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Avokado Meyvesi:

e Avokado (Persea americana Mill.) tropikal ve subtropikal
bolgelerde yetisen, Lauraceae familyasina ait yaprak

dokmeyen bir bitkidir.
* Bu familya adi altinda 45 cins ve 2.850 turu bulunmaktadir.

 Tamamen buyudigunde 20 m ylikseklige ve yapraklari 15—

25 cm uzunluga ulasmaktadir.




* "Gwen", "Hass", "Maluma", "Choquette" ve

"Lula" diinya avokado Uretiminin %80’ini

olusturmaktadir.

* Avokado meyvesi hasattan sonra

olgunlasmaktadir. (5-7 giin) ‘

* Ceside gore degisebilmekte birlikte
olgunlastiklarinda yesil, kahverengi, morumsu’
veya siyah bir kabuklu, seklen armuta benzer |

&

veya kuresel olabilirler.



* Genel olarak avokado meyvesi; kabuk,
mezokarp ve ¢ekirdek olmak Gzere ¢ kisimdan

olusmaktadir.

e Tare gore cesitlilik gostermekle birlikte meyve

agiligi 108 g ila 405 g arasindadir.

* Yine ture gore cesitlilik gostermekle birlikte
meyvenin yaklasik %55- 76’s1 mezokarp, %11-
27’si ¢ekirdek ve %7- 12’si kabuktan

olusmaktadir.

Avokado meyvest

Avokado cekirdegi Avokado kabuklan




MEYVE:

~ %11 - 18 yag

/ ~ %70 -82 nem
MEZOKARP:

CEKIRDEK:
~ %67- 78 nem,

<%2 yag

. ~ %13- 24 lipit,
hepatotoksik

~ %0,8- 4,8 karbonhidrat,
~— ~%1,0 -3,0 protein,

~ %0,8- 1,5 kil ve
~ %1,4- 3,0 lif

> 140 ile 228 kcal



U.S.A
Colombia 199,866

209.096
Indonesia

250,180
Bominicsn Rep,

266,673

Mexico

Dinya’da Avokado Uretimi

Peru
190,510

Brazil

157.616
Chile

156,981
Kenya

122,596

China

» Meksika, 5,6 milyon ton ile Diinya avokado liretiminin

%34'linunu karsilamaktadir.

» Endonezya, Peru, Dominik Cumhuriyeti ve Kolombiya
gibi diger Ulkeler de temel avokado Uretimini
gerceklestiren Ulkeler olup Diinya’nin toplam Uretiminin

%30'unu olusturmaktadir.

» Cin’de ise avokado Uretimi agirlikli olarak Guangdong,

Hainan ve Guangxi eyaletlerinde gerceklestirmektedir.



v'Yiiksek Besleyicilik ,insanlarin saglikli beslenme konusunda
bilinclenmesi, sosyal medyada artan avokado popularitesi ve

yemeye hazir avokadolarin artan erisilebilirligi = POPULERITE

\/Yetistiriciligi yaklasik 70 ulke ile sinirhdir.

alici bulabilen kiymetli bir besindir ve ekonomik degeri

gittikce artmaya devam etmektedir.

* Akkaya L, Dalkilig GG. 2020. Fuerte Avokado (Persea americana Mill.) Cesidinin In Vitro Cogaltimi. Uluslararasi Anadolu Ziraat Mihendisligi Bilimleri Dergisi, 2(3), 16-20. ISSN: 2667-7571



Turkiye’de Avokado Uretimi

 Ulkemizde avokado vyetistiriciligi denemeleri 1970’li yillarin basinda
Antalya, Dalaman-Mugla, Alata-Mersin, Adana ve iskenderun-Hatay

ekolojik kosullarinda baslamistir.

 Denemeler, FAO araciligiyla, Kaliforniya’dan getirtilen ‘Fuerte’, ‘Hass’,

‘Bacon’ ve ‘Zutano’ olmak tzere 4 6nemli ticari cesit ile gerceklestirilmistir.

