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OZET Aragtirma Makalesi

Bu calismada, Alanya ekolojik kogullarinda yetistirilen Hass ve

Fuerte avokado cesitlerinin meyve ve yaprak dokularinda toplam Makale Tarihgesi

fenolik madde, toplam flavanoid madde, toplam askorbik asit ve Gelig Tarihi  :14.01.2020
pigment i¢erikleri ile antioksidan kapasiteleri belirlenmigtir. Calisma Kabul Tarihi :29.05.2020

sonucunda yaprak ekstraktlarinin meyve ekstraktlarina oranla daha

yiksek toplam fenolik madde, toplam flavanoid madde, toplam Anahtar Kelimeler

askorbik asit icerigi ile antioksidan kapasiteye sahip olduklari Antioksidan
belirlenmigtir. Ekstraktlarin ABTS (2,2"-azino-bis (3- Avokado
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) radikali stpiiriici Fenolik
aktivitelerinin %35.9 (Hass meyve ekstrakti) ile %60.5 (Fuerte yaprak Persea americana
ekstrakt1), DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) radikali siipiiriicii Pigment

aktivitelerinin %30.7 (Hass meyve ekstrakti) ile %51.4 (Fuerte yaprak
ekstrakt]), FRAP (Demir iyonu indirgeyici antioksidan giic)
degerlerinin ise 130.8 pmol Fell g (Hass meyve ekstrakti) ile 267.5
pmol Fell g1 (Fuerte yaprak ekstrakt:) arasinda degistigi
belirlenmigtir. Ekstraktlarda klorofil a degerlerinin klorofil b
degerlerine gore daha ylksek oldugu tespit edilmigtir. En yiiksek
toplam Kklorofil igerigi Hass ve Fuerte cesitlerinin yaprak
ekstraktlarinda (sirasiyla 22.89 ve 21.72 ug g'!) tespit edilmistir.
Toplam karotenoid icerigi yine yaprak orneklerinde meyve
orneklerine gore daha yiksek bulunurken, bu degerlerin 0.07 pg g
(Hass meyve ekstraktl) ile 4.16 pg g1 (Fuerte yaprak ekstrakti)
arasinda degistigi belirlenmigtir.
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In this study, total phenolic, total flavanoid, total ascorbic acid and
pigment contents with antioxidant capacities were determined based
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conditions. As a result of the study, it was determined that leaf

extracts contain higher total phenolic content, total flavanoid content, Key.wo.rds

total ascorbic acid content and antioxidant capacity than those of fruit Antioxidant

extracts. ABTS (2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) Avocadp

radical scavenging activity of extracts was 35.9% (Hass fruit extract) Phenolic )

and 60.5% (Fuerte leaf extract), DPPH radical scavenging activity was g;e;ff:nimerlcana

(1,1-diphenyl-2-) picrylhydrazyl) between 30.7% (Hass fruit extract)
and 51.4% (Fuerte leaf extract)) FRAP (Ferric ion reducing
antioxidant power) value was 130.8 pmol Fell g'! (Hass fruit extract)
and 267.5 umol Fell g'! (Fuerte leaf extract) has been determined. The
chlorophyll a values of the extracts were found to be higher than the
chlorophyll b values. The highest total chlorophyll content was found
in leaf extracts of Hass and Fuerte cultivars (22.89 and 21.72 pg g,
respectively). Total carotenoid content was higher in leaf samples
than fruit samples and it was found that it ranged from 0.07 pg g1
(Hass fruit extract) to 4.16 pg g'! (Fuerte leaf extract).



KSU Tarim ve Doga Derg 23 (6): 1435-1440, 2020
KSU J. Agric Nat 23 (6): 1435-1440, 2020

Aragtirma Makalesi
Research Article

To Cite : Murathan ZT, Kaya A 2020. Alanya Ekolojik Kosullarinda Yetistirilen Hass ve Fuerte Avokado Cesitlerinin Baz
Fitokimyasal Icerikleri ile Antioksidan Aktivitelerinin Belirlenmesi. KSU Tarim ve Doga Derg 23 (6): 1435-1440.

DOI: 10.18016/ksutarimdoga.vi.674647.

