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Aims: In the study, it was aimed to determine the fatty acid contents of 
the seeds and fruits of 'Hass', 'Fuerte', 'Zutano' and 'Bacon' avocado 
cultivars grown in Antalya ecological conditions. 
Methods and Results: In the study, oil samples obtained from the seeds 
and flesh of ‘Hass’, ‘Fuerte’, ‘Zutano’ and ‘Bacon’ avocado cultivars were 
converted into methyl esters by using a mixture of sodium methoxide and 
methanol. Fatty acids were analyzed using a 'Shimadzu GC 2010 Plus' 
brand device with a 'CP-WAX52CB 60m' column. The ratio of unsaturated 
fatty acids varied between 41.62% and 63.90% in the oil obtained from the 
seeds and between 78.87% and 87.48% in the oils obtained from the flesh, 
according to the cultivars. The content of linoleic acid, one of the omega-
6 fatty acids, in avocado seed oil was quite high and varied between 
21.35% and 34.47% according to the cultivars. The palmitic acid (11.33-
19.80%) from saturated fatty acids, oleic acid (56.76%-69.80%) from 
monounsaturated fatty acids and linoleic acid (11.08-14.11%) from 
polyunsaturated fatty acids were found as high values in flesh. Our results 
showed that avocado fruits also contain alpha-linolenic acid (0.24-0.35%), 
which is one of the omega-3 fatty acids, even if it is low. 
Conclusions: Avocado fruits were very rich in unsaturated fatty acids. 
These results showed oils obtained from fruit flesh contain higher mono 
and polyunsaturated fatty acids than seed oil. 
Significance and Impact of the Study: Due to the increase in cardiovascular 
diseases in recent years, it is important to consume foods rich in mono and 
polyunsaturated fatty acids. As a result of this study, which determined the 
fatty acid content of avocado cultivars grown in Antalya ecological 
conditions, it is predicted that avocado consumption may increase. 
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GİRİŞ 
 
Avokado herdem yeşil tropik iklim meyvelerinden birisi 
olup, anavatanı Orta ve Güney Amerika’nın Meksika ve 

Guetamala bölgelerinin dağlık alanları ile Pasifik 
Okyanusu kıyılarıdır. Arkeolojik kaynaklara göre avokado 
meyvesinin yaklaşık 9000-10000 yıl öncesinde insanlar 
tarafından tüketildiği ifade edilmektedir. Kültürü yapılan 
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avokado çeşitlerinin Doğu Hindistan, Guetamala ve 
Meksika olmak üzere 3 farklı tipi bulunmaktadır. Doğu 
Hindistan tipi avokadoların soğuğa hassas (-2˚C) 
meyveleri iri ve yağ oranı %5-10 civarındadır. Guatemala 
tipi avokadoların orta iri meyveli, %8 ile %20 arasında yağ 
içeren ve -4 ˚C’ye kadar soğuğa dayanabilen özelliklere 
sahip olduğu bildirilmektedir. Meksika tipi avokadolar ise 
soğuğa diğerlerine göre daha dayanıklı (-6 ˚C) küçük 
meyveli, yaprakları anason kokulu ve yağ oranları %28‘e 
kadar çıkabilmektedir (Martinez Pacheco ve ark., 2011; 
Duarte ve ark., 2016; Mendez-Zuniga ve ark., 2019; 
Demircan ve Velioğlu, 2021; Gümüştepe ve ark., 2022).  
Türkiye’de avokado yetiştiriciliği 1970’li yıllarda 
Kaliforniya’dan getirilen ‘Hass’, ‘Fuerte’, ‘Zutano’ ve 
‘Bacon’ çeşitleri ile kurulan adaptasyon bahçeleri ile 
başlamıştır (Demirkol ve ark., 2004; Demircan ve 
Velioğlu, 2021).  1980’li yıllarda ticari bahçeler 
kurulmaya başlansa da yeterince yaygınlaşmamıştır. 
Ancak son yıllarda besin değerinin yüksek olması 
nedeniyle tüketimi artmış ve buna paralel olarak geniş 
alanlarda bahçeler kurulmaya başlanmıştır. 2021 yılı 
verilerine göre Türkiye avokado üretiminin 9081 tona 
ulaştığı görülmektedir. Meyve veren yaştaki ağaç 
sayısının 121000 adet, meyve vermeyen yaştaki ağaç 
sayısının ise 594000 adet (TÜİK, 2022) olduğu göz önüne 
alındığında, önümüzdeki yıllarda üretimin çok hızlı bir 
şekilde artacağı tahmin edilmektedir.  
Meyvelerinin yağ, protein, fenolik bileşikler, lifler ve 
vitaminler bakımından zengin olması tüketiminin 
artmasında önemli rol oynamaktadır. Ayrıca potasyum, 
magnezyum ve fosfor başta olmak üzere mineral madde 
içeriğinin de yüksek olduğu bilinmektedir (Dabas ve ark., 
2013; Tavlı ve Eroğlu Özkan, 2020; Rozan ve ark., 2021). 
Avokadonun besin değeri dışında kanser ve 
kardiyovasküler hastalıklar başta olmak üzere bazı 
hastalıkların geleneksel tedavi yöntemlerinde de 
kullanıldığı ifade edilmiştir. Bu amaçla meyve, tohum, 
yaprak, kök, kabuk, çiçek ve taze sürgünlerinin 
antifungal, antibakteriyel, antidiyabetik, antikanser, 
antiviral gibi etkilerinin olduğu bildirilmektedir (Dreher 
ve Davenport, 2013; Dabas ve ark., 2013; Tavlı ve Eroğlu 
Özkan, 2020; Demircan ve Velioğlu, 2021; Gümüştepe ve 
ark., 2022).  Avokado meyvesinden elde edilen yağın 
doymamış yağ asitleri oranının yüksek olması sağlık 
açısından önemlidir. Özellikle antikanserojen etkileri ve 
kardiyovasküler hastalıkların önlenmesinde doymamış 
yağ asitlerinin önemli rolü vardır. Yapılan bir araştırmada 
avokado tüketen kişilerde, tüketmeyenlere göre 
kardiyovasküler hastalık riskinin %16, koroner kalp 
hastalık riskinin ise %21 daha düşük olduğu belirlenmiştir 
(Pacheco ve ark., 2022). Avokado yağı insan vücudunda 
sentezlenememesi nedeniyle mutlaka dışarıdan alınması 