* Bu cesitler bolgeye uyum saglayabilmis ve Turkiye’nin Akdeniz sahil

kusagindaki bazi alanlarin bu cesitlerin yetistiriciligine uygun oldugu

belirtilmistir.

e Bayram S, Arslan MA, Turgutoglu E. 2006. Tiirkiye’de Avokado Yetistiriciliginin Gelisimi, Onemi ve Onerilen Bazi Cesitler. Derim, 23(2), 1-13.



* Antalya, Mersin ve Mugla illerinde 6nemli

miktarda avokado uretimi gerceklestirilmektedir.

* Antalya %75 ila 80’ini

e Hatay (%2-5)

* Antalya ilinin Alanya ve Gazipasa ilcelerinde

yetistirilen Fuerte ¢esidi avokado cografi isaretli

Avokaalosu

om

olarak tescil edilmis ve “Alanya avokadosu”

olarak adlandiriimistir.

* Bayram S. 2010. Avokado (Persea americana Mill.). BATEM 2010 Yili Avokado Gelisim Raporu. Suradan ulasilabilir:

https://arastirma.tarimorman.gov.tr/batem/Belgeler/Kutuphane/Teknik%20Bilgiler/2010%20Aavokad0%20gelisim.pdf [Erisim tarihi 03 Mayis 2021].



* Ulkemizdeki yillik avokado tiretimi 1997 yilindan (225
ton) 2018 yilina (3164 ton) kadar gecen sirede 14 kat

artis gostermistir.

e TUIK (2021) verilerine gore Glkemizde 2015 yilinda 38 bin
meyve veren agac¢ ile 1850 ton olan avokado uretimi
yapilirken, 2020 yilina gelindiginde 87 bin meyve veren

agac ile 5923 ton avokado liretimi gerceklestirilmistir.

« Oner ME, Tarhan A, Oner MD. 2020. Cografi isaretli Alanya avokadosu ile yogurt iretimi ve bazi 6zelliklerinin arastiriimasi. Mediterranean Agricultural Sciences, 33(2), 231-237. DOI:

https://doi.org/10.29136/mediterranean.722310
« TUIK, 2021. Turkiye istatistik Kurumu. TUIK. Suradan ulasilabilir: https://data.tuik.gov.tr/Kategori/GetKategori?p=Tarim-111 [Erisim tarihi 03 Mayis 2021]



https://doi.org/10.29136/mediterranean.722310

Avokadonun Saglik Etkilerig

Biyoaktif
Bilesenler

Karotenoidler

* Avokado meyvesinin kutlece bayuk bir
oranini mezokarp (~%52-81)

olusturmaktadir.

* Meyvenin mezokarpi yaklasik %67-78
nem, %13-24 lipit, %0,8-4,8

Fitosteroller

karbonhidrat, %1,0-3,0 protein, %0,8-
1,5 kdl ve %1,4-3,0 lif icermektedir.

C,E,KveB
Terpenoidler Grubu
Vitaminler

Potasyum ve
Magnezyum



‘/Kalp Sagligini Korur (Oleik asit ve omega yag
asitleri).

‘/LDL seviyesini dusurlp, HDL seviyesini
yikselterek kolestrol seviyelerini
diuzenlemektedir (B-sitosterol)

‘/Kilo kontrolii ve bazi metabolik hastaliklarin
risk faktorleri Gizerine olumlu etkilere sahiptir.
(Dusuk seker ve avokado orta enerji yogunluklu
(1.7 kcal/g))

‘/Kanser onleyicidir (Tokoferol ve karotenoidler).



Avokado Yagi:

Rafine edilmemis ham avokado yagi yuksek klorofil icerigi sebebi ile

yesilimsi bir renge sahiptir.

Avokado meyvesinden preslenerek elde edilen yagi direkt olarak tiiketilebilir,

salatalara eklenebilir ve gidalarin hazirlanmasinda kullanilabilir. \

Onemli miktarlarda Gretilmesi, ticarilesmesi ve pazarlanmasi yirmi birinci

ylzyilda gerceklesmistir. (yillik Giretim hacmi yaklasik 2000 ton)

e Baslica Uretimi Yeni Zelanda, Meksika, Sili, Amerika Birlesik Devletleri ve

Guney Afrika tarafindan gerceklestiriimektedir.

