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Antepf ı stığı n ı n Baz ı  Kalite Özellikleri Üzerine 
Derim Sonras ı  iş lemlerin Etkisi 
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Özet: Bu çal ış mada, derimden sonra çerezlik antepf ı st ığı  imalat ı  amac ı yla f ı st ı k iş leme ünitelerine gelen meyvelerde; 
kavrulmuş  tuzlu f ı st ı k halinde tüketime sunuluncaya kadar geçen süreç içindeki kalite de ğiş imleri incelenmi ş tir. 

Bu amaçla, s ı ras ı yla, (a)derim sonras ı nda üreticiler taraf ı ndan, f ı st ı k iş leme ünitelerine getirilen kuru k ı rm ı z ı  kabuklu 
antepf ı st ğı  meyvelerinden, (b)K ı  rm ı z ı  kabuklar ı  n kavlat ı  Imas ı  aşamas ı  ndaki meyvelerden, 
(c) Kavlatma sonras ı  kurutma aşamas ı ndaki meyvelerden, (d) Tuzla 85-95°C de kavurulmu ş  haldeki meyvelerden ve (e) stok 
olarak bir y ı l süreyle adi depolarda muhafaza edilen kuru k ı rm ızi kabuklu meyvelerden 
örnekler al ı narak; % nem, °/o ya ğ , % protein, serbest asitlik, peroksit ve iç meyvede % tuz oranlar ı  incelenmi ş tir. 

Derim sonras ı ndan itibaren tuzlu kavrulmu ş  antepf ı st ığı n ı n ambalajlanmas ı na kadar yap ı lan iş lem basamaklarinda, 
nem, yağ , iyot say ı s ı  ve protein miktar ı ndaki değ iş imler önemli düzeyde bulunmazken, özellikle serbest asitlik ve peroksit 
miktar ı nda önemli de'ğ iş imler meydana gelmiş tir. 

Anahtar Kelimeler: Antepf ı st ığı , yağ  asitleri, derim, i ş leme, kavurma 

The Effect of Post Harvest Processing on Pistachio Nut Quality 

Abstract: In this study the changes of quality characterist cs during the stage of roasted and salted pistachio nut 
processing were investigated. 

During processing, pistachio nut samples were taken from each processing stages as follow: (a) from dry red hull fruit 
after harvest before processing, (b) from the stage of unhulling on dry hull fruit, (c) from the stage of drying after unhulling, 
(d) after roasting with salt at 85-95°C, (e) from dry red hull fruit from simply storaged during one year. 

Samples were investigated for the moisture content, oil, protein, free acidity, peroxide and salt percentage in the kernel. 
Specially free fatty acidity and peroxide value changed importantly during the process stages. 

Key Words Pistacia vera L., fatty acid, harvest, processing, roasting 

Giriş  

Ülkemizin tar ı msal ürün ihracat ı nda f ı nd ı ktan sonra 
önemli bir yere sahip olan antepf ı st ığı nin yurtiçi ve yurt 
di ş i piyasalardaki fiyat ı nda önemli dalgalanmalar olmak-
tad ı r. Bu durumun en önemli nedenlerinden birisi de, 
Antepf ı st ı klar ı nda depolama ve i ş leme uygulamalarin ı n 
gereğ i gibi yap ı lamamas ı  sonucunda meyvelerin kalite-
sinde ve görünü ş ünde olumsuz değ i ş imlerin olmas ı d ı r. 
ABD'de yeti ş tirilen antepf ı St ığı  çeş itleri daha az lezzetli 
olmas ı na karşı n dünya piyasalar ı nda en yüksek fiyatla 
al ı c ı  bulmaktad ı r. Ülkemiz antepf ı st ığı  çe ş itlerinin lezzeti 
çok yüksek olmas ı na kar şı n, tane büyüklü ğ ünün daha 
küçük olmas ı , d ış  kabu ğ un lekeli bir görünüme sahip ol-
mas ı , yapay ç ı tlatma nedeniyle a ğı z aç ı kl ığı n ı n istenilen 
ş ekilde olmay ışı  ve depolama, i ş leme a ş amalar ı ndaki 
olumsuzluklar çe ş itlerimizin dü ş ük fiyatla sat ı lmas ı na 
neden olmaktad ı r. 

Ülkemizde antepf ı st ı klar ı  genellikle so ğ utucusuz adi 
depo ko ş ullar ı nda depolanmaktad ı r. Bu nedenle kalite 
kay ı plar' daha h ı zl ı  ortaya ç ı kmaktad ı r. 