gereken ve beslenmede önemli yeri olan omega-3 ve 
omega-6 yağ asitlerini de içermektedir. Omega-3 ve 
omega-6 yağ asitlerinin günlük diyetlerde yer alması 
kadar dengeli bir şekilde alınması da önemlidir. Omega-
6 yağ asitlerinin kanser hücrelerinin oluşumunu ve 
inflamasyonu başlatıcı etkisinin olduğu, omega-3 yağ 
asitlerinin ise anti kanserojen ve anti-inflamasyon etkiye 
sahip olduğu yani omega-6 yağ asitlerinin bu olumsuz 
etkisini ortadan kaldırdığı bildirilmektedir. Bu nedenle 
dünya sağlık örgütü tarafından alınması gereken omega-
6/omega-3 oranının 3 olması gerektiği, bu oranın 10’un 
üzerine çıkmaması gerektiği ifade edilmektedir 
(Çakmakçı ve Tahmas-Kahyaoğlu, 2012). Halbuki bu 
oranın günümüz diyetlerinde 50’ye kadar çıkabildiği 
görülmektedir. Uygun oranın yakalanabilmesi için deniz 
ürünlerinin kullanılma zorunluluğu olmakla birlikte, 
omega-3 yağ asitlerini içeren bitkisel kaynakların da 
araştırılması önem arz etmektedir (Çakmakçı ve Tahmas-
Kahyaoğlu, 2012; Akbulut, 2022). Avokado meyvesi 
önemli oranda omega-6 ve az miktarda omega-3 yağ 
asitlerini de içermektedir. Meyve türlerinde yağ asitleri 
içeriği üzerine ekoloji, toprak yapısı, meyvenin olgunluk 
durumu ve rakım gibi faktörlerin etkili olduğu 
bilinmektedir (Carvalho ve ark., 2015; Murathan ve Kaya, 
2020). Bu bakımdan farklı ekolojilerde yetiştirilen 
avokado meyvelerinin besin değerinin araştırılması 
gerekmektedir. Bu araştırmada Antalya ekolojisinde 
yetiştirilen ‘Hass’, ‘Fuerte’, ‘Bacon’ ve ‘Zutano’ 
çeşitlerinin yağ asitleri kompozisyonu belirlenmiştir. 
 
