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Oz

Bu calismada fonksiyonel bir gida olan avokadonun saglik iligkisi ve farkl kiiltiirlerdeki avokado
tiiketim aligkanliklari agiklanmaya galisilmistir. Ozellikle ulusal alan yazinda avokadoya yonelik
akademik bilgilerin azlig1 dikkat ¢ekmektedir. Bu baglamda olusturulan arastirma metni, nitel
aragtirma yontemlerinden derleme teknigi kullanilarak yazilmistir. Avokado meyvesi yag asitleri,
vitaminler, mineraller ve antioksidanlarca zengindir. Meyve dogrudan insan tiiketimi igin
iiretilmekte ve satilmaktadir. Avokado ticareti son zamanlarda 6nemli diizeyde gelismistir.
Diinyada avokado tiiketim aligkanliklar farklilik gostermektedir. Ancak avokadolar genellikle
cig titkketilmektedir. Meyve vegan ve vejetaryenler igin kirmizi etin alternatifi olarak kullanilabilir.
Geleneksel Tiirk mutfaginda avokado yer almamaktadir ancak son donemlerde Akdeniz
havzasinda {iretimi ve tiiketimi artmaya baslamigtir. Bu baglamda Tiirkiye'de avokado
iiretiminin ve tiiketiminin artacag1 6n goriilmektedir.
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Abstract

In this study, the health relationship of avocado, which is a functional food, and avocado
consumption habits in different cultures were tried to be explained. Especially in the national
literature, the scarcity of academic information about avocados draws attention. The research text
created in this context was written using the compilation technique, one of the qualitative
research methods. Avocado fruit is rich in fatty acids, vitamins, minerals and antioxidants. The
fruit is produced and sold directly for human consumption. The avocado trade has developed
significantly in recent times. Avocado consumption habits differ in the world. However, avocados
are generally consumed raw. The fruit can be used as an alternative to red meat for vegans and
vegetarians. Avocado is not included in traditional Turkish cuisine, but its production and
consumption has started to increase in the Mediterranean basin recently. In this context, it is
predicted that avocado production and consumption will increase in Turkey.
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GIRIS

Kanserin, diinyadaki onde gelen 6liim nedenlerinden birisi oldugu bilinmektedir. Yiiksek
yayilimi ve oldiiriiciiliigii ile etkili tedavisinin olmamasi ¢ok ¢alisiilmasina sebep olmaktadir.
Meyve ve sebze tiiketiminin insanlarda kanser riskini azaltabilecegi genel olarak kabul
edilmektedir (Gerber vd., 2002). Meyve ve sebzelerden elde edilen fitokimyasallarin, kanserin
onlenmesinde 6nemli bir rol oynadig: diistiniilmektedir. Bu nedenle, kanser ¢ncesi ve kanser
teshisi sonrasinda hasta eden hiicreleri azaltan fitokimyasallarmn belirlenmesine yonelik ¢abalar
devam etmektedir (Werman ve Neeman, 1987).

Avokado (Persea Americana Mill.), besin degeri yiiksek, kalori, sodyum ve yag oran diisiik bir
meyvedir. Avokado meyvesi diinya genelinde gida olarak yaygin bir sekilde tiiketilmekte ve bu
meyve ayni zamanda tibbi amaglar icin de kullanilmaktadir. Avokadonun sagliga faydalari,
icerigindeki 20'den fazla temel besin maddesi ve gesitli potansiyel olarak kanseri onleyici
fitokimyasallardan kaynaklanmaktadir (Werman ve Neeman, 1987; DeWitt, 2010).

Avokado diinya capinda tropik ve subtropik bolgelerde yaygin olarak yetisen bir meyve
gesididir. Avokado, Persea cinsine aittir ve Lauraceae familyasinda smiflandirilmistir. Sekli ve
biiyiikliiglinden dolay1 armut veya timsah armudu olarak da bilinmektedir. Avokado agacinin
Giiney Orta Meksika, Orta Amerika ve Giiney Amerika'da ortaya ¢iktig1 diisiiniilmektedir
(Heldstab, 2005; Zeldes, 2009; Mitcham, 2013; AvoSeedo, 2015; Stewart, 2015; Ask ve Bjdrbo, 2015;
Manalo, 2022; Tasteatlas, 2023). Avokado ¢ogunlukla taze olarak tiiketilmektedir. Avokado, besin
icerigi agisindan degerli bir tropikal meyve olarak kabul edilmistir. Bu nedenle, meyve yeterli
giines alan hemen hemen her yerde yaygin olarak yetistirilmektedir (Werman ve Neeman, 1987:
229; Gomez-Lopez, 1999; Ask ve Bjarbo, 2015; Duarte vd., 2016; https://www.ntv.com.tr/).