Bu çal ış ma ile ürünün i ş letmeye gelmesinden 

itibaren tüm i ş lem basamaklar ı n ı n herbirinde kaliteyi 

etkileyecek ne gibi de ğ i ş imlerin meydana geldi ğ ini 

ara ş t ı rmak amaçlanm ış t ı r. Bu değ i ş imlerin belirlenme-si 

ile, gerek üretici, gerekse ihracatç ı lar ı m ıza i ş lem 

basamaklar ı  konusunda önerilerde bulunulabilece ğ i, 

böylece ülke ekonomisine daha yüksek oranda de ğ er 

sa ğlanaca ğı  dü ş ünülmektedir. 

Materyal ve Yöntem 

Meyve materyali olarak ülkemizde, özellikle 
Gaziantep bölgesinde yo ğ un olarak yeti ş tiricili ğ i yap ı -lan 

K ı rm ı z ı  çe ş idi antepf ı st ığı  rneyveleri kullan ı lm ış t ı r. 

FizyOlojik derim olgunlu ğ una gelen meyveler derim 

edildikten sonra i ş lenmek üzere Güneydo ğ u Birlik 

i ş letmelerine getirilmi ş  ve uygulanan her i ş lem 

basama ğı nda ayr ı  ayr ı  olacak ş ekilde örnekler al ı nm ış -t ı r. 

Ayr ı ca meyvelerin bir k ı sm ı  stok amac ı yla, 50 kg Ilk jüt 

çuvallar içerisinde, mevsime göre de ğ i ş mekle birlikte 
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ortalama 20-25 °C s ı cakl ı ktaki adi depolara al ı nm ış  ve 
bir y ı l sonra ayn ı  meyvelerden örnekler de al ı nm ış t ı r. 
Meyve orneklerinin al ı nd ığı  i ş lem a ş amalar ı  ş u ş ekildedir. 

(a) Derim sonras ı nda üreticiler taraf ı ndan, f ı st ı k 
iş leme Onitelerine getirilen güne ş te kurutulmu ş  kuru 
k ı rm ı z ı  kabuklu antepf ı st ığı  meyveleri, 

(b) K ı rm ı z ı  kabuklar ı n 	döner çarpma sistemli 
makimalarda kavlatilrnas ı  a ş amas ı ndaki meyveler, 

(c) Kavlatma sonras ı  kurutma a ş amas ı ndaki 
meyv eler, 

(d) Tuzla 85-95°C de kavrulmu ş  haldeki meyveler, 

(e) Stok olarak bir y ı l süreyle adi depolarda 
mu hafaza edilen kuru k ı rm ı z ı  kabuklu meyveler 

Meyvelerde tuzla kavurma öncesinde k ı rm ı z ı  kabuk 
k;avlatma ve ç ı tlatma i ş lemleri gerçekle ş tirilmi ş , kavlak ve 
ç ı tlak halde kavrulmaya haz ı r hale getirilen meyveler, 
vprtalama 85-95°C s ı cakl ı ktaki kavurma kazanlar ı nda 10 
dakika süre ile kavrulmaya tabii tutulmu ş lard ı r. Tuzlama 
i ş lemi s ı ras ı nda rafine edilmemi ş  kaya tuzu kullan ı lm ış t ı r. 

Her i ş lem basama ğ' ı nda, örnekler tesadüfi örnekle-
me yönternine göre, her tekrarda 50 kg'l ı k 10 ayr ı  çuval-
dan olmak üzere, üç tekrarl ı  olarak al ı nm ış  ve her tek-
rarda 3 kg. meyve kullan ı lm ış t ı r (Düzgüne ş  ve ark.1987). 

Al ı narı  örneklerde; % nem, % tuz miktar ı , peroksit 
tayini, % ham protein miktar ı , serbest asitlik ve % toplam 
ya ğ  miktarlar ı  belirlenmi ş tir. 

Nem içeriğ i (%): Her i ş lem basama ğı nda iç olarak 
ayr ı  ayr ı  ;al ı nan 25 adet meyve 105°C de sabit a ğı rl ığ a 
ula şı ncay;a kadar tutularak nem miktar ı  % olarak 
belirlenmi ş tir (Ba ş  1990). 

