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ANTEP FISTIGI iSLEME TEKNIiGi ve MUHAFAZASININ
KALITE UZERINE ETKIiSi*

THE EFFECT OF PISTACHIO ROCESSING TECNIQUES AND
STORAGE CONDITIONS ON QUALITY

Yekta GEZGING, A. Dogan DUMAN1
K80, Ziraat Fakilesi, Gida Miihandislii Balm, Kahramanmarag

OZET: Antep fistifii; Pistacia vera L. tiiriine ait sert kabuklu meyvelerdir. Olkemizin en énemli ihrag triinlerinden olan an-
tep histidi, kuruyemis, pastaciiik, et sektdrinde yogun olarak kullaniimaktadir. Antep fishginin ig ve dig pazarlarda siirekli
alict bulabifir hale gelmesi nedeniyle; kalitesinin iyilegtirilmesi, igleme teknigi ve muhafazasinin iyi yapiimas: ile gergeklesti-
rilebilir. Antep fistiginin hasat, kurutma, depolama, isleme ve pazarlama sirasinda kalite parametrelerinde olugabilecek ofum-
suzluklarin en aza indirilmesi gok 6nemlidir. insan saghifi ve tilkenin ekonomik potansiyelinin korunmas, artinimasi bu kali-
te parametrelerinin iyilsgtiriimesi ve siirekli korunmasi ile saglanabilir. Bu galigmada; antep fist@inin giinlimiz normlarinda-
ki gida kalite ve glivencesiyle liretiimesi ele ahnacakur.
Anahtar Kelimeler: Antep fisti, isleme, depolama, kalite

ABSTRACT: Pistachios are semidry drupacosus (stone fiuit) including Pistachia vera L. sp. Turkey's important export pro-

duct Pistachio is used by appetezires, pastry and fermented meat sector persistently. The improvement of processing tech-

nigues and storage conditions will increase demand from abroad and country markets. It is very important to minimise or

elevate defect of quality parameters during harvesting, drying, processing and marketing of pistachio. Quality parameters en-

hancement will protect human health and provide economic potential to country. The objective of the current study is to eva-

luate producing with present norms food quality and safety of product processing steps from state's economy in the future.
Key Words: Pistachio, processing, storage, quality

GiRis

Antep fistig1 Pistacia vera L.,( Pistacia) cinsi igerisinde yer alan, iilkemiz agisindan ihrag potansiyeli olan,
kuruyemis olarak alinip- satilan, meyveleri yenen tek tirdir. Diinyada 15 Glkedeki antep fistii iretimi toplam
533967 ton iken, sadece 5 tlkede ekonomik olarak iiretimektedir. Bu dnemli Uretici Gifkeler iran, Amerika Bir-
legik Devletleri, Turkiye, Suriye ve Gin'dir. Yine sirasiyla Uretim miktarlar 310000 (%58), 81650 (%15), 50000
(%9), 50000 (%9), 26000 (%5} ve digerleri 16000 (%3} ton'dur (Anonim, 2004).

Antep fistginin uluslararasi pazardaki toplam ticari degeri yillara gére degigmekle biriikte 500-600 milyon do-
lar arasinda degdigmektedir. En Gnemii alict Glkeler ise Avrupa Birligi Ulkeleri, Avustralya, Kanada, Japonya gibi gelis-
mig (ilkeler ve Glkemizde ise tiketim yoguniudu Istanbul, Ankara, Bursa ve izmir gibi gelir diizeyi yiksek illerimizdir.

Antep fistidinmn iki anavatari vardir. Birisi; Anadolu, Kafkasya, iran ve Turkmenistan'in yiiksek kisimla-
rne igine alan Yakin Dogu gen merkezi, digeri ise Orta Asya gen merkezidir. Antep fistiginin kiltdr formlarinin
gen merkezi ise Anadolu, Iran, Suriye, Afganistan ve Filistin oldugu bildiriimektedir. Antep fistid glinimlizde,
30-45 giiney-kuzey paralelleri arasinda ve genellikle kuzey yanm kiirede, mikro klima olarak ifade edilebilen
alanlarda yetistirimektedir. Tirkiye'de Pistacia khinjuk, Pistacia terebinthus, Pistacia atiantica, Pistacia palesti-
na ve Pistacia vera melezleri yaygin olarak bulunmaktadir (Arpaci ve Atli, 1999; Aksoy ve ark.'larr, 2002).