MATERYAL ve YÖNTEM 
 
Materyal 
Araştırmada Antalya ili Alanya ilçesinde mevcut olan bir 
üretici bahçesinden temin edilen ‘Hass’, ‘Fuerte’, ‘Bacon’ 
ve ‘Zutano’ çeşitlerine ait meyveler materyal olarak 
kullanılmıştır. Çeşitlerin özellikleri aşağıda verilmiştir.  
Fuerte: Meksika ile Guetamala ırklarının melezi olan bu 
çeşit 1911 yılında bulunmuştur. Yapraklarında anason 
kokusu vardır. -2.8˚C’ye kadar soğuklara 
dayanabilmektedir. B tipi çiçek yapısına sahip olup, 
çiçeklenme zamanı mart ayından mayıs ayının ilk 
haftasına kadar devam etmektedir.  Kasım ayında hasat 
olumuna gelmekte olup, ağaç üzerinde nisan ayına kadar 
kalabilmektedir. Ağaç başına 50-55 kg meyve 
verebilmektedir. Meyve iriliği 170 ile 500 g arasında 
değişmekte olup, Antalya koşullarında ortalama 300 
g’dır. Meyve etinin yağ oranı %19-20 civarındadır 
(Bayram ve Demirkol, 2003; Demirkol ve ark., 2004). 
Hass: 1935 yılında Kaliforniya’da seçilen bu çeşit Meksika 
ile Guetamala tiplerinin melezi olmakla birlikte baskın 
olarak Guetamala özelliklerini taşımaktadır. A tipi çiçek 
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yapısına sahip olup, mart ayından mayıs ayının sonuna 
kadar çiçeklenme devam etmektedir. Kış soğuklarına 
dayanımı oldukça düşük olup, -1.1˚C’ye kadar 
dayanabilmektedir. Meyve iriliği 140 ile 400 g arasında 
değişmekte olup, Antalya koşullarında ortalama 160-180 
g olduğu belirtilmiştir. Ağaç başına 75-80 kg verim 
vermektedir. Meyve kabuğu siyahımsı mor, meyve eti 
koyu sarıdır. Meyveleri Şubat ayında hasat olumuna 
gelmekte ve haziran ayına kadar ağaç üzerinde 
kalabilmektedir. Meyve etinin yağ oranı %15-17’dir 
(Bayram ve Demirkol, 2003; Demirkol ve ark., 2004). 
Bacon: 1928 yılında Kaliforniya’da bulunan bu çeşit 
Meksika ve Guatemala tiplerinin melezidir. 
Yapraklarında anason kokusu vardır. Kış soğuklarına -4.4 
˚C’ye kadar dayanabilmektedir. B tipi çiçek yapısına sahip 
olup, mart ayının ilk haftasından mayıs ayının ilk 
haftasına kadar çiçeklenme devam etmektedir. Meyve 
ağırlığı 170 ile 510 g arasında değişmekle birlikte, Antalya 
ekolojisinde 250-260 g olduğu bildirilmektedir. Ağaç 
başına 75-80 kg verim vermektedir. Meyveleri kasım ayı 
başında hasat olumuna gelmekte, ocak ortasına kadar ise 
ağaç üzerinde kalabilmektedir. Meyve etinin yağ oranı 
%15-16 olarak rapor edilmiştir (Bayram ve Demirkol, 
2003; Demirkol ve ark., 2004). 
Zutano: 1926 yılında Kaliforniya’da selekte edilen bu 
çeşit Meksika ile Guatemala tiplerinin melezidir. Kış 
soğuklarına -3.3 ˚C’ye kadar dayanabilmektedir. B tipi 
çiçek yapısına sahip olup, şubat ayının ortasından mayıs 
ayının ortasına kadar çiçeklenme devam etmektedir. 
Meyve ağırlığı 200 ile 400 g arasında değişmekle birlikte 
Antalya ekolojisinde 280-290 g olduğu bildirilmektedir. 
Ağaç başına 75-80 kg verim vermektedir. Meyveleri 
kasım ayı başında hasat olumuna gelmekte, aralık ayı 
sonuna kadar ağaç üzerinde kalabilmektedir. Meyve 
etinin yağ oranı %15-18 olarak rapor edilmiştir (Bayram 
ve Demirkol, 2003; Demirkol ve ark., 2004). 
 