Tuz oran ı  (%): Gravimetrik yöntem ile NaCI 
cinsinden % a ğı rl ı k olarak belirlenmi ş tir (Kö ş ker 1983). 

Toplam yağ  miktar ı  (%): Soxhalet ekstraksiyon 
yöntemi kullan ı larak belirlenmi ş tir(Ayfer 1974). 

Serbest Ya ğ' Asitleri: Hassas olarak 2-3 g. ya ğ' 
örneğ,i tart ı larak üzerine 25 Mi. s ı cak etil alkol ilave 
edilrr ı i ş  ve ya ğ  çözündürülmü ş tür. 0.5 ml. fenolfitalein 
indikatörü konulduktan sonra 0.1 N NaOH ile renk 
dön ü ş ümü olana kadar titre edilmi ş tir. Oleik asit 
cimsinden belirlenmi ş tir (Kö ş ker 1983). 

Peroksit tayini: Hassas olarak 2-3g. ya ğ  250m1. 

balona tart ı l ı p, üzerine 10ml. kloroform, 15ml. asetik asit 
ve lml. potasyum iyodür ilave edilerek iyice kar ış t ı r ı l ı p 

5dk. bekletilmi ş tir. 75ml. su ilave edilerek ni ş asta 
indikatörü e ş li ğ inde 0.1N sodyum diyosülfat ile renk 
aç ı lana kadar titre edilmi ş tir (Hadorn ve Zürcher 1967). 

Protein tayini (%): Protein miktar ı  kjeldahl analiz 

cihaz ı  kullan ı larak yap ı lm ış t ı r (Ko ş ker 1983). 

Araş t ı rma, tesadüf parselleri deneme desenine 
uygun olarak yürütülmü ş  ve tüm analizler üç yinelemeli 
olarak yap ı lm ış t ı r. Elde edilen veriler varyans analiz 
yöntemi ile MSTAT-C paket programlar ı nda F testine 

göre %5 hata s ı n ı r ı nda kontrol edildikten sonra ortaya 
ç ı kan önemli farkl ı l ı klar, ayn ı  programda Duncan's 
multiple testi ile LSD %5 hata s ı n ı r ı  esas al ı narak 

saptanm ış t ı r 

Bulgular ve Tart ış ma 

Antepf ı st ığı  meyvelerinin derimden itibaren tuzla 
kavrulmu ş  çerezlik antepf ı st ığı  haline getirilinceye kadarki 
a ş amalardan elde edilen bulgular Çizelge 1'de verilmi ş tir. 

Derimden sonraki tüm 	i ş lem a ş amalar ı nda 
meyvenin nem miktarlar ı  oldukça dü ş ük düzeylerde 
bulunmu ş tur. Stokta bekletilen meyve örneklerindeki nem 
miktar ı n ı n dü ş ü ş  gösterdi ğ i, ancak di ğ er a ş amalardan 
istatistik anlamda farkl ı  düzeyde olmad ığı  belirlenmi ş tir. 
Meyvelerde ortalama %3.00-3.20 aras ı nda belirlenen 
nem düzeyinin, kurutma ve kavurma amac ı yla uygulanan 
ı s ı l i ş lem basamaklar ı nda do ğ al olarak azalma gösterdi ğ i 

görülmektedir (Çizelge 1). 

Antepf ı st ığı  meyvelerinin üretici taraf ı ndan i ş letmeye 

getirildi ğ i dönemde yap ı lan analizlerde ya ğ  oran ı  % 55.60 
olarak belirlenmi ş tir. Bir y ı l boyunca adi depo 
ko ş ullar ı nda muhafaza edildikten sonra belirlenen ya ğ  
miktar ı  ise % 53.50 dolaylar ı ndad ı r. Ya ğ  miktar ı ndaki bu 

azalman ı n istatistik anlamda önemli olmad ığı  

belirlenmi ş tir. Ayn ı  durum, k ı rm ı z ı  kabu ğ un kavlat ı lmas ı , 

kavlatrna sonras ı nda meyvelerin kurutulmas ı  ve tuzla 
kavurma a ş amalar ı nda da geçerlidir. Ortalama toplam 
ya ğ  miktar ı  %53.50-55.60 aras ı nda değ i ş mektedir. 

