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KAVRULMUS TUZLU ANTEPFISTIGI YAPIMINDA
KAVURMA SURESININ BAZI KALITE
OZELLIKLERI UZERINE ETKILERI

THE EFFECT OF SALTING AND ROASTING PROCESS
PERIOD ON PISTACHIO NUT QUALITY

Mehmet KOROGLUT, Yesim OKAYZ, A.Q. KOKSAL2
TKHGM APK Daire Bagkanhgt Aragtirma Sube MUd0AGHG, ANKARA
213, Ziraat Fakilftes! Bahge Bitkileri BoIlimii, ANKARA

OZET: %50-60 yaj fceren antephistidinda en Snamil iglemlerden biri olan kavurma, meyvenin renk, gdriintig, lozzet gibi Szellikleri izetine
Gnemli etkilerde bulunmakiadir. Bu araghrmada, antepfistdi meyveleri aymi sicakiikta (85-95°C), drt farklr siirede (2dk., 5dk., 10 dk, 12 dk.} kav-
rularak % yag ve yag asitleri, % protein, % nem, % tuz, serbest asitlik ve peroksit defjerderinde meydana gelen defjigimler incelenerek, kalite 6zel-
lideri ile tal ve lezzet yéniinden en uygun kavurma siiresi belirlenmaye galigiimigtir. Kavurma siiresi uzadikga, dzellikle serbest asitlik, ic meyve-
de tuz miktan ve peroksit degerlerinin artig gosterdigi balinenmistir.

ABSTRACT: The most important processing form of pistachio nut that contain 50-60% oll Is reasting essentialy improve and taste, color
and appearing changs. In this study, pistachio nuts were roasted at the same temperature (85-85°C) with four differant petiod {12 min., 10 min,,
§ min., 2 min.) then percanteges of ail, protein, moister, salt, perocsit and free acidity (FFA) were investigated with their changes. So the most
suitable roasting pertod view of the quality characters and taste was tried to determinated. Roasting period effected specially on free fatty acidity
and perocsit changes.

GiRis

Yagh tohumlarda, ézellikle antephistigi gibi yag, protein ve karbonhidratlarca zengin meyvelerde 1sil igle-
min besin kalitesi ve gida degeri Gzerinde dnemli etkileri bulunmaktadr.

Ulkemizde tuzlu antepfistig tireten igletmelerde kavurma sicakhd genel olarak 100°C'nin éizerindedir ve
kavurma siiresi genellikie isletme koguilarina uygun olarak géz karan belirenmektedir. Kullanilan tuz miktar) ise
%20-%35 arasinda degigmektedir. Ulkemizin antepfistigi ihracatinin ¢ogunlugunu kavrulmug tuziu antepfistigi-
nin olugturdugunu dikkate aldiimizda, konunun énemi daha da belirginlegmektedir.

Antepfistig: Greticisi diger Ulkelerde, tuzlama ve kavurma siireleri standartlarla belirlenmigtir ve antepfisti-
ginin iglenmesinde bir 8meklik saglanmigtir, Ulkemizde ise tuziu antepfistig tiretiminde dikkate alinacak bir stan-
dart bulunmamaktadir.

Bu caligma ile, dzellikle yad ve protein oran: y(ksek konsantre besin dederine sahip olan antepfistiginda,
tuzlama ve kavurma iglemleri siiresince meydana gelen degigimieri aragtirarak, en az kayipla en uygun kavurma
siiresini belirlemek amaglanmigtir,

MATERYAL ve METOD

Araghrma, dzellikle Gaziantep bélgesinde en fazla yetistiilen ve antepfisti§i ticaretinde &nemii bir yeri
olan Kirmizi gegidinin meyveleri (zerinde yiiritilmastir. Tuz olarak rafine edilmemig kaya tuzu kullanimigtir.

Fizyolojik hasat olgunluguna gelen meyveler hasat edildikten sonra iglenmek Gzere getirildi§i Giineydogu
Birlik igletmeterinde tuzlama ve kavurma éncesinde kirmizi kabuk kaviatma ve grtlatma islemlerine tabii tutulmusg-
lardir. Kavlak ve ¢itlak halde kavrulmaya hazir hale getirilen meyveler, ortalama 85-95°C srcakhktaki kavurma
kazanlarinda, 2,5,10 ve 12 dakika sirelerle kavruima iglemine tabii tutulmuglardir. Kontro! olarak kavrulmamisg
meyveler dikkate alinmigtir. Kavurma iglemi sirasinda, antepfistigi meyvelerine tim uygulamalarda ayni miktar-
da tuz {%25) kullarlmigtr.
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Kavurma igleminin bitiminde meyveler oda sicakliina alinarak soumaya birakilmiglardsr. Yaklagk {¢
saat sonra drnekler analize hazir hale getirilerek gerekli analizier yapilmigtir.

Her uygulama tesadiifi drnekleme yontemine gbre Ug tekrark olarak gergeklestirilmis ve her tekrarda 3 kg.
meyve kullaniimigtr. Kavrulma iglemi sonrasinda; % nem, % tuz miktar, peroksit tayini, % ham protein miktari,
serbest asitlik ve % toplam yag ve yag asitleri kompozisyonu belirlenmigtir.