GIRIS

Avokado (Persea americana) defnegiller familyasina
mensup, subtropik bir meyvedir. Ismi Ispanyolca’dan
turemis ve “Amerikan armudu” anlamina gelmektedir.
Meksika’da 10.000 yil onceden beri yetistirildigi
bilinmektedir (Bayram, 2010). FAO (2019) verilerine
gore dinya genelinde avokado Uretimi 2017 yili i¢in
5.924.398 tondur. Diinyada en fazla avokado tretimi
yapan Ulkeler Meksika, Dominik Cumhuriyeti, Peru,
Endonezya, Kolombiya, Brezilya ve Kenya gibi
iilkelerdir. 1970 yilinda Kaliforniya (ABD)dan
ulkemize 7 cesit getirilerek adaptasyon calismalari
yapilmis ve Fuerte, Hass, Bacon ve Zutano cesitlerinin
Alanya/Antalya ekolojik kogullarina uyum sagladig:
belirlenmistir (Bayram, 2010). TUIK (2019) verilerine
gore lilkemizde avokado tiretimi 2017 yilinda 2.765 ton
iken, 2018 yilinda 3.164 ton olmustur. 2018 yilinda
gerceklesen bu lretimi 2.567 tonla Antalya, 496 tonla
Mersin, 79 tonla Mugla ve 22 tonla Hatay illeri
desteklemisgtir.

Avokado meyvesi besinsel igeriginden o6tiirii birgok
diyette uzmanlar tarafindan onerilmektedir. Meyve
yaklagik %80 oraninda su ve bol miktarda ¢éztinebilir
diyet lifi icermektedir. Meyvede doymamis yag orani
yiiksek iken, seker oram disiiktiir. Iceriginde A, D ve
E vitaminleri ile Fe, P, Mg, S ve Cu elementleri bol
miktarda bulunmaktadir. Ayrica glutatyon, lutein,
antraksantin, neoksantin, violaksantin gibi
karotenoid antioksidanlar, fenolik antioksidanlar ve
fitosteroller de icermektedir (Yesiloglu, 2006). Biitiin
bu yararli besin bilesenleri sayesinde katarakt
olusumu, vaskiler ve diyabetik hastaliklar, obezite,
kanser, kolesterol ve iltthabi  hastaliklarin
o6nlenmesinde, ayrica yaglanma slirecinin
yavaglatilmasinda oldukc¢a biiyiik bir 6neme sahiptir
(Lidebjer ve ark., 2007; Lo ve ark., 2012; Tabeshpour
ve ark., 2017). Avokado yapragi da halk arasinda
bobrek tasi, depresyon ve astim gibi hastaliklarin
tedavisinde kullanmilmaktadir (Baytop, 1984).

Bu c¢alismada Alanya ekolojik  kosullarinda
yetigtiriciligi yapilan Hass ve Fuerte avokado
¢esitlerinin meyve ve yaprak dokusu ekstraktlarinin
toplam fenolik madde, toplam flavanoid madde,
toplam askorbik asit, klorofil ve toplam karotenoid
igerikleri ile ¢ farkli metoda goére antioksidan
kapasiteleri belirlenmigtir.

MATERYAL ve METOT
Bitkisel Materyaller

Calismada Alanya ilgesinin Kestel mevkiindeki Ziraat
Odasr’na ait tropikal bitkiler bah¢esinde yer alan Hass
ve Fuerte avokado ¢esitlerine ait meyve ve yaprak
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ornekleri kullamilmistir. Cesitlere ait bilgiler asagida
verilmigtir.

Fuerte: 1911 yilinda Meksika’da bulunmusgtur. 1913
yilinda Kaliforniya’daki asir1 soguklara dayandigi i¢in
kuvvetli anlamina gelen ‘Fierte' ismi verilmigtir.
Agacglar1  kuvvetli, iri ve dagimik blyimektedir.
Yapraklarinda anason kokusu bulunmaktadir.
Meyveleri armut sgekilli 170-500 g agirlikli, meyve
kabugu hafif purizld, yesil, sert, incedir. Olgunluk
zamani Kasim-Haziran aylar1 arasindadir (Tuzcu,
1996).