Meyve örneklerindeki iyot say ı lar ı  tüm i ş leme 

aş amalar ı nda birbirinden istatistik anlamda farks ı z 

Çi zeige 1. Farkl ı  i ş leme Basamaklar ı n ı n Antepf ı sti ğı  Meyvelerinin Baz ı 
 
Kalite Özellikleri Üzerine Etkileri 

_ 
Derim sonrasi 

kk'lu 
- 	K ı rm ız ı  kabuk 

kavlat ı lm ış  . 

Kavlatma sonras ı  
kurutulmu ş  

Tuzla 
kurulmuş  

Stok 
kklu 

LSD 
(0.05) 

% Nem 3.20 3.10 3.00 3.00 	- 3.10 Ö.D. 
% Yağ  55.60 53.66 52.50 53.60 53.50 Ö.D. 
Serbest Asitlik 0.42c 0.44c 0.52b 0.56a 0.440 0.03 
iyot Say ı s ı  92.00 93.00 93.10 92.65 92.87 Ö.D. 
Peroksit 8.12b 8.12b 9.37a 9.40a 7.85bc 0.48 
% Protein 20.12 21.28 22.12 21.75 22.00 Ö.D. 
% Tuz ---. - 2.18 ---- 

KK:K ı rm ı z ı  Kabuklu 
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bulunmu ş tur. Iyot saytsi en fazla (93.10) k ı rm ı z ı  kabuk 
kavlatma sonras ı nda kurutulmu ş  örneklerde 
belirlenmi ş tir En dü ş ük iyot say ı s ı  (92.00) ise derimden 
hemen sonra al ı nan kuru k ı rm ı z ı  kabuklu ve i ş lem 
uygulanmam ış  meyvelerden elde edilmi ş tir. 

Meyvelerin protein miktarlar ı nin derimden sonraki 
i ş leme a ş amalar ı nda ba ş lang ı ç de ğ erine oranla yüksek 
oldu ğ u gözlenmektedir. En yüksek protein miktar ı  (% 
22.12) kuru k ı rm ı z ı  kabu ğ un kavlat ı lmas ı  sonras ı nda 
kurutulan meyvelerde, en dü ş ük protein miktar ı  (% 20.12) 
ise henüz i ş lenmemi ş  kuru k ı rm ı z ı  kabuklu meyvelerde 
saptanm ış t ı r. Meyve i ş leme a ş amalar ı n ı n protein miktar ı  
üzerine istatistik anlamda önemli bir etkisi olmad ığı  
belirlenmi ş tir. 

lVleyve i ş leme a ş amalann ı n esas etkileri serbest ya ğ  
asitliijinde ve peroksit miktarlar ı nda saptanm ış t ı r. 
Meyvelerin serbest ya ğ  asitleri değ erlerinde, ürünün 
i ş lelmek üzere i ş letmeye gelmesinden itibaren de ğ i ş imler 
old'u ğ u gözlenmektedir (Çizelge 1). Antepf ı st ığı  meyveleri 
kuru k ı rm ı z ı  kabuklu olarak i ş letmeye geldi ğ inde serbest 
asitlik 0.42 iken, k ı rm ı z ı  kabu ğ un kavlat ı lmas ı  
a ş amas ı nda bu değ er 0.44, kavlatma sonras ı  kurutulmu ş  
meyveler-de ise 0.52 olarak belirlenmi ş tir. Tuzla kavrulma 
i ş leminden sonra paketleme a ş amas ı nda ise serbest ya ğ  
asitli ğ i 0.56'ya yükselmi ş tir. Bir y ı l süre ile adi depoda 
muhafaza edilen meyvelerdeki serbest ya ğ  asitli ğ i değ eri 
ise 0.44 olarak belirlenmi ş tir. 

Benzer durum meyvelerdeki peroksit de ğ erlerinde de 
görülmektedir. Derimden sonra hiçbir i ş lem 
uygulanmam ış  olan meyvelerde peroksit de ğ eri 8.12 
olarak belirlenmi ş , k ı rm ı z ı  kabu ğ un kavlat ı lmas ı  
a ş amas ı ndaki meyvelerde bu de ğ er de ğ i ş memi ş tir. 
Kavlatma sonras ı nda kurutulan meyvelerde ve tuzla 
kavruimu ş  paketlemeye haz ı r ürünlerde ise, peroksit 
say ı s ı n ı n istatistik anlamda önemli bir art ış  gösterdi ğ i 
(s ı ras ı yla 9.37 ve 9.40) saptanm ış t ı r. Serbest ya ğ  asitli ğ i 
değ erlerinde oldu ğ u glbi, meyvelerin peroksit say ı lar ı n ı n 
da ı s ı l i ş lemin artmas ı na ba ğ l ı  olarak, meyve kalitesini 
olumsuz yönde etkileyecek anlamda art ış  gösterdi ğ i 
gözlenmektedir (Çizelge 1). 