* Berasategil, Barriuso B, Ansorena D, Astiasaran |. 2012. Stability of avocado oil during heating: Comparative study to olive oil. Food chemistry, 132(1), 439-446. DOI: https://doi.org/10.1016/j.foodchem.
* Knothe G. 2013. Avocado and olive oil methyl esters. Biomass and ioenergy, 58, 143-148. DOI: https://doi.org/10.1016/j.biombioe.2013.09.003
* Santana |, Castelo-Branco VN, Guimardes BM, de Oliveira Silva L, Peixoto VODS, Cabral LMC, Torres AG. 2019. Hass avocado (Persea americana Mill.) oil enriched in phenolic compounds-and tocopherols b
pressing the unpeeled microwave dried fruit. Food Chemistry, 286, 354-361. DOI: https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2019.02.014



https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2011.11.018
https://doi.org/10.1016/j.biombioe.2013.09.003

‘/%13-19 doymus yag asidi (SFA)
‘/%65-71 tekli doymamis yag asidi (MUFA) ve

b\ v %11-16 coklu doymamis yag asidi (PUFA)

» Temel yag asitlerini oleik (%59-67), palmitik (%12-17) ve linoleik
(%10-15) asitler olusturmaktadir.

» Temel trigliserit profili ~ %21-34 OO0 ve %19-24 POO olarak

tanimlanmistir.

» Ayrica avokado yagi B-sitosterol, kampesterol ve stigmasterol gibi

lipitleri de icermektedir.

e Olagunju HT, Oruambo IF, Oyelowo HO, Obediah GA. 2017. Effects of some selected solvent extracts of avocado pear (Persea americana) on cholesterol/HDL ratio in albino rats. Journal of Global Biosciences, 6(8), 5205-5211. ISSN:

2320-1355

e Tan CX. 2019. Virgin avocado oil: An emerging source of functional fruit oil. Journal of Functional Foods, 54, 381-392. DOI: https://doi.org/10.1016/].iff.2018.12.031
e TanCX, Tan SS, Tan ST. 2017. Influence of geographical origins on the physicochemical properties of Hass avocado oil. Journal of the American Oil Chemists' Society, 94(12), 1431-1437. DOI: https://doi.org/10.1007/s11746-017-

3042-7


https://doi.org/10.1016/j.jff.2018.12.031

Avokado Yagl Ekstraksiyon Teknikleri
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2. Subkritik karbondioksit ekstraksiyonu (SCO,):

e Kritik basing (72,9 bar) ve kritik sicaklik (31,1°C) altinda karbondioksit
kullanilarak gerceklestirilen bitkisel dokulardan yag ekstraksiyonu

islemidir.

* Avantajlari: CO;’in maliyetinin disik olmasi, uygulanmasi gereken islem sicakligi ve

basincinin superkritik karbondioksit ekstraksiyonuna gore daha dusiuk olmasidir.

* Dezavantajlari: islem oncesi avokado mezokarpinin dehidrate edilmesi ve toz haline
getirilmesine gerek olmasi, yatirim maliyetlerinin yuksek olmasi ve verimin Sokslet

ekstraksiyonuna gore daha disuk olmasidir.

* Tan CX. 2019. Virgin avocado oil: An emerging source of functional fruit oil. Journal of Functional Foods, 54, 381-392. DOI: https://doi.org/10.1016/}.iff.2018.12.031



https://doi.org/10.1016/j.jff.2018.12.031

3. Enzim Destekli Ekstraksiyon:

* Yemeklik yaglarin enzim destekli ekstraksiyonu hiicre duvarlarinin parcalanmasi ve yag iceren

hiucrelerden yagin disari sizmasinin saglanmasi ile gerceklestirilmektedir.