Hass: Meyve agirhigi yaklagik 300 g’dir. Meyve armut
sekillidir. Meyve kabugu yesilken, olgunlastikca mor
renge dontsir. Meyve kabugu hafif puruzla ve
parlaktir (Tuzcu, 1996).

Cesitlerden meyve ve yaprak ornekleri Mayis ayinda
toplanarak laboratuvara  getirilmistir. Yaprak
ornekleri hemen ekstrakte edilirken, meyve 6rnekleri
olgunlagmalari i¢cin 3 gin oda sicakliginda
bekletildikten sonra ekstrakte edilmistir.

Ekstraksiyon Metodu

5er g meyve eti ve yaprak O6rnegi 50 ml metanolle
(%80) Ultra-Turrax (WiseTis® homogenizer, HG 15A)
ile homojenize edildikten sonra 24 saat dairesel
calkalamali inkiibatérde (ACMI 006) 4 °C’de
bekletilmig ve sonrasinda 10 dk siireyle 10000 rpm’de
santrifiij edilmistir. Elde edilen siipernatan toplam
flavanoid madde, toplam fenolik madde ve antioksidan
kapasite 6lgtimlerinde kullanilmigtir. Toplam askorbik
asit 6lctimleri icin metanol yerine okzalik asitle (%0.4)
aym ekstraksiyon metodu kullanilarak elde edilen
stipernatan kullanilmistir.

Toplam Fenolik Madde Tayini

Toplam fenolik madde tayini Folin-Ciocalteu
yontemine gore belirlenmistir (Spanos ve Wrolstad,
1992). Bunun icin 200 pl ekstrakt, 1000 pl folin-
ciocalteu ve 800 nul (%7.5) Naz:COs karistirildiktan
sonra oda sicakliginda 2 saat inkiibe edilmistir. Daha
sonra karigimin toplam fenolik madde igerigi
spektrofotometrede 750 nm  dalga  boyunda
belirlenmigtir. Numunelerin toplam fenolik madde
igerikleri gallik asit standardindan faydalanilarak mg
100 gt cinsinden hesaplanmistir.

Toplam Flavanoid Madde Tayini

Toplam flavanoid madde tayini Quettier ve ark.
(2000)'na gore tespit edilmistir. 1 ml ekstrakt ile 1 ml
%2’1ik AlCls karistirildiktan sonra oda sicakliginda 1
saat inkiibe edilmigtir. Numunelerin toplam flavanoid
madde miktarlarmn 415 nm dalga boyunda
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spektrofotometre ile belirlenmis ve quersetin ile
hazirlanmisg olan kalibrasyon egrisinden
faydalanilarak mg 100 g! cinsinden hesaplanmagtir.

Toplam Askorbik Asit Tayini

Toplam askorbik asit tayini AOAC (1990)a gére
belirlenmigtir. 100 pl ekstrakt, 400 pl %0.4’1ik okzalik
asit ve 4.5 ml 2,6-diklorofenolindofenol ¢ozeltisi ile
karigtirnldiktan sonra ¢Ozeltinin absorbansi
spektrofotometrede 520 nm’de 6l¢ulmustir. Toplam
askorbik asit miktar1 askorbik asit standardi
kullanilarak hazirlanan kalibrasyon grafigi ile mg 100
g1 cinsinden hesaplanmistir.

Antioksidan Kapasite Tayini
DPPH Serbest Radikali Siiptirticii Aktivite

4 ml DPPH solissyonu (0.1 M) ile 1 ml ekstrakt
birlestirilmis, 30 dk karanlhik bir ortamda,
calkalayicida inkibe edilmistir. Absorbans olgimleri
515 nm dalga boyunda spektrofotometrede yapilmigtir.
DPPH radikali siipiiriicii aktivite %DPPH=(Akontrol-
Aérnek)/Akontrol x 100 formiiliiyle belirlenmistir
(Rezaeirad ve ark., 2013).