Nem igerigi(%): Kavrulmus tuzlu i¢ olarak alinan 25 adet meyve, 105°C de sabit agiriga ulagincaya ka-
dar tutularak nem mikiari % olarak belirlenmigtir.

Tuz miktar(%): Her uygulamadan ayr ayn alinan rneklerde, Gravimetrik yéntem ile NaCl cinsinden %
agirhik olarak belirlenmistir (KOSKER 1983).

Toplam yag miktari(%): Soxhalet ekstraksiyon yontemi kullanttarak belirlenmigtir (AYFER 1974).

Serbest Yag Asitleri: Hassas ofarak 2-3 g. yag dmegi tartilarak zerine 25 ml. sicak etil aliol ilave edil-
mig ve yag ¢ozindiriimigtir, 0.5 ml. fenoffitalein indikatdri konulduktan sonra 0.1 N NaOH ile renk dénigdimi
olana kadar titre edilmigtir. Qleik asit cinsinden belirlenmigtir (KOSKER 1983).

Peroksit tayini: Hassas olarak 2-3 g. yad 250 ml. balona tartihp, Uzerine 10 ml. kloroform, 15 mi, asetik
asit ve 1ml. potasyum iyodiir ilave edilerek iyice kangtinlip Sdk. bekletilmigtir. 75 ml. su ilave edilerek nigasta indi-
katérii esliginde 0.1N sodyum diyosiilfat ile renk agilana kadar titre edilmistir (HADORN and ZURCHER 1967).

Protein tayini(%): Protein miktar kjeldahl analiz cihaz) kullanilarak yapilmigtir (KOSKER 1983).

Yag ekstraksiyonu ve yag asitlerinin metil esterlerinin elde edilmesi: GARCES ve MANCHA
(1993)'ya gére yapimigtir. Gaz kromatografina Ust fazdan 1yl enjekte edilerek, yag asitleri analizlenmigtir. Analiz
sonucunda; Palmitik {(16:0), Palmitoleik (18:1), Stearik (18:0), Oletk (18:1), Linoleik (18:2) ve Linolenik {18:3) asit-
lerin miktar ve orantari belidenmmistir.

Analizde kullanilan GLC ve calisma kogullan; FISIONS Instruments Model: GC 8560, HRGC M2 FID de-
tector, Croma Card Computer Integrator, Finn sicakligi: 200°C, Enjektor sicakiigr: 250°C, Detektdr sicakligi:
260°C, Helyum gazinin Akigi: 1mi/dk., Kolon Sicakligi: 200°C, Kolon: Kapillar kolon 25m.x0.25mmiD, Kolon Sabit
Faz: Polyethylene glycol 2-nitroteraphthalic acidester., Destek Madde: Chromosorb W {AW-DMCS} 80-100 mesh.

Arastirma, tesadif parselleri deneme desenine uygun olarak yuritiimis ve tm analizler iig tekrarh ola-
rak yapimistir. Elde edilen veriler variyans analiz yontemi ite MSTAT-C paket programianndna F testine gore
%5 hata sininnda kontrol edildikten sonra ortaya gikan énemli farkhiikiar, aym programda Duncan's multiple testi
ile LSD %5 hatta simin esas alinarak saptanmigtir. Denemede % olarak incelenen bulgulann variyans analizi
ydntemine gére deferlendiriimesinde agi degeri kargiliklari kullanirmighr (DUZGUNES ve ark. 1987).

BULGULAR VE TART|$MA Cizelge 1. Antepfistigt Meyvelerinde Farkh Siirelerle Uygulanan Kavurma iglemi-
Antepfistig meyvelerinde fark- nin Ban Kalite Ozellikleri Uzerine Eikileri

Il kavurma strelerini, incelenen

kalite dzellikleri iizerine etkileri Gi- Kayrul-| 2dk. | S5dk.| 10dk.| 12dk. | LSD

e mamig 0.05)
zelge 1'de belirtiimigtir. "
Farkli sirelerde kavrulma igle- % Nem 320 | 260 250 2.20 200 | OD.
mine tabii tutulan meyvelerin % % Yag 5560 | 5400 | ss20 | 5600 | 5350 | OD.
toplam yag miktarian arasinda is- Serbest Asitlik
tatistikse| olarak énemli farklihklar {Oleik asit cinsinden) 0.42c |0.52bc | 0.54b | 0.58ab 0.60a | 0.03
gériilmemigtir. Rakamsal olarak Peroksit Deferi 812¢ |13.02d | 15.00c [21.68b | 2571a | 048
gérilen farkhilikiarin ise kavurma % Protein 2012 | 2201 | 2300 | 2287 | 2225 | OD.

slresine bagh olarak clugan farkli

% Tuz — | 0.64d 1.28¢ 1.73b 2.25a 027

nem igeriklerinden kaynaklandig
kamisina varimigtir. Nitekim konu



M. KOROGLU-Y.OKAY-A.L.KOKSAL 339

tizerinde galigan birgok aragtiricinin (KASHANI 1982, KASHANI and VALADON 1983), iran antepfistign gesitie-
rinde yaptiklar ¢aligmalardaki bulgulan da bu yéndedir.