* Yapilan bir calismada ekstraksiyon verimin arttirmak
amaciyla a-amilaz, seltlaz, proteaz ve bunlarin karisimlari
kullaniimistir. En yliksek yag verimi (%70) a -amilaz enzimi
kullanildiginda elde edilmis, bunu proteaz (%51) ve seliilaz

(%42) izlemistir.

* Dezavantajlari: enzim maliyetlerinin ylksek olmasi ve verimin Sokslet yontemine gére daha disuk olmasidir.

* Buenrostro M, Lopez-Munguia A. 1986. Enzymatic extraction of avocado oil. Biotechnology Letters, 8(7), 505-506. DOI: 10.1007/BF01025210
e Tan CX. 2019. Virgin avocado oil: An emerging source of functional fruit oil. Journal of Functional Foods, 54, 381-392. DOI: https://doi.org/10.1016/].iff.2018.12.031



https://doi.org/10.1016/j.jff.2018.12.031

4. Ultrases Destekli Ekstraksiyon:

kHz) ve yiksek (2 MHz) frekanslar uygulanarak
ekstraksiyon veriminin artirilabilecegi gosterilmistir.

Ultrasonik dondstiricua kullanilarak sizma avokado | Segura vd.,
yagi ekstraksiyonu gerceklestirilmis ve malaksiyon 2018
islemi dncesinde 1,73 MHz'de 1 dk slireyle ultrases

uygulamasi ile ekstraksiyon verimi %40 diizeyinde

artirilmistir.

Hem malakse edilmis hem de malakse edilmemis Martinez-
avokado ezmesi ultrases uygulamasina tabi tutulmus | Padilla vd.,
ve santrifiijleme islemi sonrasinda disik (18+40 2018

v/ Basit v

\/DU§Uk maliyetli
v/ Ekstraksiyon siresi kisa

v'Hiicresel dokulara solvent
penetrasyonunun ¢ok yuksek

\/Fosfolipitlerin yagdan ayrilmasina
imkan saglar

"0
"

**uzun sonikasyon suresinin biyoaktif
bilesenlerin degradasyonuna neden
olur

*»*Sokslet yontemine kiyasla diistk
ekstraksiyon verimi olusturmaktadir

https://doi.org/10.1016/j.ultsonch.2017.08.008

* Martinez-Padilla LP, Franke L, Xu XQ, Juliano P. 2018. Improved extraction of avocado oil by application of sono-physical processes. Ultrasonics Sonochemistry, 40, 720-726. DOI:

* Segura N, Amarillo MA, Martinez NI, Grompone MA. 2018. Improvement in the extraction of Hass avocado virgin oil by ultrasound application. Journal of Food Research, 7(2), 106-112


https://doi.org/10.1016/j.ultsonch.2017.08.008

5. Mikrodalga Destekli Ekstraksiyon:

e YAG VERIMI

*  YAGIN TEKLIi DOYMAMIS
YAG ASIDI ICERIGi e SERBEST ASITLIK
. VAE KALITESI *  YAGIN ZARAR GORMESI

e OKSIDATIF STABILITE

* Moreno AO, Dorantes L, Galindez J, Guzman RI. 2003. Effect of different extraction methods on fatty acids, volatile compounds, and physical and chemical properties of avocado (Persea americana Mill.) oil. Journal of

Agricultural and Food Chemistry, 51(8), 2216-2221. doi: 10.1021/jf0207934

e Ortiz MA, Dorantes AL, Gallndez MJ, Cardenas SE. 2004. Effect of a novel oil extraction method on avocado (Persea americana Mill) pulp microstructure. Plant Foods for Human Nutrition, 59(1), 11-14. DOI:

https://doi.org/10.1007/s11130-004-0032-3

* Reddy M, Moodley R, Jonnalagadda SB. 2012. Fatty acid profile and elemental content of avocado (Persea americana Mill.) oil-effect of extraction methods. Journal of Environmental Science and Health, Part B, 47(6),

529-537. DOI: https://doi.org/10.1080/03601234.2012.665669



https://doi.org/10.1007/s11130-004-0032-3
https://doi.org/10.1080/03601234.2012.665669

6. Solvent Ekstraksiyon:

* Solvent ekstraksiyonu laboratuvar dlcekli olarak avokado yagi eldesinde en yaygin g

kullanilan tekniktir.