Yöntem 
Çalışmada materyal olarak kullanılan meyveler 7 Şubat 
tarihinde hasat edilmişlerdir. 7 Şubat tarihi ‘Hass’ ve 
‘Fuerte’ çeşitleri için normal hasat, ‘Zutano’ ve ‘Bacon’ 
çeşitleri için geç hasat zamanıdır. Meyve ve tohum 
örneklerinin yağları Soxlet yöntemi kullanılarak 
çıkarılmıştır. Çözücü olarak hekzan kullanılmıştır.  
Tohum ve meyvelerden elde edilen yağ örnekleri Knothe 
(2013) tarafından belirtilen yönteme göre sodyum 
metoksit ve metanol karışımı kullanılarak metil 
esterlerine dönüştürülmüştür. Yağ asitlerinin analizleri 
‘CP-WAX52CB 60m’ kolonlu ‘Shimadzu GC 2010 Plus’ 
marka cihaz kullanılarak yapılmıştır. Taşıyıcı olarak 
3ml/min akış hızında helyum gazı kullanılmıştır. Kolon 
sıcaklığı 80˚C, dedektör sıcaklığı 265˚C ve enjeksiyon 

bloğu sıcaklığı 250˚C’dir. Fırının sıcaklık programı; 80˚C 
başlangıç sıcaklığında 4 dakika tutulduktan sonra 
20˚C/dak artış hızı ile 175˚C sıcaklığa çıkarılmış ve 25 
dakika bekletilmiştir. Devamında 4C˚/dak artış hızı ile 
215˚C’ye çıkarılarak 2 dak bekletilmiş ve son olarak 
2˚C/dak artış hızı ile 250˚C’ye çıkarılmış ve 20 dak 
tutulmuştur. Meyve ve tohum örneklerinin yağ asitleri 
metil esterleri standartların (37 FAME mix, Supelco) pik 
verme zamanı ile karşılaştırılarak belirlenmiştir. 
 
İstatistik analizler 
Çalışmada tüm analizler 3 tekerrürlü olarak yapılmıştır. 
Elde edilen sonuçlar Minitab paket programı (MINITAB 
17 inc) kullanılarak varyans analizine tabi tutulmuş ve 
önemli çıkan ortalamalar arasındaki farklılıklar Tukey 
testi ile belirlenmiş ve farklı harfler ile gösterilmiştir.  
 