ABTS Serbest Radikali Siipiirticii Aktivite

ABTS serbest radikali siipturici aktivite Re ve ark.
(1999)n1n kullandig1r metoda gore yapilmistir. Bunun
icin 7 mM ABTS ile 2.45 mM potasyum per silfattan
1:1 oranminda stok solisyon hazirlanmig, 16 saat
karanlik bir ortamda bekletilmistir. Stok soliisyonun
absorbanst 734 nm dalga boyunda 0.7+0.05 olana
kadar metanolle seyreltilmistir. 150 pl ekstrakt 2.85
ml seyreltilmis ABTS soliisyonuyla birlestirilmis ve 6
dk oda sicakliginda bekletildikten sonra karigimin
absorbans1 734 nm’de ol¢ulmustir. ABTS radikali
stpurici aktivite %ABTS=(Akontrol-
Aérnek)/Akontrol x 100 formiiliiyle belirlenmistir.

Demir iyonu indirgeyici antioksidan giic (FRAP)

FRAP yontemi Benzie ve Strain (1996)’'in kullandig
metoda goére yapilmistir. Bunun i¢in 25 ml sodyum
asetat tamponu (300 mM, pH3.6), 2.5 ml TPZT
¢ozeltisi (10 mM in 40 mM HC)) ve 2.5 ml FeCls.6H20
(20 mM) cozeltisinin karigimiyla FRAP cézeltisi
hazirlanmigtir. Hazirlanan ¢ozelti 37 °Cde su
banyosunda ilitilmigtir. Daha sonra 100 pl ekstrakt ve
3 ml FRAP c¢ozeltisi ile karistirnlmistir. Karigimin
absorbans1 4 dk sonra spektrofotometrede 593 nm
dalga boyunda belirlenmistir. Demir iyonu indirgeyici
antioksidan gii¢ FeSO4 standart egrisi kullanilarak
pmol Fe(II) g1 olarak hesaplanmigtir.

Pigment Tayini

Pigment tayini De-Kok ve Graham (1980)'1n kullandig1
metoda gore yapilmistir. Bunun i¢in 1 g¢ meyve veya
yaprak numunesi aseton (50 ml) ile homojenize edilmis
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ve 30 dk calkalamali etiivde inkiibe edilmistir. Bir gece
buzdolabinda bekletildikten sonra 6rnek filtre edilmig
ve beste biri kadar distile su ile karigtirnlmigtir. Daha
sonra 15 dk calkalamali inkiibatérde (ACMI 006)
25 ‘C’de bekletilmis ve 10 dk 3000 rpm’de santrifiij
edilmigtir. Stpernatanlarin absorbansi 470, 645 ve
662 nm’de olgilmustir. Sonuglar asagidaki gibi
hesaplanmigtir (Lichtenthaler and Welburn, 1983);

Klorofil a: 11.75*A662-2.35*A662
Klorofil b: 18.61*A645-3.96*A662

Toplam Karotenoid: (1000¥A470-2.27*Klorofil a-

81.4*Klorofil b)/227
Toplam klorofil: Kla+Klb

Istatistiksel Analizler

Calismada her meyve ve yaprak numunesi i¢in Ug¢
tekrarli  analiz  yapilarak ortalama  degerler
belirlenmigtir. Ortalama degerler ve standart
sapmalar SPSS 20.0 paket programi ile belirlenmigtir.
Ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan (1955)
coklu karsilastirma testi ile belirlenmistir (p<0.05).