Kaliforniya avokadonun baskenti olarak anilmaktadir. Diinyada yaklasik 500 avokado cesidi
bulunmaktadir. Avokado agaci ii¢ senede bir meyve vermektedir. Avokado agacinin soguga kars:
dayaniklili1 oldukca diisiiktiir. Bu sebeple yalnizca tropikal ve subtropikal alanlarda yetigebilir.
Avokado meyvesinin en uygun gelisim sicakliklar1 25-28 °C arasindadir. Bununla birlikte en
uygun nem orani ise en az %60 tir. Avokado tiiriine gore degisse de genelde tanesi 15 ile 20 lira
arasinda alic1 bulabilmektedir (Ish-Am vd., 1999; Schaffer, Wolstenholme ve Whiley, 2013; Lye
vd., 2020).

Son yillarda avokado meyvesinin ihracatinda besin degerinden dolay1 6nemli bir artis olmustur
(Kadam ve Salunkhe, 1995; Schaffer, Wolstenholme ve Whiley, 2013). Yapilan calismalar,
(Werman ve Neeman, 1987: 229; Carvajal-Zarrabal vd., 2014; Ask ve Bjarbo, 2015; Duarte vd.,
2016) avokadonun antioksidan, antikanser, antidiyabetik, antiaterojenik, antihipertansif,
antiinflamatuar ve antimikrobiyal etkilere sahip oldugunu ortaya gikarmustir. Biitiin bir avokado
meyvesi gida endiistrisinde ana bilesen olarak kullanilmis ve bir takim cilt bakim {iriintiniin
iceriginde yer almistir (Flores vd., 2019; Lye vd., 2020).

Alan yazinda gergeklestirilen taramalar sonucunda avokado hakkinda yapilan ¢alismalarin azlig
dikkat ¢ekmistir. Bu ¢alismada fonksiyonel bir gida olan avokadonun saglik iligkisi ve farkl
kiiltiirlerin avokado tiiketim aliskanliklar1 agiklanmaya calisilmistir. Arastirmada nitel arastirma
yontemlerinden derleme teknigi kullanilmisgtir.

Avokado, Avokado Yag1 ve Saglik Iliskisi

Avokadonun (Persea Americana Mill.), gida olarak tiiketimi oldukca eskiye dayanmaktadir
(Turner ve Purviance, 1999). Avokado, Orta Amerika'ya 6zgii bir meyvedir (Lee, Hwang ve
Mustapha, 2014). Bu meyve yaklasik %60 yag, %7 kabuk ve yaklasik %2 tohumdan ibarettir.
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Avokado besin igerigi olarak ¢ok zengindir (Galvao, 2014). Ozellikle icerdigi omega yag asitleri,
yararlar1 oldukga ytiksektir. Calismalar, (Werman ve Neeman, 1987: 229; Carvajal-Zarrabal vd.,
2014; Ask ve Bjarbo, 2015; Duarte vd., 2016) 6zellikle kolesterolii diisiirmede ve kardiyovaskiiler
hastaliklar1 6nleme konusunda avokadonun faydalarimi gostermistir. Diger meyvelerde oldugu
gibi avokado da ¢ok iyi bir folat (folik asit) kaynagidir. Folik asit yeni hiicrelerin iiretilmesine ve
korunmasina yardimci olmaktadir. Bu sebeple hamileler, cocuklar ve bebeklerin gelisimi i¢in ¢ok
biiyiik 6nem arz etmektedir (Werman ve Neeman, 1987: 229; Ask ve Bjarbo, 2015; Duarte, Chaves,
Borges ve Mendonga, 2016; https://www.ntv.com.tr/)