BULGULAR ve TARTIŞMA 
 
Araştırmada meyve tohumlarının 21 farklı yağ asiti 
içerdiği tespit edilmiş ve Çizelge 1’de verilmiştir. 
Tridekanoik asit, miristik asit, oleik asit, heptadekanoik 
asit, trikosanoik asit ve lignocerik asit dışındaki yağ 
asitleri içeriklerinin çeşitlere göre istatistiksel olarak 
önemli farklılıklar gösterdiği tespit edilmiştir.  Bu yağ 
asitlerinden linoleik asit, pentadekanoik asit, palmitik 
asit ve oleik asit dominant yağ asitleridir. Ticari hasat 
tarihinden daha geç hasat edilen ‘Bacon’ ve ‘Zutano’ 
çeşitlerinin pentadekanoik asit içeriklerinin (sırasıyla, 
%40.11 ve %40.18) normal hasat zamanında hasat edilen 
‘Hass’ ve ‘Fuerte’ çeşitlerine (sırasıyla, %15.02 ve 
%30.15) göre daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. 
Doymuş yağ asitlerinden olan pentadekanoik asit 
içeriğindeki bu farklılığın toplam doymuş ve doymamış 
yağ asitlerine de yansıdığı görülmektedir. Yağ asitlerinin 
çeşitlere göre %35.83 (Hass) ile %58.32’si (Zutano) 
doymuş yağ asitlerinden,  %41.62  (Zutano) ile %63.90’ı 
(Hass) ise doymamış yağ asitlerinden oluşmuştur. 
Özellikle hasat tarihi gecikmiş olan ‘Bacon’ ve ‘Zutano’ 
çeşitlerinin tohumlarındaki doymamış yağ asit oranının 
(sırasıyla, %42.2 ve %41.62) diğer çeşitlere göre düşük 
olması dikkat çekmektedir (Çizelge 1). Zira hasat 
zamanının yağ içeriğini ve yağ asit bileşimini etkilediği 
bazı araştırıcılar tarafından bildirilmektedir (Ozdemir ve 
Topuz, 2004; Carvalho ve ark., 2015). Tohumlarda 
dominant doymuş yağ asitlerinden olan palmitik asit 
içeriği çeşitlere göre %12.36 ile %14.17 arasında 
değişmiş ve bu farklılık istatistiksel olarak önemsiz 
bulunmuştur. Çeşitlere göre tohumlardan elde edilen 
yağların oleik asit içeriklerinin de istatistiksel olarak farklı 
olmadığı tespit edilmiştir. Çalışmada omega-6 yağ 
asitlerinden olan linoleik asit içeriği ‘Hass’ çeşidinde 
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(%34.47) diğer çeşitlerden daha yüksek bulunmuştur. 
Linoleik asit içeriği bakımından ‘Hass’ çeşidini %26.71, 
%21.82 ve %21.35 oranlarıyla sırasıyla ‘Fuerte’, ‘Bacon’ 
ve ‘Zutano’ çeşitleri takip etmiştir.  Araştırmamızda yine 
tohumda nispeten yüksek oranda bulunan stearik asit, 
gama-linolenik asit ve cis-11,14-eicosadienoik asit içeriği 
bakımından ‘Hass’ çeşidinin diğer çeşitlere göre 
istatistiksel olarak daha yüksek içeriğe sahip olduğu 
saptanmıştır. Doymamış/doymuş yağ asit oranı ‘Hass’ 
çeşidinde (1.78) diğer çeşitlere göre daha yüksek 
bulunmuştur (Çizelge 1). Adaramola ve ark. (2016) 
tarafından yapılan çalışmada avokado tohumlarından 
elde edilen yağların fenolik madde ve antioksidan 
kapasitesinin yüksek olduğu bildirilmektedir. Araştırıcılar 
avokado tohumu yağının oda sıcaklığında sıvı halde ve 

bizim sonuçlarımıza benzer şekilde yüksek doymamış yağ 
asiti içerdiğini bildirmişlerdir. Ayrıca avokado tohumu 
yağının mikroorganizma gelişimini engelleyici bileşikler 
içerdiği bildirilmektedir. Antifungal ve antibakteriyel 
etkisi nedeniyle gıda olarak kullanımı dışında cilt 
enfeksiyonlarını engelleyici özelliğinin de olduğu 
belirtilmektedir. Araştırıcılar oleic asit içeriğinin yüksek 
olması nedeniyle immün sistemin iyileştirilmesinde de 
etkili olduğunu ifade etmişlerdir (Omeje ve ark., 2018).   
Bu özellikleri ile hem gıda hem de tıp alanında kullanım 
potansiyelinin yüksek olduğu ifade edilmiştir. Başka 
araştırıcılar tarafından da avokado tohumu yağının diğer 
bitkisel yağlara göre biyokimyasal içeriklerinin daha 
yüksek olduğu ve kozmetik sanayinde tercih edildiği 
bildirilmektedir (Ge ve ark., 2017; Ge ve ark., 2018).   

 
Çizelge 1. Avokado tohumlarının yağ asitleri içeriğinin çeşitlere göre değişimi (%) 
Table 1. Variation of fatty acid content of avocado seeds by cultivars (%) 

Yağ asitleri Hass Zutano Fuerte Bacon 

Kaproik asit (C6:0) 0.09 a* 0.05 b 0.05 b 0.04 b 
Kaprilik asit (C8:0) 0.13 ab 0.16 a 0.15 a 0.08 b 

Kaprik asit (C10:0) 0.08 c 0.66 a 0.31 b - 
Laurik asit (C12:0) 0.11 a - 0.05 b 0.07 b 
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 c 40.18 a 30.15 b 40.11 a 
Palmitik asit (C16:0) 13.95 12.36 14.17 12.43 

Palmitoleik asit (C16:1) 1.74 b 2.13 ab 2.48 a 2.28 a 
Heptadekanoik asit (C17:0) 0.32 - 0.25 - 
Stearik asit (C18:0) 4.35 a 3.59 ab 2.90 b 3.31 b 