BULGULAR ve TARTISMA

Avokado meyve ve yaprak ekstraktlarinin bazi
biyoaktif bilesen icerikleri ile antioksidan kapasite
sonuclar1 Cizelge 1’de verilmigtir. Buna gore yaprak
ekstraktlarinin meyve ekstraktlarina oranla daha
yiiksek toplam fenolik madde, toplam flavanoid madde
ve toplam askorbik asit igerdikleri belirlenmigtir. En
yiksek toplam fenolik madde icerigi Fuerte ¢esidinin
yaprak ekstraktlarinda (352.3 mg 100 g1, en diisiik
icerik ise Hass cesidinin meyve ekstraktlarinda (145.2
mg 100 g) gorilmiistiir. Toplam flavanoid madde
icerigi Hass ve Fuerte c¢esitlerinin yaprak
ekstraktlarinda benzer bulunmus ve istatistiksel
olarak bir farklihiga rastlanmamistir (p<0.05). En
dustk toplam flavanoid madde igerigi Fuerte ¢esidinin
meyve ekstraktinda (56.3 mg 100 g!) tespit edilmistir.
Orneklerin toplam askorbik asit icerigi 219.2 mg 100
g1 (Hass meyve ekstrakt1) ile 354.1 mg 100 g'! (Fuerte
yaprak ekstraktl) arasinda degisiklik gostermektedir.
Daha o6nce yapilan galigmalara bakildiginda Wu ve
ark. (2004) avokado meyve etlerinin her 30 graminda
60-140 mg arasinda fenolik bilesen bulundugunu
bildirmislerdir. Tremocoldi ve ark. (2018) Brezilya'da
yetigtirilen Hass ve Fuerte cesitlerinin kabuk ve
tohumlarinin toplam fenolik madde igeriklerinin
sirasiyla 63.5, 120.3 mg g! ile 57.3, 59.2 mg g'!
oldugunu bildirmiglerdir. Wang ve ark. (2010) 8
avokado cesidinin meyve etinde toplam fenolik madde
igeriginin 0.6 ile 4.9 mg g! arasinda degistigini, Hass
¢esidinde ise bu degerin 4.9 mg g1 oldugunu tespit
etmislerdir. Segovia ve ark. (2018) avokado
cekirdeklerinin etanol/su (1:1) ekstraktlarinin toplam
fenolik madde iceriginin 30.98 mg g! oldugunu
bildirmiglerdir. Rotta ve ark. (2016) avokado
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kabuklarinin toplam fenolik madde igeriginin 621.36
mg kg'l, toplam flavanoid madde i¢eriginin ise 536.89
mg kgl oldugunu bildirmiglerdir. Diger yandan Wang
ve ark. (2016) avokado meyvesinin iyi miktarda
askorbik asit igerigine sahip oldugunu bildirmistir.
Calisma sonuclar1 arasindaki bu farkliliklar bitkilerin
yetistigl ortamin iklimsel ve cografik ozelliklerinden
kaynaklanabilecegi gibi, metotsal farkliliklar ve hasat
zamanlarindaki farklhiliklar da sonugclari
etkileyebilmektedir.

Avokado bitkisinin yapraklari, meyve eti, tohumu,
kabuklar1 ve kokleri gibi kisimlarindan elde edilen
ekstraktlarin farkl diizeylerde antioksidan aktiviteye
sahip oldugu ve bu sayede oksidatif stres ve hiicresel
oksidasyon reaksiyonlarini notralize ettigi
bildirilmistir (Abdulazeez ve Ponnusamy, 2016; Wang
ve ark., 2016). Calismada yaprak dokularinin meyve
etinden daha fazla antioksidan kapasiteye de sahip
oldugu, her tic metoda gore de en ylksek antioksidan
kapasitenin Fuerte ¢esidinin yapraklarinda oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 1). Ekstraktlarin ABTS
radikali siiptiriicii aktivitelerinin %35.9 (Hass meyve
ekstrakt1) ile %60.5 (Fuerte yaprak ekstrakt1), DPPH
radikali siiptiriicii aktivitelerinin %30.7 (Hass meyve
ekstrakt1) ile %51.4 (Fuerte yaprak ekstrakti), FRAP
degerlerinin ise 130.8 pmol Fell g! (Hass meyve

ekstraktl) ile 267.5 pmol Fell g! (Fuerte yaprak
ekstraktl) arasinda degistigi belirlenmistir. DPPH
radikali stuplriciu aktivite degerlerine gére Hass ve
Fuerte cesitlerinin meyve ekstraktlarinda, Hass ve
Fuerte gesitlerinin yaprak ekstraktlarinda, yine FRAP
degerlerine gore Hass ve Fuerte cegsitlerinin meyve
ekstraktlarinda istatistiksel olarak farklilik ortaya
cikmamigtir (p<0.05). Owolabi ve ark. (2010) avokado
yapraklarindan izole ettikleri fitobilesen maddelerinin
sahip olduklar1 antioksidan aktiviteleri DPPH
yontemi kullanilarak degerlendirmiglerdir. Calisma
sonucunda avokado yapraklarinin iyl derecede
antioksidan kapasiteye sahip oldugu belirlenmigtir.
Bir diger ¢calismada ise Asaolu ve ark. (2010) avokado
yaprak fitobilegsenlerinin 6nemli oranda antioksidan
kapasiteye sahip oldugunu bildirmislerdir. Bagka bir