Antep fistidi 56 ilde yetistitiimekle birlikte, Gineydogu Anadolu Bdlgesi'nin gelenekse! bir driinli oiup,
Gaziantep, Sanliurfa, Adiyaman, Siirt, Kahramanmarag, Diyarbakir ve Mardin illerinde ekonomik olarak {iretil-
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mektedir. Antep fistiklan agaglarimin %90'1 da bu illerde bulunmaktadir. Turkiye antep fistidinin gen merkezi-
nin igerisinde yer almasi, yabani agag miktar! yoniinden zengin bir potansiyele sahip olugu, toprak ve iklim is-
tekleri bakimindan diger meyve tirlerine gére ¢ok segici olmayig! nedeniyle 6zel bir konumdadir. 2003 yil tah-
mini verilerine gére 43.5 milyon agagtan %84'4 meyve vermektedir. Bunlann diginda dodal florada 70 milyon
agilanmaya uygun yabani agag bulunmaktadir. Tirkiye'de yaygin gesitler Siirt, Kirmizi, Ohadi, Kellekogi, Uzun
ve Halebi gegitleri gok yaygindir.

Antep fistig! periyodisite {agacin bir yil {ir(in vermesi bir yil daha az vermesi yada hig vermemesi) egili-
mi alan bir tirdir. Antep fishdi lezzetli ve besin elementlerince oldukga zengin bir meyvedir.

Antep fistidi meyvesi findik, badem ve yerfist@i gibi yaghh meyvelerle kargilagtirldiginda protein, kar-
bonhidrat ve kalori dederi olarak biringi, yag orani agisindan ise findiktan sonra ikinci sirayt almaktadir. Din-
yada Gretilen antep fistiginin genelde, %60-70' tuziu kavrulmug-kuruyemig olarak, %30-40°1 tath ve pasta (don-
durma ve baklava) sanayinde tiiketilmekte, ABD ve Avrupa'da ise %90 ¢erez olarak tiketiimektedir. Antep fis-
tiginin kandaki kolesterol diizeyini diiglirerek, kroner kalp hastah@ riskini azaltic, kan gekerinin ylkselmasini
nleyici, insan viicuduna olumlu etkilerinin oldugu ifade ediimektedir (Tunalioglu ve Tagkaya, 2003).

Antep fistigi Grinlerindeki baghca sorunlar; standardizasyonun olmamast, yildan yila periyodisiteden
kaynakls Griin degdigimleri, kurutma ve depolamada kilflerden kaynakl kanserojen ézellikli aflatoksin tehlikesi-
kalite kayiplart ve meyve veren agaglar ile yabani agaglarin (yaklagik 70 milyon) katma degerinin yetersiz ol-
masidir.

Bu derleme ite, tlkemizin énemii ihrag Grinlerinden biri olan antep fistidinda kalite kayiplarinin neden-
leri, kalitenin yikseltimesi, korunmasi, devamiiligi, uygun olmayan hasat, kurutma ve depolamadaki dnemli
agamalann irdelenmesi amaglanmaktadir.

iSLEME TEKNIGi

Hasat

Hasat olguniuguna gelen antep fistd meyvelerinde renk degigimi olmakta, dig kabuk zemin renginin
agik yesilden soluk beyaz renge dénerek gesidin tipik Ust rengini olugturmaktadir. Aynica icli meyvelerde dig
kabuk parmaklar arasinda sikilinca, kolayca ayriimakta, igi bog meyvelerde dig kabuk oldukga sert ve i¢ kabu-
da yapigik olmaktadir (Ayfer, 1964).