Oleik asit (C18:1n9c) 13.68 11.33 13.09 11.12 
Linoleik asit (C18:2n6c) 34.47 a 21.35 c 26.71 b 21.82 c 
γ-Linolenik asit (C18:3n6) 5.64 a 4.43 b 4.53 b 4.53 b 

cis-11-Eikosenoik asit (C20:1) 0.70 a 0.24 b 0.24 b - 
α-Linolenik asit (C18:3n3) 0.96 a 0.32 b 0.45 b - 
Heneicosanoik asit (C21:0) 0.40 a 0.27 b 0.19 b - 
cis-11,14-Eicosadienoik asit (C20:2) 5.79 a 1.36 b 2.26 b 2.45 b 
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) 0.92 a 0.46 b 0.51 b - 

Toplam doymuş yağ asitleri 35.83 58.32 49,37 56.49 
Toplam doymamış yağ asitleri 63.90 41.62 50.27 42.20 
Toplam yağ asitleri 99.73 99.94 99.64 98.69 
Doymamış/doymuş yağ asitleri oranı 1.78 0.71 1.02 0.75 

*Aynı satırda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki farklılık istatistiksel olarak önemlidir (p≤0.05). 

 
Meyve etindeki yağ asit bileşenlerinin çeşitlere göre 
değişimi Çizelge 2’de verilmiştir. Avokado meyvesinin 
doymuş yağ asitlerinden palmitik asit ve stearik asit 
içerdiği tespit edilmiştir. Çalışmada en yüksek palmitik 
asit içeriği ‘Hass’ çeşidinde (%19.80) tespit edilmiş olup 
diğer çeşitlerin palmitik asit içerikleri %11.33 ile %14.47 
arasında değişmiştir. En yüksek stearik asit içeriği 

‘Fuerte’ çeşidinde (%1.36) belirlenmiş olup, bu çeşidi 
%1.29 ile ‘Hass’ çeşidi takip etmiştir.  Çalışmada avokado 
çeşitlerinin tekli doymamış yağ asitlerinden palmitoleik 
ve oleik asitleri, çoklu doymamış yağ asitlerinden ise 
linoleik, gama-linolenik ve alfa-linolenik asitleri farklı 
oranlarda içerdikleri tespit edilmiştir. Avokado 
çeşitlerinin oleik asit içeriklerinin oldukça yüksek olduğu 
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ve çeşitlere göre %56.76 (Hass) ile %69.80 (Zutano) 
arasında değiştiği belirlenmiştir. Ranade ve Thiagarajan 
(2015) avokado meyvelerinin yaklaşık %28 oranında 
palmitik asit, %51 oranında da oleik asit içerdiğini 
bildirmiştir. Palmitik içeriği bizim elde ettiğimiz 
sonuçlardan yüksek, oleik asit içeriği ise bizim 
sonuçlarımızdan düşük olarak tespit edilmiştir. Bu 
farklılığın çeşit, ekoloji ve olgunluk oranı gibi 
sebeplerden kaynaklandığı söylenebilir. Oleik asit 
içeriklerinin ‘Bacon’ ve ‘Zutano’ çeşitlerinde diğer 
çeşitlere göre daha yüksek, palmitik asit içeriklerinin ise 
daha düşük olduğu görülmüştür. Bu farklılığın genetik 
yapıdan kaynaklanabileceği gibi ‘Bacon’ ve ‘Zutano’ 
çeşitlerinin geç dönemde hasat edilmesinden de 
kaynaklanmış olabileceği öngörülmektedir. Zira avokado 
meyvelerinin yağ asit içeriği ve bileşiminin genetik yapı 
yanında hasat zamanı, rakım ve ekolojik koşullar 
tarafından da etkilenebildiği araştırıcılar tarafından 
belirtilmektedir (Lu ve ark., 2009; Özdemir ve ark., 2009; 
Villa-Rodriguez ve ark., 2011; Carvalho ve ark., 2015; 
Ferreyra ve ark., 2016). Ozdemir ve Topuz (2004) ‘Hass’ 
ve ‘Fuerte’ çeşitlerinde yaptıkları çalışmada hasat 
tarihinin gecikmesi ile birlikte oleik asit içeriklerinin 
arttığını, palmitik asit içeriklerinin ise azaldığını 
bildirmişlerdir. Araştırıcılar ‘Hass’ ve ‘Fuerte’ çeşitlerinde 
oleik asit içeriğinin hasatın gecikmesi ile birlikte sırasıyla 
%47 ve %59’dan (kasım ayı), %59 ve %73’e (ocak ayı) 
yükseldiğini tespit etmişlerdir. Araştırmacılar aynı tarih 
aralığında ‘Hass’ ve ‘Fuerte’ çeşitlerinin palmitik asit 
içeriklerinin ise sırasıyla %23 ve %22’den %19 ve %12’ye 
düştüğünü belirlemişlerdir. Tekli doymamış yağ 
asitlerinden palmitoleik asit içeriği en yüksek ‘Hass’ 
çeşidinde (%6.86) tespit edilmiştir. Omega-6 yağ 
asitlerinden olan linoleik asit ‘Hass’ ve ‘Fuerte’ 
çeşitlerinde (sırasıyla, %14.11 ve %13.64) daha yüksek 
bulunmuştur. Geç hasat edilen ‘Bacon’ ve ‘Zutano’ 