calismada, avokadonun antioksidan aktivitesi,
bitkinin farkli kisimlarindan elde edilen ekstraktlarda
farkhliklar gostermigtir. DPPH metodunun

kullanildig: analizlerde antioksidan kapasite; yaprak>
kabuk> yag> posa seklinde bulunmustur (Kumar ve
Cumbali, 2016). Tremocoldi ve ark. (2018) ise
Brezilya'da yetistirilen Hass ve Fuerte cesitlerinin
kabuk ve tohumlarimin DPPH radikali supirica
aktivitelerinin sirasiyla 310 ile 464.9 pmol g1, 580.8 ile
1004 pmol g! ve FRAP degerlerinin ise 656.9 ile 1881
pmol Fell g oldugunu tespit etmiglerdir.

Cizelge 1. Avokado meyve ve yaprak ekstraktlarinda bazi biyoaktif bilesenleri ile antioksidan kapasite sonuglari
Table 1. Some bioactive components and antioxidant capacity of avocado fruit and leaf extracts

Toplam Toplam Toplam ABTS DPPH FRAP
Fenolik Flavanoid Askorbik (%) (%) (umol Fell g1)
Madde Madde Asit
(mg100g) (mg100g?) (mg100g?)
Hass meyve eti 145.2+10.3d  65.6+£8.9b 219.2+15.8d  35.9+3.60d 30.7+6.4b 130.8+5.9¢
Hass yaprak 261.1 +16.9b 89.8+5.6a 286.5+12.3¢c  53.8+3.93b 50.9+5.3a 221.7+12.8b
Fuerte meyve eti 216.9£17.5¢  56.3+1.9¢c 302.4+26.8b  40.2+7.4c 32.4+6.8b 146.6+11.9¢
Fuerte yaprak 352.3+30.1a  85.6+1.7a 354.1+23.6a  60.5+3.7a 51.4+2.5a 267.5+9.5a

Aym siitunda gosterilen farkli harfler (a-d) Duncan c¢oklu karsilastirma testine goére istatistiksel olarak farkliliklar

gostermektedir (p<0.05).

Different letters (a-d) within the columns indicate statistically significant differences by Duncan’s multiple range test at p<0.05.

Klorofiller bitkilerde antioksidan potansiyele sahip en
onemli bilegsenlerdendir (Lanfer-Marquez ve ark.,
2005). Calismada avokado meyve ve yaprak
ekstraktlarinin pigment analiz sonuglar1 Cizelge 2’de
verilmigtir. Buna gore ekstraktlarda klorofil a
degerlerinin klorofil b degerlerine gére daha yuksek
oldugu belirlenmistir. En yiiksek klorofil a degeri Hass
ve Fuerte c¢esitlerinin yaprak ekstraktlarinda
(sirasiyla 14.94 ve 14.23 pg g'l), en diisiitk deger ise
Hass ve Fuerte cegitlerinin meyve ekstraktlarinda
(sirasiyla 5.88 ve 6.60 ug g1) tespit edilmistir. En
yiksek toplam klorofil igerigi Hass ve Fuerte
cesitlerinin yaprak ekstraktlarinda (sirasiyla 22.89 ve
21.72 ug g1 tespit edilmistir. Mooz ve ark. (2012) 4
farkl cesit (Avocado, Guatemala, Dickinson ve Butter
pear) avokado meyve etinde klorofil miktarini 8.09-
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16.39 mg ml! arasinda tespit etmiglerdir.