Antep fistiklarinda hasat meyvedeki toplam yag, karbonhidrat ve protein oraninin en fazla oldugu dé-
nemde yapiimalidir. Hasadin erken yapilmas: halinde randiman disikligi olacak, geciktiriimesi halinde ise
dokiim artacak, dig kabukta biizliime olacaktir (Tekin ve ark.'lari, 2001). ’

Ulkemizde antep fistigi hasad elle yapiimaktadir. Hasat dénemi baglamadan ilk Snce agag altiar temiz-
lenir. Toprak bastiriiir, bu sekilde yere diisen meyvelerin zarar gérmeleri ve mikrobiyolojik yikin artmasi onle-
nir. Hasat esnasinda 6nce yere diigen meyveler toplanir sonra agag altina sergiler serilir, lig ayak merdivenler
yardimi ile hasat yapilir, Amerika'da hasatlar mekanik olarak yapﬂabilmékte ve 2-3 dk gibi kisa bir sliregte ha-
sat tamamlanabilmektedir.

Kurutma

Ulkemizde hasat edilen meyveler sergi yerlerinde ayiklanip, giinegte kurutulur. Sergi yerlerinde genel-
likle antep fistigi bahgelerinin igerisindedir. Yeni hasat edilmig taze antep fistginin kirmizi kabugundaki nem
miktari %78, sert kabugundaki nem miktan %24, i¢ meyvede ise bu oran %37'dir. Meyvenin tamamindaki top-
lam nem orani %40-50 arasinda dedismektedir. Uygun hava kogullaninda sergi yerinde kurutmaya alinan an-
tep fistigl meyvelerindeki nem oran 3-4 gin icinde %3-5'e diigmektedir. Nem orani %6 olan antep fisti§1 mey-
vesinin yumugak kabugu toplam agirhigin %18.04, sert kabuk %37.93 ig ise %44.03'Uni olugturmaktadir. Ser-
gi yerlerinde kurutma esnasinda, meyvelerin toprakla temasinin kesilmesi igin kurutulacak antep fistig meyve-
lerinin bir bez lizerinde serilmesi gerekmektedir. Kurutma iglemi tiriin kalitesini dogrudan etkiler. Sergi yerlerin-
de kurutmaya alinan antep fistiklannin, serim kahnhigi 3-5 cm'yi gegmemelidir, fyi bir kurutma saglamak igin,
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yavageca karigtirma yaptimalidir. Karigtirma esnasinda meyvenin kirmizi kabuguna zarar verilmemelidir. Kuru-
tulan frstiklar, eleme ve boylama iglemi yapildikian sonra jiit guvallara konulmalidir.

Aslinda hasat edilen Uriinlerin mekanik kurutucu ile kurutulmasr kif gefigimi ve mikotoksin olusumunu
dnleme agisindan bilyilk 8nem arz etmektedir. Fakat maliyet getirmesi ve bu bblgelerde hava neminin gok yiik-
sek olmamag bir bakima ¢iftgi agisindan buyUk bir avantajdir. Genelde dig pazarlar kayitlarindan takip edile-
cek olursa aflatoksin, (B1 ve toplam aftatoksin sirasiyla 5 ve 10 mg/kg) genelde iran orijinli fistiklarda daha yo-
gun ve limitierin Uzerinde ¢ikmaktadir,

Kavlatma

Kavlatma, meyvede kirmizi kabugun sert kabuktan ayrilarak gikarimasidir. Bu iglem tilkemizde génel-
likle kurutma ve depolamadan sonra igleme ve pazartama dncesi yapilir. ABD ve iran'da kavlatma meyve ha-
sat edildifinde yag iken yapilir. Ukemizde ise bazi kiigilk liretici igletmelerde taze kavlatma yapilmaktadir. Kav-
lak antep fistiklaninin kurutulmas: ve depolanmasi daha fazia 6zen gerektirmektedir.