Avokado igerigindeki C vitamini, E vitamini, K vitamini, piridoksin (B6), tiamin (B1) niasin (B3),
folat (B9), riboflavin (B2), pantotenik asit (B5) vitaminleri ve potasyum, fosfor, bakir, demir,
magnezyum, ¢inko ve manganez mineralleri ile lutein, beta-karoten ve omega-3 yag asitleri ile
g0z, cilt ve sa¢ saglig1 icin ¢ok faydali bir meyve oldugu séylenebilir (Werman ve Neeman, 1987:
229; Goémez-Lopez, 1999; Dreher ve Davenport, 2013; Ask ve Bjdrbo, 2015; Duarte vd., 2016;
https://www.ntv.com.tr/).

Gorsel 3. Avokado 3 (https://www.ntv.com.tr/).

Sl

Avokado posasi degisken diizeyde yag icerigine sahiptir. "Avokado yag1", meyvenin posasinin
ve cekirdeginin fiziksel olarak ¢ikarilmasiyla elde edilen, hafif kehribar renginde yaglh bir sividir.
"Saf" yenilebilir avokado yag1, en az %98,5 oranunda rafine avokado yag iceren bir tirtindiir.
Islenmis avokado posasi, gesitli katma degerli gida {iriinlerinde kullanilabilen meyvelerin
degerlendirilmesine bir alternatiftir (Duarte vd., 2016; Forero-Doria, 2017).

Avokado yaginin besinsel ve islevsel 6zelliklerinin tam olarak anlasilmasi i¢in, meyvenin farkh
cesitlerini ve kisimlarim1 dikkate almak onemlidir. Woolf vd., (2009) avokado yagi igin
ekstraksiyon yontemine ve meyve kalitesine dayal1 bir siniflandirma énermislerdir. Daha yiiksek
kaliteli avokado yagi, "ekstra virjin", yiiksek kaliteli meyvelerden {iretilen, yalnizca mekanik
yontemlerle, 50°C'nin altinda bir sicaklikta ve kimyasal ¢oziiciiler kullanilmadan elde edilen yaga
karsilik gelmektedir. "Saf" avokado yag1, mekanik yontemlerle, 50°C'nin altinda bir sicaklikta ve
kimyasal ¢oziiciiler kullanilmadan ekstrakte edilen, diistik kaliteli (kiigiik ¢iiriik alanlar ve
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fiziksel degisiklikler) meyve ile iiretilmektedir. "Saf" avokado yagy, {iretimi icin meyve kalitesinin
onemli olmadig bir yag tiiriidiir; bitki veya meyvelerin dogal aromasi ile asilanmis, agartilmis
ve kokusu giderilmis bir yagdir. Son olarak "karisik" avokado yag, zeytin, macadamia ve diger
yaglarla birlegtirilmektedir. Bu nedenle, degisken olan duyusal ve kimyasal ozellikler
sunmaktadir. Avokado yapraklarinin sivi ekstrakti, idrar soktiiriicii 6zellige sahiptir. Bundan
dolay1 farmasétik tiriinlerde yaygin olarak kullanilmaktadir (Wong, Requejo-Jackman ve Woolf,
2010; Duarte vd., 2016; Jenkins, 2015).

Avokado, diinya ¢apinda agirlikli olarak i1liman ve subtropikal iklimlerde yetisen bir meyvedir,
(Tan vd., 2017) bu nedenle iklimin ve menge tilkenin meyve kalitesini ve dolayisiyla yag: nasil
etkileyebilecegini incelemek miimkiindiir. Bu nedenle yapilan bir arastirmada, Meksika,
Avustralya, Amerika Birlesik Devletleri ve Yeni Zelanda'dan gelen mahsullerden elde edilen Hass
cesidinin meyvesinden elde edilen yagda, oleik ve palmitik olmak {izere yiiksek oranda (% 62)
lipid igerigi bulunmustur (Caballero, Finglas ve Toldra, 2015).