çeşitlerinin linoleik asit içeriklerinin normal zamanda 
hasat edilen ‘Hass’ ve ‘Fuerte’ çeşitlerine göre biraz daha 
düşük olması dikkat çekmektedir. Araştırmada, gama-
linolenik asit içeriği ‘Zutano’ çeşidinde (%1.67) diğer 
çeşitlere göre istatistiksel anlamda daha yüksek olduğu 
saptanırken, alfa-linolenik asit içeriğinin %0.24 ile %0.35 
arasında değiştiği ve çeşitler arasındaki farklılığın 
istatistiksel anlamda önemsiz olduğu saptanmıştır. 
Toplam doymamış yağ asitleri bakımından 
değerlendirildiğinde ‘Hass’ çeşidinin diğer çeşitlere göre 
biraz daha düşük doymamış yağ asitleri içerdiği 
belirlenmiştir. Toplam doymamış yağ asit oranlarının 
çeşitlere göre %78.87 ile %87.48 arasında değiştiği 
belirlenmiştir. Önceki çalışmalar incelendiğinde de 
avokado meyvelerinin %80’in üzerinde doymamış yağ 
asitleri içerdiği bildirilmektedir (Pedreschi ve ark., 2016; 
Mendez-Zuniga ve ark., 2019; Rozan ve ark., 2021). Tüm 
bitkisel yağlarda olduğu gibi avokado yağının da omega-
6 yağ asitlerini (linoleik ve gama-linolenik asit) omega-3 
yağ asitlerine (alfa-linolenik asit) göre daha yüksek 
oranda içerdiği tespit edilmiştir. Halbuki dünya sağlık 
örgütü tarafından vücuda alınması gereken omega-
6/omega-3 oranının 3 olması gerektiği, bu oranın 10’un 
üzerine çıkmasının kardiyovasküler hastalıklar 
bakımından riskler taşıdığı belirtilmektedir (Çakmakçı ve 
Tahmas-Kahyaoğlu, 2012; Akbulut, 2022). Çalışmamızda 
avokado yağının omega-6/omega-3 oranının 36 ile 62 
gibi çok yüksek değerler içerdiği tespit edilmekle birlikte 
bu oranın da çeşit yanında hasat tarihi ve ekolojik 
koşullara göre değişebildiği görülmektedir. Nitekim 
Mardigan ve ark. (2019) tarafından yapılan çalışmada 
başka çeşitlerde ve ekolojide bu oranın 12 ile 25 arasında 
değiştiği belirlenmiştir. Bu oranlara göre avokado ve 
diğer bitkisel yağlarla birlikte omega-3 yağ asitleri 
bakımında zengin olan deniz ürünlerinin tüketimine 
önem verilmesi gerektiği söylenebilir.

 
Çizelge 2. Avokadoda meyve eti yağ asitleri içeriğinin çeşitlere göre değişimi (%) 
Table 2. Variation of fruit pulp fatty acids content in avocados by cultivars (%) 

Yağ asitleri Hass Zutano Fuerte Bacon 

Palmitik asit (C16:0) 19.80 a* 11.33 b 14.47 b 12.52 b 
Palmitoleik asit (C16:1)  6.86 a 4.58 b 5.50 b 4.86 b 
Stearik asit (C18:0) 1.29 b 1.12 c 1.36 a 0.95 d 

Oleik asit (C18:1n9c) 56.76 b 69.80 a 63.82 ab 67.36 a 
Linoleik asit (C18:2n6c) 14.11 a 11.08 b 13.64 a 12.52 ab 