Modern kavlatma yénteminde esas; meyve su ile ¢ok az bir slre, sadece yikama iglemi sirasinda te-
mas etmektedir. Su meyve icine islemedidi igin, tim antep fistig! isletmelerinin devlip (bir eksen etrafinda d6-
nen ve halk arasinda degirmen tag! olarak bilinen yatay ve dikey iki kara tagtan ibarettir} usulini birakip bu
sisteme donilmesi {rlin kalitesi yéniinden gok bliytk yararlar saglayacaktir. Kuru kirmizi kabuklu antep fist:-
dimin iglenmesi beg kisimda clugmaktadir;

- Kirmizi kabugun su veya buharla yumusgatiimasi.

- Yumusayan kabugun kavlatma sistemlerinde, devliplerde veya fiberglas merdanelerde ezilmesi.
Ezilen kabuklarin eleklerde ayriimas.

Meyvelerin yikanarak temizlenmesi.

- Meyvelerin siiratle sicak hava ile kurutulmasi.

Kuru kirmizt kabudun yumusayip gevgemesi; su veya buharla saglanir. Bu 1slatma iglemi miimkiin ol-
dudu kadar kisa siirede yapiimahdir. Kullamian su temiz, i¢ilecek nitelikte olmahdir. lsitma havuzlan genellik-
le betondan yapilmalidir. igleme kolayhgr yéniinden havuzlar gok derin yapiimamalidir. Havuz yiiksekligi 1-1.5
m, kapasiteleri 2-5 ton arasinda degismektedir. Islatma siiresi 3-5 saat kadardir. Buharli 1slatma daha kisa sii-
reli olmakta, su i meyveye gecmeyip, sadece dig kirmizi kabugu islatmaktadir. Bu durumda antep fistigh kali-
tesi yUksek olmaktadir,

Islanan antep fistiklari, dig kabuklarindan ayrilmasi igin devliplere verilir. Devliplere bir seferde 250 kg
kadar antepfistid konulmaktaduir. Islanip, gevgek yap! arz eden kirmizi kabuk, bitisi hareketii iki tag arasinda
surtiinme yoluyla siyrilir ve Kabuktan ayrilir. Titresimli eleklerden gegirilerek, kirmizi kabuktan ayrilan meyve-
ler temiz su ile yikanir ve sicak hava ile kurutulur. Sicak hava ile bir iki saat igerisinde %6-7 oransal neme ka-
dar kurutma yapimaktadir. Daha yiksek nem oranlarinda meyveierde siratle kilfler gelismekte, mikotoksin
olugmakta ve kalite kayiplar meydana gelmektedir,

Citlatma

Antepfistidi meyvelerinin kemik kabuklannin boyuna clarak meyvenin olgunlagma sirasinda kendiligin-
den veya sonradan mekanik olarak agilmasina ¢itiatma denir. Gitlaklik, gesit ézellifine gére defisim géster-
mektedir. Ancak normal killtiire! tedbirlerin yapildigt bahgelerden elde edilen triinlerin genellikle %50-70'i ¢it-
lak olmaktadr.

Gitlama iglemi halen 6zel antep fishdi pensleri ve gekiclerle yapiimaktadir. Gitlama iglemi genellikle go-
cuklar ve kadinlar tarafindan yapiimaktadir. Bir isgi giinde 15-20 kg antepfistidl ¢itlatabilmektedir. Gaziantep
imalati gitlatma makinelerinin ¢itlatma kapasiteleri 8 saatte 210-400 kg dir. iri ve boylama yapiimig antepfistik-
larinin gitlara randimani daha yliksektir, En bliylk sorun kabuk rengi tirnak renginde oldudu igin islenmig gi-
da Urinlerinde tUketici tarafinda tirnak dilsmesi hissi uyandirmakta ve bu konuda gok hassas davraniimasi ge-
rekmektedir.
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Kavurma

Antep fishgimin en yaygin tiketim gekli kavrulmus tuziu antep fistig seklindedir. Kavrulmug tuzlu antep
fistig, kaviak gritlak antep fistiklaninin, 130-140 ©C sicakhk derecesinde, % 1 tuz oraninda, 25 dakika sire ile
kavrulmasiyla elde edilir. Kavurmadan énce antep fistiklannda boylama yapilirsa meyvelerin 1si ve tuz oranla-
ninda bir homojenlik saglanmis olur.