Giiney Amerika'da avokado yaginin analizi ve karakterizasyonu {izerine yapilan arastirmalarda
(Yanty, 1997; Gomez-Lopez, 1999; Di Stefano vd., 2017), avokado yaginda yiiksek oranda tekli
doymamis yag asitleri (%69,4) ve daha diisiik miktarda, sirasiyla %16,6 ve %14 olan ¢oklu
doymamis ve doymus yag asitleri oldugunu tespit edilmistir. Bu ¢alismalar, avokado yaginin 176
°C'ye yakin bir termal stabiliteye sahip oldugunu ve zeytinyagindan daha diisiik toplam fenolik
bilesik konsantrasyonuna sahip oldugunu gostermektedir. Buna ragmen avokado yagmin
antioksidan aktivitesi zeytinyagina benzemektedir. Avokado yag1 da zeytinyag gibi tirozol ve
hidroksitirosol gibi yiiksek konsantrasyonda polifenollere sahiptir (Berasategi vd., 2012; Jenkins,
2015; Espinosa-Alonso, 2017).

Avokado, Meksika, Amerika Birlesik Devletleri, Dominik Cumhuriyeti, Brezilya, Kolombiya ve
diger bircok Giiney Amerika, Orta Amerika ve Giiney Afrika iilkelerinde yetistirilen énemli
iirtinlerden biridir (Lee, Hwang ve Mustapha, 2014). Orta Amerikamin popiiler yiyeceklerinden
birisidir. Avokado yag: igin uluslararasi tanimlanmig bir parametre yoktur. Yaygmn olarak
kullanilan degerler zeytinyag: icin tavsiye edilen degerlerdir. Zeytinyag: icin kalite standard:
Codex Alimentarius ve Uluslararas1 Zeytinyag1 Konseyi'nde (IOC) mevcuttur (Alimentarius,
1999).

Endiistriyel diizeyde, gida sektoriindeki cevre dostu teknolojik ¢oziimlerin yani sira zamanla
besleyici 6zelliklerini koruyabilen saglikli gidalarin iiretimine yonelik siirekli artan bir talep
vardir. Bu sebeple cogu sektor avokado yagma dayal iirlinler gelistirmek icin ¢aba gostermeye
devam etmektedir. Oyle ki Bat1 Avrupa'da avokado ithalati son on yilda birkag kat artmustir
(Kadam ve Salunkhe, 1995; Bouchard ve Foley, 2011).

Avokado ticareti son zamanlarda hem yerel hem de uluslararasi bazda 6nemli diizeyde
gelismistir (Judkis, 2017). Kuzey Amerika ve Avrupanin sanayilesmis bolgelerinde
bilinmektedir. Diinya avokado ihracatinda Israil’in etkin rol oynadig1 goriilmektedir (Van Zyl ve
Groenewald, 1986). Ispanya'da da hizli genisleme yasanmaktadir ve mahsuliin ¢ogu Kuzey
Avrupa pazarlarina yonelik yayiim gostermektedir. Uzak pazarlarla ticaret imkam bulabilmek
igin, yiiksek kaliteli meyve {iretimi ve verimli nakliye gerekmektedir (Van Lelyveld ve Bower,
1984). Avokadonun beslenme 6zelliklerini ve faydalarini destekleyen arastirmalarm artmasiyla
birlikte, diger iilkelerde de gozlemlendigi gibi Brezilya'da da bu hammaddenin iiretimi ve
kullaniminda artis egilimi goriilmektedir (Duarte vd., 2016).
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Avokado Tiiketim Aligskanliklar:

Diinyanin degisik yerlerinde faaliyet gosteren mutfaklarda avokado kullanimi farklilik
gostermektedir. Ancak avokadolar neredeyse her zaman ¢ig tiiketilmektedir. Avokado vegan ve
vejetaryenler i¢in kirmizi etin alternatifi olarak kullanilmaktadir (Mason, 2016). Yeterli olgunluga
eristiginde  kremsi kivama gelmesinden dolayr bebek mamasi yapilmaktadir
(https://www.ntv.com.tr/). Yiiksek yag ve diisiik seker igerigine sahiptir, bu nedenle diyabet
hastalarinin beslenmeleri igin tavsiye edilmektedir. Avokado, ekmek ve tortilla ile veya limon
suyu, tuz ve karabiber ile salatalarda tiiketilmektedir (Kadam ve Salunkhe, 1995).