Kavurma siresi uzadikga serbest yag asitligi degerlerinin artig gdsterdigi belirtenmistir. Bununla birlikte,
kavurma ve kavurma sdresi, antepfistig yaginun kalitesi (izerindeki daha ileri etkisini peroksit degerinde géister-
migtir. Kaviulmamig antepfist@ meyvelerinde peroksit sayisi 8.12 iken, 5 dk. siireyle kavrulan meyvelerde
15.00, 12 dk. siireyie kavrulan meyvelerde 25.71 olarak belirdenmigtir (Cizelge 1). Bu durum, kavurma stiresinin
uzamasi halinde antepfistigl yaginin kalitesinin olumsuz yonde etkilendigini ortaya koymaktadir.

En yiiksek protein miktari (%23} 5 dk. slreyle kavrulan antepfishg meyvelerinde saptanmigtir. Ancak,
kavrulmamig ve degisik siirelerde kavrulmug meyvelerin protein miktartar ile arasindaki farkliligin istatistik an-
lamda dnemli olmadi: belirienmigtir. Analizler sonucunda i meyvedeki en fazla tuz miktan 12 dk. stireyle kavru-
lan meyvelerde %2.25 olarak saptanirken, en az tuz miktan (i¢ meyvede), %0.84 olarak 2 dk. siireyle kavrulan
uygulamadan elde edilmigtir. Ayrica kavurma stiresinin uzamas ile birlikte i meyvedeki tuz oranmin istatistik an-
lamda dnemli dizeyde arttig) da belilenmistir (Gizelge 1). Bu duruma gére kavurma siiresi uzadikga antepfistigy
meyvelerinde daha fazla tuz absorbe edilmekte veya i¢ meyve yiizeyinde birikmektedir,

Farkh kavurma sirelerinin, yag asitleri kompozisyonu (zerine etkileri de incelenmis, ancak istatistiksel
olarak dnemli diizeyde bir farkhlik belirlenememigtir. (Gizelge 2).

Lipidlerin 1sinmasi sirasindaki
baz: degigiklikler, tat ve lezzet de-
gisiminin yam sira insan saghg

Cizelge 2, Antepfisign Meyvelerinde Farkh Siirelerle Uygulanan Kavurma islemi-
nin Yag Asitleri Kompozisyonu Uzerine Etkileri

Uzerinde de zamanla etkileri olan Kavrul- | 2dk. Sdk, | 10d k.| 12dk. LSP
istenmeyen degigikliklere neden manmiy (0.05)
clabiimektedirler (LABAVITCH ve Palmitik asit (16:0) 8.83 8.58 8.23 8.20 10.83 OD.
ark. 1982). Palmitoleik asit (16:1) 0.67 0.95 (.88 0.71 0.61 O.D.
Sonug olarak, kavurma iglemi

ve siiresi, antepfistidl meyvelerin- | Stearik asit (18:0) 2,00 242 200 | 220 | 191 | OD
de serbest yag asitiigini bir miktar | opeix asit (18:1) 6074 {6997 | 7017 | 7035 | 7047 | OD.
yikseltmekte ve onemli etkisini -
peroksit degerinde gbstermekte- Linoleik asit (18:2) 17.33 17.90 18.26 17.50 16,07 o.D.
dir. Kavurma siiresi uzadikga pe- Linolenik asit (18:3) 0.38 0.23 0.39 0.20 0.08 6.D.

roksit deferi yikselmektedir. Bu-
nunla birlikte kavurma iglemi ve
siiresi, toplam yag ve protein miktarinda énemli bir degigime neden olmamaktadir. Kavurma siiresinin 5 dakika-
nin Gzerine gikanldigl uygutamalarda antepfistigi meyvelerinde serbest asitlik, peroksit, dederi, tuz oran gibi ba-
z| kalite 6zelliklerinin olumsuz yénde degisime ugradidi saptanmigtir. Bundan dolay, daha uzun kavurma siirele-
rinin meyve kalitest agisindan uygun olmadid) sonucuna ulagilmigtir,

LABAVITCH ve ark. (1982)'na gére lipitlerin 1sinmas| sirasindaki bazi degisiklikler, tat ve lezzet de-
disiminin yanigira insan saglg (zerinde de zamanla olumsuz etkileri olan istenmeyen degisikliklere ne-
den olabilmektedir,

Benzer bir sonug olarak, KASHAN! ve VALADON (1983} da, tuzla kavurmadan sonra, toplam yag
miktarinda dnemili bir etki olmamasina ragmen, serbest yag asitliginde onemli farkliliklarin oldugunu bildir-
mektedirler. Aragtirictlar ayrica, tuzlama ve kavurmadan sonra, toplam protein miktarinda herhangi bir de-
gigiklik olmamasina ragmen, aminoasitlerde %40'a varan kayiplartn oldugunu da belirlemigterdir. (KAS-
HANI and VALADON 1984).
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