Dis sabim igin hazirlanan antep fistiklan tuz oranlar ig piyasa igin hazirlananlara oranla daha digtik tu-
tuimaktadir. Tuz ve 11 miktarlan antepfistigs kalitesi Gizerine etkili olmasi nedeniyle bu konu bir an énce stan-
dart hale getirilmelidir.

Gaziantep'te tuziu antep fishid yapan igletmelerde, yaklagik 25 kadar kavurma kazani bulunmakta-
dir. Antep fistig) kavurma kazanlarinin kapasiteleri 200 kg kadardir. Kavurma kazanlarindan ¢ikan antep fis-
tiklarinin soguma sekli ve siiresi de antepfistigi kalitesi tzerinde etkili olmaktadir. En iyi sogutma gekli en
siirathi olanidir. Bu da antep fistifinin sogutma tiinellerinden gegirilerek 5 dakika gibi gok kisa siirede sogu-
tulmasidrr. :

Kavrulmug antep fistiklar! piyasaya iki kat torba igerisinde veya kiglk gramaijli (50,100, 250 ve 500 g}
ambalajlarda veriimektedir. Antep fistiklan énce naylon torbaya sonra bez ve jit guvallara konmaktadir. Bez
torbalar 60 kg, jiit uvallar 100 kg kavrulmug tuzlu antep fisti§! almaktadir. Antep fistigi dig satimlarda kavrul-
mug antepfistiklar net 10 kg alan teneke kutulara konmaktadir. Jki teneke kutu bir karton kutuya konularak 20
kg'hk ambalajlar halinde piyasaya siriiimektedir.

ig Antep Fistigi Yapimi

i¢c antep fistigr yapiminda ben dilgmilg antep fistidi kultaniimaz. Buna gére daha ucuz olan boz antep
fistign i¢ yapiminda kullanihir. Boz antep fishid ayni zamanda yesil iglidir. ig antep fistid tiiketiminde yegil igli
olma énemlidir. Kuru kirmizi ve sert kabugundan aynlan i¢ meyveler 8nce bozuk, ezik ve zararh tahribatina ug-
ramis olaniar segilerek ayiklanir. Ayikianmig i¢ meyvelerin yesil gériiniim kazanmalari igin i¢ meyvenin dig ka-
buk zarlan soyularak gikanhir. Zan soyuimug meyveler dig etkenlerden daha kolay etkilendigi i¢in muhataza ve
korunmalar: daha fazla 6zen gerektirir.

i¢ meyve zannin meyveden kolayhkla soyulmasi igin dig kirmizi kabugun soyulmasi igleminde oldugu
gibi, bunu da tohum zannin islatimasi gerekmektedir. Tohum islatiimas: 110-120 OC derecedeki buharda 5-6
dakika bekletmekle sadlanir. Yumugatilan i¢ meyveler 6zel yapiimig genig yiizeyli eleklere serilerek kurutuiur.
Havalandirilan ve sogutulan meyveler, lastik merdaneler arasindan gegirilerek gevgek bir hale gelen meyve za-
n soyulur. Soyulan zarlarin meyvelerden aynlmasi titresimli eleklerle olur. Ust iiste konmug eleklere serilir ve
sicak hava ile kurutulur.

Degerlendirme

Antep fistil en gok gerezlik olarak tiketimektedir. Gerezlik antepfistikiar i ve dis piyasada &nemli
oranda talep gérmektedir. ig antep fistiinin igtah agici rengi, protein, yiksek mineral dengesi, vitaminlerce
zengin olusu dzellikle; E vitamini agisindan ve doymamig yag asitleri yoniinden zengin oclmasi onun gida kat-
ki maddesi olarak kullaniimasini tegvik etmigtir.