Tuzla kavrulmu ş  ve tüketime haz ı r hale gelen 
antepf ı st ığı  iç meyvelerinde tuz oran ı  °k 2.18 olarak 
belirlenmi ş tir. 

Lipidlerin ı s ı nmas ı  s ı ras ı ndaki baz ı  değ i ş iklikler, tat 
ve lezzet de ğ i ş iminin yan ı  s ı ra, insan sa ğ l ığı  üzerinde de 
zamanla etkileri olan istenmeyen de ğ i ş ikliklere neden 
olabilmektedir (Labavitch ve ark. 1982). 

Yap ı lan benzer bir çal ış mada, tuzla kavurmadan 
sonra, toplam ya ğ  miktar ı nda önemli bir etki olmamas ı na 
ra ğ men, serbest ya ğ  asitli ğ inde önemli farkl ı l ı klar ı n 
olduğ u belirtilmektedir (Kashani ve Valadon 1983). 

Bir ba ş ka çal ış mada ise, tuzlama ve kavurmadan 
sonra, toplam protein miktar ı nda herhangi bir de ğ i ş iklik 
olmamas ı na ra ğ men, aminoasitlerde % 40'a varan 
kay ı plar ı n olduğ u belirtilmektedir (Kashani ve Valadon  

1984). Ara ş t ı rmam ı zda da benzer sonuçlar elde edilmi ş , 

derim-den sonra gerçekle ş tirilen, özellikle kavlatma 

sonras ı n-daki kurutma ve tuzla kavurma a ş amalar ı nda, 

antepf ı st ığı  meyve kalitesinde önemli bir kriter olan 
serbest asitlik ve peroksit say ı s ı  değ erlerinde art ış  oldu'ğ u 

belirlenmi ş tir. Bu durum, antepf ı st ığı  meyvelerinin 

i ş lenmi ş  olarak sat ış a sunulmalar ı  için gerçekle ş tirilen 

a ş amalar ı n, meyve kalite özelliklerinin kayb ı na neden 

olmayacak ş ekilde yap ı labil-mesini sa ğ layacak 

ara ş t ı rmalar ı n yap ı lmas ı  gereklili ğini ortaya koymaktad ı r. 

Özellikle tuzla kavurma a ş amas ı nda uygun s ı cakl ı k ve 

sürenin belirlenmesine yönelik çal ış -malara ihtiyaç 

duyulmaktad ı r. Meyvelerdeki en yüksek serbest asitlik 
(0.56) ve peroksit de ğ erlerinin (9.40) bu a ş amada elde 

edildi ğ i ve ülkemizde kavurma i ş leminde uygulanan 

s ı cakl ı k ve süreler konusunda belli bir standart uygulama 

olmad ığı  dikkate al ı nd ığı nda, bu konunun önemi daha da 

belirginle ş mektedir. 

Bir y ı l süre ile adi depo ko ş ullar ı nda bekletilen 

antepf ı st ığı  meyveleri ile derimden sonra herhangi bir 
uygulamaya tabi tutun-nemi§ meyvelerin baz ı  kalite 

özellikleri aras ı nda farkl ı l ı klar oldu ğ u görülmektedir. Bu 

değ i ş im incelenen özellikler aç ı s ı ndan istatistik anlamda 

önemli bulunmam ış t ı r. Derimden hemen sonra yap ı lan 

analizlerde serbest asitlik ve peroksit de ğ erleri s ı ras ı yla 

0.42 ve 8.12 olarak belirlenmi ş , bir y ı l süre ile depolarda 
bekletilen meyvelerde serbest asitlik de ğ eri 0.44, peroksit 

say ı s ı  ise 7.85 olarak de ğ i ş mi ş tir. Bu de ğ i ş imin istatistik 

anlamda önemli bulunmamas ı na kar şı n, depolama 

ko ş ullar ı n ı n uygun olmad ığı  durumlarda ve özellikle uzun 
süreli depolamalarda, antepf ı st ığı  meyve kalitesini direk 

etkileyen peroksit ve serbest asitlik de ğ erlerinin değ i ş im 

gösterebilece ğ i de ortaya ç ı kmaktad ı r 
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