Hass gibi bazi gesitler, acilasmadan sadece ¢ok kisa bir siire 1sitilabilir veya pisirilebilmektedir
(Dreher ve Davenport, 2013). Bununla birlikte, avokado daha uzun siire pisirildiginde yenmez
hale gelmektedir. Bu nedenle, avokado pizza sosu olarak tiiketilecekse, en son agamada
hazirlanarak ilave edilmelidir. Sicak bir makarna yemeginin parcasiysa, yalnizca son dakikada
karistirilmasi 6nerilmektedir (https://turkeytravelplanner.com/).

Avokado, merkezinde tek biiyiik tohum bulunan bir meyvedir. Aztekler tarafindan ahudcatl ve
Ispanyollar tarafindan aguacate olarak adlandiriimistir. Meksika'nin Puebla kentinde iiretilmeye
baslamistir (Manalo, 2022; Tasteatlas, 2023). Akdeniz ¢anagindaki yetistirme kosullar1 elverisli
oldugu icin simdi Akdeniz mutfagina dahil olmustur (https://turkeytravelplanner.com/).

Avokado Tiirkiye'de 1980'li ve 1990'ln yillara kadar yetigtirilmemistir. Ancak Tiirkiye su anda
Akdeniz kiyillarinda yilda yaklasik 1000 ton avokado iiretmesine ragmen, geleneksel Tiirk
mutfaginda kullanilan bir malzeme degildir. Bununla birlikte, cogunlukla Avrupa tarzi liiks
nouvelle mutfag: restoranlarinda olmak {izere yeni olusturulan yemeklerde kullanilmaktadir.
Tiirkiye avokado yetistiriciliginde en ¢ok yedi cesit tercih edilmektedir. Bunlardan biri, aymn
zamanda aralarinda en lezzetli olan1 Hass ¢esididir (https://turkeytravelplanner.com/).

Avokadonun Tiirk mutfaginda geleneksel bir kullanimi olmadig1 igin, avokadonun biitiin olarak,
piire halinde, corbalarda veya soslarda nasil kullanildiginin sdylenmesi dogru degildir. Daha ¢ok
karigik salatalar gibi geleneksel olmayan yemeklerde kullamilmasi muhtemeldir ancak bu
durumun bir garantisi bulunmamaktadir (https://turkeytravelplanner.com/). Tablo 1."de iilkelere
gore avokado tiiketim aligkanliklar: yer almaktadir.

Avokado igerikli tariflere 6rnek olarak Guasacaca verilebilir. Venezuela'nin guacamole versiyonu
olarak bilinmektedir. Avokado, kisnis, dolmalik biber, maydanoz, sogan, sarimsak, tuz, yag ve
sirkenin birlesimi ile elde edilen sos genelde sigir eti, tavuk, sosis ve morcilla gibi mangalda
pisirilmis etlerle tiiketilmektedir (AvoSeedo, 2015; Tasteatlas, 2023).

Avocado meyvesi, kizarmis muz ve yuca ile sos olarak kullanilmaktadir. Ancak empanadalarin
tizerine gezdirilmektedir. Sos genellikle bir karistiricida yapilir ve kremali bir sos elde edilirken,
bazilar1 piire haline getirilmis versiyonu tercih ederek daha koyu kivamli bir sos elde
edilmektedir (Tasteatlas, 2023).

Salsa de palta, olgun avokado, domates, sogan, aji veya rocoto ezmesi ve Peru limon suyunun bir
karisimi ile yapilan saglikli bir Peru sosudur (Vega vd., 2020). Malzemeler piire haline getirilir ve
sos tiiketime hazirdir. Yerel halka gore, iyi bir salsa de paltanin sirri, sosun yapiminda
mitkemmel sekilde olgunlagmis avokadolarin kullanilmasidir. Salsa de palta'nin kizarmis
manyok, tequefios veya gesitli et ve balik yemekleri ile servis edilmektedir (AvoSeedo, 2015;
Tasteatlas, 2023).
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Tablo 1. Avokado Tiiketim Aligkanliklar1

Ulke Avokado Tiiketim Aligkanliklar:
Avokado Avustralya ve Yeni Zellenda'da bagarili bir sekilde yetistirilmektedir. Meyve olarak ¢ig bicimde
kullanilir. Diger yandan tuzlu yemeklerde, salatalarda ve sandviglerin icinde tiiketilmektedir.