Karotenoidler A vitamini 6nciil maddesi olan ve en iyi
bilinen antioksidanlardandir. Avokadoda en fazla
bulunan karotenoidler zeaksantin, lutein ve b-
karotendir. Avokado meyveleri o0zellikle ksantofil
karotenoidleri bakimindan cok zengindir (Lu ve ark.,
2005). Avokado meyvesi olgunlastikca meyve etindeki
karotenoid miktar1 azalmaktadir (Ashton ve ark.,
2006). Calismamizda, toplam karotenoid icerigi yine
yaprak orneklerinde meyve oOrneklerine goére daha
yiiksek bulunmus olup, bu icerigin 0.07 ug g1 (Hass
meyve ekstraktl) ile 4.16 pg g1 (Fuerte yaprak
ekstraktl) arasinda degistigi belirlenmistir. Mooz ve
ark. (2012) avokado meyve etinde karotenoid
miktarimi  1.72-5.65 mg ml! arasinda tespit
etmiglerdir. Requejo-Jackman ve ark. (2005) Yeni
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Zelanda’da soguk sikim avokado yaginda klorofil ve
karotenoid degerlerini 40-60 pg gt ve 3.2 ug gt olarak
bildirmiglerdir. Wang ve ark. (2010) ise 8 avokado
¢esidinin meyve etinde klorofil a degerlerini 0.5 ile 14.8
ug g, klorofil b degerlerini 1.4 ile 13.8 ug g1, toplam
klorofil degerlerini 2.7 ile 28.7 ug gl ve toplam

Toplam karotenoid miktar1 en fazla oranda ham
meyvelerde tespit edilmistir (Lu ve ark., 2005).
Avokado meyvelerinin hipolipidemik etkiye sahip
oldugu, bu etkinin de meyvenin icerdigi ylksek
karotenoid miktarina baglhh oldugu bildirilmigtir.
Calismamizda elde ettigimiz bulgular, Dzeufiet ve ark.

karotenoid degerlerini ise 1.5 ile 7.1 pug g arasinda (2014)nin  giinlitk  6giinlerde  avokadonun yer
tespit etmiglerdir. Ham avokado meyvelerinin et rengi almasinin  6nemli oldugunu bildiren gorisini
koyu yesilken, olgunlastikca sariya donmektedir. vurgulamaktadir.
Cizelge 2. Avokado meyve ve yaprak ekstraktlarinda pigment analiz sonuglari
Table 2. Pigment analysis results of avocado fruit and leaf extracts
Klorofil a Klorofil b Toplam klorofil  Toplam Karotenoid
(g g (hg g (g g (g g

Hass meyve 5.88+0.04Db 4.96+0.08b 10.9+0.09b 0.07+0.004c

Hass yaprak 14.94+0.14a 7.96+0.19a 22.89+0.32a 2.59+0.09b

Fuerte meyve 6.60+0.01b 1.26+0.03c 7.87+0.02c 3.01+0.02b

Fuerte yaprak 14.23+0.15a 7.49+0.07a 21.72+0.08a 4.16+0.01a

Aynm1 siitunda gésterilen farkli harfler (a-c) Duncan coklu karsilastirma testine gore istatistiksel olarak farkliliklari

gostermektedir (p<0.05).

Different letters (a-c) within the columns indicate statistically significant differences by Duncan’s multiple range test at p<0.05.

SONUC

Bilindigi gibi iklimsel ve cografik 6zellikler bitkilerin
fitokimyasal bilesimini degistirmektedir. Bu ¢alisma
sonucunda Alanya ekolojik kosullarinda yetistirilen
Hass ve Fuerte avokado ¢esitlerinin iyi oranda fenolik
icerige ve antioksidan kapasiteye sahip olduklar
belirlenmigtir. Ayni zamanda bitkilerin yaprak ve
meyve etlerinin antioksidan potansiyele sahip klorofil
ve karotenoidler gibi pigmentleri fazla oranda icermesi
de oldukc¢a 6nemlidir. Avokado yapraklar1 dinyanin
birgok yerinde tibbi bitki olarak kullanilirken meyve
et1 icerdigi besinsel 6gelerinin gesitliligi ve zenginligi
nedeniyle diyetlerde yogun olarak kullanilmaktadir.
Ulkemizde ilk avokado yetistiriciligi 1970 yilinda
baglamigtir ve gin gectikge tiretim degerleri artis
gostermektedir. GlUnumiizde hemen her markette
avokado meyvesine rastlanmasi ve tliketiminin
giderek artmasi sevindirici bir durumdur. Calismada
elde ettigimiz sonuglara istinaden avokado meyvesinin
tuketiminin daha da yayginlastirilmasi buyuk 6nem
arz etmektedir.

Cikar Catigmasi1 Beyani

Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir c¢ikar

catismasi olmadigini beyan ederler.

Aragtirmacilarin Katki Orani1 Beyan Ozeti

Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamig

olduklarini beyan ederler.
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