Su
F:n ———
Girigi

* Bu amacla kullanilan solventler genellikle polar olmayan yapidaki hekzan ve petrol

eteri ile alkol bazh etanol, izopropil alkol ve asetondur.

 Amerikan Resmi Analitik Kimyacilar Birligi (AOAC) tarafindan gelistirilmis olan resmi

ham avokado yagi ekstraksiyon yontemi bircok arastirmada kullaniimistir.

* Standardize edilmis bu metotta avokado yagi petrol eteri veya hekzan kullanilarak

Sokslet diizenegi yardimiyla 8-12 saat siireyle 60-70°C’de ekstrakte edilmektedir.

| —
Ardindan solvent evaporasyon yardimiyla ugurularak yag fazi elde edilmektedir. —

* Abaide ER, Zabot GL, Tres MV, Martins RF, Fagundez JL, Nune, LF, Mazutti MA. 2017. Yield, composition, and antioxidant activity of avocado pulp oil extracted by pressurized fluids. Food and Bioproducts Processing, 102,

289-298. DOI: http://dx.doi.org/10.1016/.fbp.2017.01.008

* Tan CX, Ghazali HM. 2019. Avocado (Persea americana Mill.) Oil. In Fruit Oils: Chemistry and Functionality, Springer. page 353-375. DOI: https://doi.org/10.1007/978-3-030-12473-1_17


http://dx.doi.org/10.1016/j.fbp.2017.01.008

Avokado Yaginin Rafinasyonu

Crude Qil

&

Refined Oil

\

* Avokado yagi rafinasyonunun temel amaci istenmeyen

bilesenlerin etkin sekilde uzaklastiriimasi,

* Diger yandan yagin stabilitesinin ve tuketici

begenilirliginin de artirilmasi amaclanmaktadir.

* Avokado yaginin rafinasyonu temel olarak 4 basamaktan
olusmaktadir. Bunlar agartma, deodorizasyon,

vinterizasyon ve notralizasyondur.

e Tan CX, Ghazali HM. 2019. Avocado (Persea americana Mill.) Oil. In Fruit Oils: Chemistry and Functionality, Springer. page 353-375. DOI: https://doi.org/10.1007/978-3-030-12473-1_17



 Ham avokado yagi icerdigi yuksek miktardaki
klorofil nedeniyle genellikle bir
renge sahiptir.

* Agartma islemi ile renk acilmakta,

* istenmeyen kokuya neden olan bilesenlerin
uzaklastirilmasi amaciyla avokado yagi
deodorize edilmektedir.

* Bunun haricinde avokado yagina yuksek ergime noktasina sahip
bilesenlerin uzaklastirilabilmesi amaciyla vinterizasyon,

* islemi uygulanabilmekte veya ham yagin serbest yag asidi icerigi cok
yuksekse alkali rafinasyon islemi uygulanabilmektedir.

e Rafinasyon sonucu elde edilen rafine avokado yagi acgik sari renkte ve . s
notr tatta olup, saghk tzerine olumlu etkileri bulunan biyoaktif V |

bilesenleri daha az miktarda icermektedir.

* Tan CX, Ghazali HM. 2019. Avocado (Persea americana Mill.) Qil. In Fruit Oils: Chemistry and Functionality, Springer. page 353-375. DOI: https://doi.org/10.1007/978-3-030-12473-1 i\ﬁ\9 -
*  Woolf A. 2009. Avocado Oil. Reprinted with permission from Gourmet and Health-Promoting Specialty Oils Edited by Robert A. Moreau and Afaf Kamal-Eldin. AOCS Press. ISBN: 978-1-8997- ﬂ'—/



https://doi.org/10.1007/978-3-030-12473-1_17

Dinlediginiz icin
Tesekkir Ederim...

 Tum Yazih ve Gorsel Kaynaklarima
Tesekkiirlerimi Sunarim.