Avustralya ve Yeni Zelanda

Etiyopyalilar, avokado, muz, papaya, mango ve guava gibi meyve sularmin katmanlarmdan olusan renkli
bir meyve icecegi titketmektedirler.

Nijerya, Kenya ve Gana'da avokado meyve olarak tek bagina tiiketilmektedir. Meyve veya sebze
salatalarinda dilimlenmektedir. Piireli avokado sandvigleri kullanilmaktadir. Faslilar ise portakal cigegi
suyu aromasi eklenmis tath bir avokadolu milkshake'i tercih etmektedir.

Giiney Afrika restoranlarimin meniisiinde karides kokteyli ile doldurulmus yarim avokado olan Avokado
Ritz bulunmaktadir. Giiney Afrikalilar ayrica avokadoyu ciabatta ekmeginde somon fiime ve krem peynirle
birlestirmektedirler.

Afrika

Haitililer sabah kahvaltida avokadolarini tiiketmektedirler. Sabahlar1 giine manyok ekmegi yiyerek

Haiti baglamaktadirlar.

Avokadoyu tath malzemesi olarak kullanan birgok Asya iilkesi Brezilya'ya katilmaktadir. Avokado, giiney
Hindistan, Filipinler, Vietnam ve Endonezya'daki milkshake'lerin énemli bir bilesenidir. Seker, siit ve
avokado piiresi ile yapilan bu tatl igecek ¢ok sevilmektedir.

Japon yemegi susi, California rulolar1 ve susi severler arasinda ozellikle saglikli bir favori olan avokado
igeren diger maki ile diinyaca {inliidiir.

Asya

Brezilya gibi Portekizce konusulan iilkelerde ise avokadoyu seker ve limonla ezip tatli olarak servis etmek

Brezilya bir gelenektir.

Silililer avokadolarini tavuk, hamburger veya sosisli sandviglerin iizerine piire haline getirip siirmektedirler.

Sili Ayrica dilimlenmis avokado ekleyerek Sezar salatasina ilave etmektedirler.

Perulular ezilmis avokadoyu tequefios (kizarmig peynir cubuklari) veya yaninda parillas (1zgara et) ve
mayonez ile titketmektedirler. Ayrica avokado dilimlerini balik veya tavukla titketmektedirler.

Guacamole adi verilen {inlii sosun Meksika'dan gelmektedir. Biber, kignis, misket limonu ile ezilmis
avokado, ekmegin yaninda ve gesitli Meksika yemeklerinin yaninda popiiler bir sostur.

Meksikalilar ve diger ispanyolca konugan Orta ve Giiney Amerikalilar, avokadolarini lezzetli bir atigtirmalik
olarak veya yemek egli§inde tiiketmeyi tercih etmektedirler. Avokado pilav, corba ve salatalarla
karigtirilarak tiiketilmektedir.

Peru

Meksika

Kaynak: (Raichlen, Saralegui ve Campos, 2000; Heldstab, 2005; Zeldes, 2009; Hutson, 2013; Mitcham, 2013; AvoSeedo, 2015; Stewart, 2015; Ask ve
Bjarbo, 2015; Manalo, 2022; Tasteatlas, 2023).

Tablo 2'de Avokadolu Yiyecekler ve Igeceklerin Listesi

Tablo 2. Avokadolu Yiyecek ve Iceceklerin Listesi

Avokadolu Yiyecek ve igeceklerin Listesi

Avokado ve buzda siit (abukado lamaw)- geleneksel bir Filipin tathisi. Avokado ekmegi, Avokado keki, Avokado
kizartmasi, Avokado yagi, Avokado salatasi, Avokado sosu, Avokado kremasi, Avokado limonlu turta, Avokado
¢orbasi, Avokado tostu, Avokado tofu donburi

