistigi belirlenmistir. Bu oranlara gore avokado ve
diger bitkisel yaglarla birlikte omega-3 vyag asitleri
bakiminda zengin olan deniz Urinlerinin tiiketimine
Onem verilmesi gerektigi sdylenebilir.

Cizelge 2. Avokadoda meyve eti yag asitleri iceriginin ¢esitlere gére degisimi (%)
Table 2. Variation of fruit pulp fatty acids content in avocados by cultivars (%)

Yag asitleri Hass Zutano Fuerte Bacon
Palmitik asit (C16:0) 19.80 a* 11.33b 14.47 b 12.52b
Palmitoleik asit (C16:1) 6.86 a 458 b 5.50b 486 b
Stearik asit (C18:0) 1.29b 1.12¢c 1.36a 0.95d
Oleik asit (C18:1n9c) 56.76 b 69.80 a 63.82 ab 67.36 a
Linoleik asit (C18:2n6c) 14.11a 11.08 b 13.64a 12.52 ab
y-Linolenik asit (C18:3n6) 0.90b 1.67 a 0.81b 0.97b
a-Linolenik asit (C18:3n3) 0.24 0.35 0.35 0.28
Toplam doymus yag asitleri 21.09 12.45 15.83 13.47
Toplam doymamis yag asitleri 78.87 87.48 84.12 85.99
Toplam yag asitleri 99.96 99.93 99.95 99.46
Doymamis/doymus yag asitleri orani 3.73 7.02 5.31 6.38

*Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki farkhlik istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).
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Sonug¢ olarak avokado tohumu yaginin cesitlere gore
degismekle birlikte 21 farkli yag asiti icerdigi ve 6zellikle
omega-6 yag asitlerinden olan linoleik asit iceriginin
yliksek oldugu (%21.35-%34.47) tespit edilmistir.
Avokado tohumu yagindaki diger baskin yag asitlerinin
pentadekanoik asit, palmitik asit, stearik asit, oleik asit
ve y-linolenik asit oldugu tespit edilmistir. Avokado
meyvelerinin  ¢esitlere gére %78.87 ile %87.48
oranlarinda doymamis yag asiti icerdigi belirlenmistir.
Doymamis yag asitlerinin blyik bir cogunlugunun oleik
asitten olustugu saptanmistir.

OzZET

Amag: Arastirmada Antalya ekolojik kosullarinda
yetistirilen ‘Hass’, ‘Fuerte’, ‘Zutano’ ve ‘Bacon’ avokado
cesitlerinin tohum ve meyvelerinde yag asiti iceriklerinin
belirlenmesi amaglanmistir.

Yontem ve Bulgular: Arastirmada ‘Hass’, ‘Fuerte’,
‘Zutano’ ve ‘Bacon’ avokado gesitlerinin tohum ve meyve
etinden elde edilen yag o6rnekleri sodyum metoksit ve
metanol karisimi kullanilarak  metil esterlerine
dontsturidlmustdr.  Yag asitlerinin  analizleri ‘CP-
WAX52CB 60m’ kolonlu ‘Shimadzu GC 2010 Plus’ marka
cihaz kullanilarak yapilmistir. Tohumlardan elde edilen
yagda doymamis yag asiti orani gesitlere gore %41.62 ile
%63.90 arasinda, meyveden elde edilen yaglarda ise
%78.87 ile %87.48 arasinda degismistir.  Avokado
tohumu yaginda omega-6 yag asitlerinden olan linoleik
asit iceriginin oldukca yiksek oldugu ve cesitlere gére
%21.35 ile %34.47 arasinda degistigi belirlenmistir.
Meyvesinde doymus yag asitlerinden palmitik asit
(%11.33-19.80), tekli doymamis yag asitlerinden oleik
asit (%56.76-69.80), coklu doymamis yag asitlerinden ise
linoleik asit iceriklerinin (%11.08-14.11) ylksek oldugu
tespit edilmistir. Avokado meyvelerinin az da olsa
omega-3 yag asitlerinden alfa-linolenik asiti de (%0.24-
0.35) icerdigi saptanmistir.

Genel Yorum: Avokado meyvelerinin doymamis yag asiti
bakimindan oldukga zengin oldugu tespit edilmistir.
Meyve etinden elde edilen yaglarin tohum yagina gore
daha yuksek tekli ve ¢oklu doymamis yag asiti icerdigi
gorilmustir.

Calismanin  Onemi ve  Etkisi:  Kardiyovaskiler
hastaliklarin arttigi son yillarda tekli ve ¢oklu doymamis
yag asitleri bakimindan zengin gidalarin tiketilmesi
onem arz etmektedir. Antalya kosullarinda yetistirilen
avokado cesitlerinin yag asitleri iceriginin belirlendigi bu
calisma sonucunda avokado tiiketiminin artabilecegi
ongorulmektedir.
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Anahtar Kelimeler: Avokado, Persea americana Mill.,
yag asitleri, tohum, meyve.

CIKAR CATISMA BEYANI
Yazarlar calisma konusunda
olmadigini beyan eder.

ctkar  gatismasinin

ARASTIRMACILARIN KATKI ORANI BEYANI
Yazarlar ¢alismaya esit oranda katki saglamis olduklarini
beyan eder.
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