Genellikle, gida maddelerinin rengini, tadini ve tekstiriini iyilestirmek amaciyla ig antep fistig kullaml-
maktadir. Ulkemizde ig antep fistigi, ¢ikolata, dondurma ve tatli tirii gida maddelerinde katki maddesi olarak
kullariimaktadir. Antep fishdi ezmesi i¢ ve dig piyasada iyi alici bulmaktadir.

DEPOLAMA

Antep fistig bilesiminde %50'den fazla yad, %20 den fazla protein bulunmaktadir. Taze antep fistigin-
da %41-42, kuru kirmizi kabuklu antep fistiginda da %3-5 oraninda su bulunmaktadir. Uriinii depolama siire-
since, sicaklik, nem ve 1sik meyve kalitesi Gizerine etkili oimaktadir. Uriintin kendine 6zgl depolama kogullari-
na uyulmadi! takdirde bozulmalar hizlanmaktadir. Kuru kirmizi kabuklu antep fistidr sergi yerlerinde kurutul-
duktan sonra, iglenerek pazara sunuluncaya kadar ambarlarda muhafaza edilir.
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Biger tarim drdnlerinin muhafazasinda gdsterilen 6zen, maalesef antepfistid muhafazasinda gésteril-
memektedir. Modern donammli antep fisti§i muhafaza depolan yoktur. Birgok hallerde antep fistidi muhafaza-
s1 ev veya igletmelerin kullamimayan bir bélimiinde veya ucuza kiralanan bog dikkan ve hangarlarda yapil-
makiadir, Antep fistigt meyvelerinin kirmizi kabugu ile muhafaza etme aliskanhid da meyveyi dig kogullarinin
zararindan korumakta ve glvelenmeyi engellemektedir.

Sert kabuklu meyveler 1-10°C'de ve %65-75 bagil nemli kogullarda kabuklu olarak 8-24 ay, 1-10°C'de
ve %65-75 bagdil nemde 1 yil, vakum ve gazli ambalajlarda 1-10°C'de 1-2 yil, donmusg olarak -18°C’de 3 yil ka-
dar muhafaza edilmektedir. Ote yandan i¢ antepfistih pargémen kagid: ile kaplanmig karton kutu igerisinde 12-
14°C ve %50-60 badil nem kogullarinda 14 ay, ayni sicaklik ve % 75-80 bagil nemde ise 4 ay siireyle muha-
faza edilecegdi bildiriimigtir {Tekin ve ark.’lan, 2001}.

Depo Temizligi ve Dezenfeksiyonu

Uriiniin depolanmasinda bagan, depo temizligi ile ilgilidir. Ur(in depoya girmeden énce depo mutiaka
temizienmeli ve dezenfekte edilmelidir. Dezenfeksiyon igin formaldehit kullaniir. Genelde 100 m3 Itk depo
hacmine 2 litre %40’k formaldehit hesap edilmektedir. Formaldehit uygulamasi sirasinda depo 3-4 giin hava
almayacak sekilde kapal tutulmalidir. Ayrica, depoda kullanilan ambalaj ve matzemeler %4'lik NaGCH gozelti-
sl ile temizlemeli, sandik ve kasalar borik asit ile yikanmalidir (Bag, 1990).

Orliniin Fumigasyonu

Tam hasat olgunlugunda hasat edilen, iyi Kurutulan, hagere ve hastaliklardan arindiriimig Grlinterin mu-
hafazasi daha kolay clmaktadir. Uriin depolanmadan &nce mutlaka fimige (metil bromid) edilmelidir. 100 m=
hacmindeki bir depoya 2-3 kg metil bromid yeterlidir. Bu miktar, oda sicakhgina, odanin doluiuk durumuna, Gril-
niin istif gekline ve fliimigasyon siiresine gdre dedismektedir. Genellikle 24 saatlik bir siire (irin flimigasyonu
icin yeterlidir. Antep fistiklarinda mefil bromid kalhnt tolerans: ABD'de 200 ppmydir.