Yiyecekler
Derin yagda kizartilmis avokado, Féroce- "féroce d'avocat" olarak da anilir. Guacamole, Guasacaca, doldurulmus
avokado, Bati tarz1 susi, Kaliforniya rulosu, Gokkusag: rulosu, Seattle rulosu

icecekler Jus alpukat- (Endonezya igecegi), Avokado milkshake, Avokado margarita, Avolatte- (avokadolu siitlii bir kahve)

Kaynak: (Heldstab, 2005; Zeldes, 2009; Sackett, Pestka ve Gisslen, 2010; Lukins, 2012; Mitcham, 2013; Stewart, 2015; Ask ve Bjirbo, 2015; Manalo, 2022;
Legaspi, 2022; Tasteatlas, 2023).

Es teler, avokado, hindistancevizi, yogunlastirilmis siit, surup ve kirilmis buzdan olusan
ferahlatic1 bir igecektir. Icecek aromali jole ve farkli meyve tiirleri gibi diger bilegenleri
icerebilmektedir. Genellikle bir icecek olarak siniflandirilan bu tatlinin 1960'larda ortaya ¢iktig
bilinmektedir. Es teler genellikle kaselerde servis edilmektedir (Tasteatlas, 2023).

Ton balikh tartar, Los Angeles'ta yaygin olarak tiiketilen bir baglangictir. Iginde kullanilan
malzemeler arasinda ¢ig ton baligl, avokado, yumurta sarisi, yesil biber, kapari, frenk sogani,
tarhun, hardal, zeytinyag1, limon suyu, tuz ve karabiber yer almaktadir (Stern, Panovské ve
Pokorny, 2006). Yemek ilk kez 1984 yilinda sef Shigefumi Tachibe tarafindan Chaya Brasserie'de
miisteri siparisi sonucunda yapilmistir. Glintimiizde meze olarak servis edilmektedir (Tasteatlas,
2023).

Rainbow roll bir tiir uramaki susidir. Bu susi gesidi piring, nori, ton baligi, somon, avokado ve
salatalik ile yapilmaktadir. Umaki susi cesidinin oOzelligi ise goriintiisiiniin gokkusagimni
andirmasidir. Gokkusagini andiran balik ve avokado renkleri birbirini takip etmektedir
(Bowman, 2011; Tasteatlas, 2023).
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Cemita Puebla menseli bir Meksika sandvicidir. Igerisinde peynir seritleri, avokado dilimleri,
jalapefios tursusu, papalo (bitki gesidi) bulunmaktadir ve domuz etli susam serpilmis bir ¢orektir
(AvoSeedo, 2015; Tasteatlas, 2023).

Avokado tostu, avokado, tuz, karabiber ve narenciye suyu karisimi eklenmis bir parca kizarmis
ekmekten olusan atistirmalik tiirtidiir. Somon, domates, arpacik sogan, yumurta, sarimsak,
peynir, zeytinyag: veya pul biber gibi malzemelerle zenginlestirilebilir. Mensei ne olursa olsun,
avokado tostu Instagram'da bir akim olarak baslamistir ve o zamandan beri diinya ¢apinda iin
kazanmistir (Tasteatlas, 2023).

Arepa, 0giitiilmiis misirdan elde edilen bir misir ekmegidir (Granfeldt, Drews ve Bjorck, 1995).
Genellikle Venezuela, Kolombiya, Panama, Porto Riko ve Dominik Cumhuriyeti'nde tiim sosyo-
ekonomik gruplarda giiniin herhangi bir saatinde tiiketilebilmektedir. Misir ekmegi ile tiiketilen
malzeme sayis1 ¢ok fazla sayidadir. Lezzet olarak fasulye, peynir, kiyma ve sogana kadar pek ¢ok
yiyecekle eslestirilmektedir (Tasteatlas, 2023).

Guacamole, 1500'lerin Aztek imparatorluguna kadar uzanan diinyaca iinlii tereyagh bir sostur.
Sos, ezilmis avokado, sogan, kirmizi biber, istege bagli domates, deniz tuzu ve kisnis gibi se¢ilmis
gesnilerin birlestigi saglikli bir karisimdir. Guacamole bazen sogan ve tuz kullanilarak bir macun
haline getirilmektedir. Geleneksel bir Meksika havam kullanilarak hazirlanmaktadir. Sosta
cevizli ve kremsi hass ve piiriizsiiz fuerte avokadolar1 kullanilmaktadir (Zeldes, 2009; Palou vd.,
2000; Tasteatlas, 2023).