γ-Linolenik asit (C18:3n6) 0.90 b 1.67 a 0.81 b 0.97 b 
α-Linolenik asit (C18:3n3) 0.24 0.35 0.35 0.28 

Toplam doymuş yağ asitleri 21.09 12.45 15.83 13.47 

Toplam doymamış yağ asitleri 78.87 87.48 84.12 85.99 

Toplam yağ asitleri 99.96 99.93 99.95 99.46 

Doymamış/doymuş yağ asitleri oranı 3.73 7.02 5.31 6.38 

*Aynı satırda farklı harflerle gösterilen değerler arasındaki farklılık istatistiksel olarak önemlidir (p≤0.05). 
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Sonuç olarak avokado tohumu yağının çeşitlere göre 
değişmekle birlikte 21 farklı yağ asiti içerdiği ve özellikle 
omega-6 yağ asitlerinden olan linoleik asit içeriğinin 
yüksek olduğu (%21.35-%34.47) tespit edilmiştir. 
Avokado tohumu yağındaki diğer baskın yağ asitlerinin 
pentadekanoik asit, palmitik asit, stearik asit, oleik asit 
ve γ-linolenik asit olduğu tespit edilmiştir. Avokado 
meyvelerinin çeşitlere göre %78.87 ile %87.48 
oranlarında doymamış yağ asiti içerdiği belirlenmiştir. 
Doymamış yağ asitlerinin büyük bir çoğunluğunun oleik 
asitten oluştuğu saptanmıştır.  
 
ÖZET 
 
Amaç: Araştırmada Antalya ekolojik koşullarında 
yetiştirilen ‘Hass’, ‘Fuerte’, ‘Zutano’ ve ‘Bacon’ avokado 
çeşitlerinin tohum ve meyvelerinde yağ asiti içeriklerinin 
belirlenmesi amaçlanmıştır.  
Yöntem ve Bulgular: Araştırmada ‘Hass’, ‘Fuerte’, 
‘Zutano’ ve ‘Bacon’ avokado çeşitlerinin tohum ve meyve 
etinden elde edilen yağ örnekleri sodyum metoksit ve 
metanol karışımı kullanılarak metil esterlerine 
dönüştürülmüştür. Yağ asitlerinin analizleri ‘CP-
WAX52CB 60m’ kolonlu ‘Shimadzu GC 2010 Plus’ marka 
cihaz kullanılarak yapılmıştır. Tohumlardan elde edilen 
yağda doymamış yağ asiti oranı çeşitlere göre %41.62 ile 
%63.90 arasında, meyveden elde edilen yağlarda ise 
%78.87 ile %87.48 arasında değişmiştir.  Avokado 
tohumu yağında omega-6 yağ asitlerinden olan linoleik 
asit içeriğinin oldukça yüksek olduğu ve çeşitlere göre 
%21.35 ile %34.47 arasında değiştiği belirlenmiştir. 
Meyvesinde doymuş yağ asitlerinden palmitik asit 
(%11.33-19.80), tekli doymamış yağ asitlerinden oleik 
asit (%56.76-69.80), çoklu doymamış yağ asitlerinden ise 
linoleik asit içeriklerinin (%11.08-14.11) yüksek olduğu 
tespit edilmiştir. Avokado meyvelerinin az da olsa 
omega-3 yağ asitlerinden alfa-linolenik asiti de (%0.24-
0.35) içerdiği saptanmıştır. 
Genel Yorum: Avokado meyvelerinin doymamış yağ asiti 
bakımından oldukça zengin olduğu tespit edilmiştir. 
Meyve etinden elde edilen yağların tohum yağına göre 
daha yüksek tekli ve çoklu doymamış yağ asiti içerdiği 
görülmüştür.  
Çalışmanın Önemi ve Etkisi: Kardiyovasküler 
hastalıkların arttığı son yıllarda tekli ve çoklu doymamış 
yağ asitleri bakımından zengin gıdaların tüketilmesi 
önem arz etmektedir. Antalya koşullarında yetiştirilen 
avokado çeşitlerinin yağ asitleri içeriğinin belirlendiği bu 
çalışma sonucunda avokado tüketiminin artabileceği 
öngörülmektedir.  
 
 

Anahtar Kelimeler: Avokado, Persea americana Mill., 
yağ asitleri, tohum, meyve. 
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