Her ne kadar fumigasyon amaciyla metil bromid kullaniimakta ise de 2004 ve daha sonraki yillardan
sonra Avrupa ve diger gelismis lkelerde metil bromid ile fiimige edilmig Grinler yasaklanacag igin; antep fis-
tginda ve diger tarimsal tiriinlerde gevre dostu, glivenilir ve alternatif olugturacak depolama yéntemlerine {mo-
difiye atmosfer-vakum-hermetik) bir an dnce gegilmelidir.

Depo Ortam Kosullan

Depo sicaklifi ve nem diizeyinin, deponun her tarafinda ayni olmast igin, depo havasinimn sirkiilasyonu-
nun iyi bir sekilde ayarlanmasi gerekmektedir. Depo havasi lzerine, ortamin nem diizeyi, Griindn solunum hi-
zi, gidanin ambalaj gekli ve kalitesi ile, Grindn istif sekii etkili oimaktadir. Depolamada ideal hava hareketi 0.2
m/s'dir. Uygun bir hava hareketinin saglanabilmesi igin istifler arasinda 10-20 ¢m duvar ve tavan arasinda 30-
35 om bogluk birakidmaiidir, Guvallar dogrudan ambar tavani ile temas ettirimemelidir. Depo tabani tahta 1z-
gara ile kapli olmalidir.

Depo kogullanna konulan Griinler, gok iyl kurutulmug olsalar bile, zamania meyvedeki nem oram lie,
depodaki ortam badil nemi arasinda 1-2 hafta igerisinde bir denge olugacaktir. Bu denge sonucu, grindin nem
igerigi ile ortam bagil nemi arasinda bir iligki meydana gelmektedir. Bundan dolayi, triniin nem igeriginin digik
kalabilmesi igin depo kosullarindaki bagil nem oraninda diisik olmasi {%50-60) gerekmektedir (Bag, 1890).

Depolama Siresi ,

Genel olarak depolama kogullari ile birlikte meyvenin kuru kirmizi kabuklu, sert kabukiu ve i¢ meyve
olarak saklanmasi depolama siiresi Gzerine etkili oldugu gibi triinin muhafazasi daha kisa olmaktadir. Antep
fishginin muhafaza slresinde kalitesi Ozerine, sicaklik, nem ve 1gik etkili olmaktadir. Kuru kirmizi kabukiu
olarak muhafaza seklinde kalite kaybi daha az olmaktadir. Ferguson ve ark.(1988)'na gére, depolama siiresi,
%4-6'ya kadar nem igeren kavlak antep fistiklar igin 20°C ve %65-70 nispi nem ortaminda 1 yilla kadar giiven-
li olarak saklanabilmektedir (Tekin ve ark.’lar, 2001).
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Depo sicakhinin digdrilmesi, CO, veya nétr bir gazla ambalajlanan antep fistiklannin kalitesinin
bozulmadan iki yila kadar saklanabilecedi Maskan (1997) tarafindan ifade edilmektedir. Antep fisti§inin bir yi-
dan daha uzun bir sdrede kalitesinin bozulmadan saklanmasi igin en uygun sicaklik 0°C ile 16°C oldugu belir-
lenmigtir (Ferguson and Kader, 1998).

SONUG

Tarimsal potansiyeli olan antep fisiginin da findik gibi diinya pazarlarinda hak ettigi yeri alabilmesi, kat-
ma degerinin artinlmas:, dnleyici, diizeltici, en iyi tarim ve hijyen pratiklerinin ve HACCP olgusunun olugturul-
masi bliyik énem arz etmektedir. Aslinda toplum olarak mevcut kaynaklarimizin halen farkinda olmamamiz
bilydk bir eksikliktir.

Boyle bir Griinde tanitim ve Ar-GE faaliyetlerinin bir an énce hiziandinimas:, resmi ve dzel kuruluglar
arasinda koordinasyonlar olugturulmasi, antep fistiginin kendine has tat, koku ve aromasindan dolay! Avrupa
pazariannda halen aranan-talep edilen Griinler iginde olmasindan dolay uluslararas: pazérda hak ettigi ticari
potansiyeli yakalamast gerekmektedir.
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