SONUC

Avokado meyvesi Amerika'ya 6zglidiir. Meksika'dan Amerika Birlesik Devletlerine genis bir
yayilim gostermektedir. Ozellikle Hint Adalari, Orta Amerika, Kolombiya, Venezuela, Brezilya,
Ekvador, Peru, Bolivya ve Sili'de iiretimi yaygindir. Avokado, diinya ¢apinda giderek daha fazla
kabul gormektedir ve insan saghg ile ilgili beslenme yararlar1 nedeniyle kapsaml pazarlama
teknikleri kullanilmaktadir. Meksika, diinya avokado {iretiminin %30'undan fazlasim
karsilamaktadir ve Meksika avokadonun ana {ireticisi ve ihracatgisidir. Dogru nem derecesinde
ve optimal 1s1ya sahip sicakliklarda yetismektedir (Lye vd., 2020).

Cagin hastaliklar: ile miicadelede alternatif gida arayislar siirmektedir. Avokado besin degeri
yliksek, diistik kalorili bir meyvedir. Diyabet hastalari, ¢ocuklar, bebekler ve hamileler igin ideal
bir besin kaynag olarak 6n plana gitkmaktadir. Avokado meyvesi ayni zamanda tibbi amaglar
icin de kullanilmaktadir. Avokado antioksidan, antikanser, antidiyabetik, antiaterojenik,
antihipertansif, antiinflamatuar ve antimikrobiyal etkilere sahiptir. Avokado meyvesi gida
endiistrisinde ana bilegsen olarak kullamilmis ve farkli cilt bakim {iriinlerinin igeriginde yer
almistir.

Avokado meyvesi tane olarak satilmaktadir ve genelde ci§ tiiketilmektedir. Avokado ile yapilan
yiyecekler ve igecekler arasinda; avokado ve buzda siit (abukado lamaw), avokado ekmegi,
avokado keki, avokado kizartmasi, avokado yagi, avokado salatasi, avokado sosu, avokado
kremasi, avokado limonlu turta, avokado ¢orbasi, avokado tostu, avokado tofu donburi, derin
yagda kizartilmis avokado, féroce- "féroce d'avocat”, guacamole, guasacaca, doldurulmus
avokado, bati1 tarzi susi, kaliforniya rulosu, gokkusagi rulosu, seattle rulosu, jus alpukat
(endonezya igecegi), avokado milkshake, avokado margarita, avolatte (avokadolu siitlii bir
kahve) yer almaktadir. Avokado geleneksel Tiirk mutfak kiiltiiriinde yer almasa da artan
iiretimin tiiketim diizeylerini arttiracag: diisiiniilmektedir.
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Tiiketicilerin farklibk yaratma arzusu kisileri alternatif gida arayislarna yoneltmektedir.
Gelecekte fonksiyonel gidalar ve 6zelde avokado hakkinda gerceklestirilecek ¢alismalarin alan
yazina katki saglayacag1 6ne siiriilmektedir. Arastirma kapsaminda var olan bilgiyi dogrulamak
veya erisilmemis bilgiyi agiga ¢ikarmak igin kullanilan gozlem sonuglarina ulasilmistir. Bu
anlamda gercek agiga cikartilmis, dogru olana erisilmistir. Akademik agidan erisilen dogru
bilgilerin alan yazinda énemli bir boglugu kapatacag: diisiiniilmektedir. Avokado talebi hizla
yiikselse de pek cok iilkede tiiketim oranlari seyrektir. Bu sebeple avokadonun tiiketimine
yonelik aliskanliklarmm  aydinlatilmasinin  toplumlara olumlu yonde etki edecegi on
goriilmektedir. Avokado yetistiriciliginde gerceklestirilen uygulamalara yonelik bilgilerin giin
yliziine ¢ikarilmasinin = ve konunun aydinlatilmasinin  sektére fayda saglayacag:
diistiniilmektedir.
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