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Oz

Bu ¢alismada, Antepfistiginda hasat sonras1 kurutma islemi sirasinda meyvelerin nem miktari ve
su aktivitesinin giinliik olarak degisimi gézlemlenmistir. Gida giivenliginin ve kalitesinin
saglanmasi i¢in kurutma isleminin uygun sartlarda ve zamanda yapilarak meyve i¢indeki nem
miktarinin ve buna baglh olarak su aktivitesinin kisa siirede diisiiriilmesi amaglanmistir. Bunun
icin meyveler temiz beton zemin iizerinde giines altinda kurutulmustur. Depolama siiresi boyunca
kurutulmus Antepfistig1 meyvelerinin nem miktari, su aktivitesi, serbest yag asitligi ve peroksit
degeri analizleri yapilmistir. Calismada Uzun ve Siirt ¢esitlerinde kavlatilmis meyvelerin daha
erken kurudugu gézlemlenmistir. Depolama siirecinde her iki ¢esitte de kavlatilmis meyvelerde
serbest yag asitligi ve peroksit degerleri daha yiiksek ¢cikmustir.
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Abstract

Keywords In this study, the daily variation of moisture content and water activity of the fruit was observed
Drying fiuri.ng the post-harvest drying process in pis.tachios. h} order to ensure food safety and quglity, it
Water activity is almgd to reduce the amoun.t of mmsture in the fruit and, accordmgly,.the water‘act1v1ty ina
Free fatty acids short time under suitable conditions in the drying process. For this, the fruits were dried under the
Peroxide value sun on a clean concrete floor. Moisture content, water activity, free fatty acidity and peroxide
Food safety values of dried pistachio fruits were analyzed during the storage period. In terms of drying time,

it was observed that the dehulled fruits of Uzun and Siirt varieties dried earlier than hulled fruits.
Free fatty acidity and peroxide values were higher in dehulled fruits of both cultivars during
storage time.

1. GIRIS (INTRODUCTION)

Antepfistif, Pistacia cinsine (Pistacia vera L.) ait bir sert kabuklu meyve olup, Akdeniz {ilkelerinde yaygin
olarak yetistirilmektedir. Diinya genelinde ekim alan1 bakimindan antepfistigi; badem, ceviz, kaju, findik
ve kestaneden sonra altinci sert kabuklu meyve agacidir [1]. Antepfistigi, diinyanin popiiler sert kabuklu
meyvelerinden biridir. Pistacia cinsinin ¢esitli tlirlerine fistik adi verilmesine ragmen, ancak yalnizca
Pistacia vera'nin meyveleri, tiiketiciler tarafindan yenilebilir meyve olarak kabul edilebilecek kadar biiyiik
boyutlara ulasir [2]. Antepfistig1 iiretiminin en fazla oldugu iilkeler Amerika Birlesik Devletleri, Iran ve
Tiirkiye olarak siralanmaktadir [3]. Antepfistigi meyvelerinin hasadinda en 6nemli islemler; meyvelerin
toplanmasi, salkimlarindan ayrilmasi, taginmasi, yumusak dig kabuklarinin soyulmasi (kavlatma), kurutma,
depolama ve paketleme islemleridir [4]. Siirt g¢esidi antepfistiklarinda ben meyveler hasattan sonra
kavlatilirken, Uzun ¢esidi ben antepfistigi meyveleri kirmiz1 dig kabukla beraber depolanmaktadir. Erken
hasat edilen ve baklava sanayinde ¢okca kullanilan boz antepfistiklar1 hasattan sonra kavlatilmaktadir.
Uygun hasat ve hasat sonrasi islemler, Antepfistigi meyvelerinin uygun verim ve kalitede olmasini saglayan
ve Uriinlerin pazarlanabilirligi ve karim etkileyen iki temel faaliyettir. Hasattan sonra meyvelerin uygun ve
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hizli bir sekilde isleme tesisine ulastirilmasi, hijyenik sartlarda iglenmesi ve kurutulmasi kalite ve gida
giivenilirligini etkileyen 6nemli faktorlerdir. Kuru sert kabuklu meyvelerin kalitesi, kurutma ve depolama
islemlerinden biiyiik olgiide etkilenmektedir [5]. Antepfistig1 (Pistacia vera L.) meyveleri llkemizde
baklava, kadayif vb. tatlilarda yogun bir sekilde kullanilmaktadir. Ayrica kavrulmus antepfistig1 6giitiiliip
seker, siit tozu ve diger katkilar kullamilarak yogurma iglemlerinden sonra antepfistigi ezmesi elde
edilmektedir [6]. Kurutma, depolama ve paketleme gibi ¢esitli hasat sonrasi islemler sirasinda, su
adsorpsiyon ve desorpsiyon islemleri, kabuklu yemis ve kabugun dis ve i¢ esmerlesmesi, lipid oksidasyonu
ve mikrobiyal biiylime gibi bozucu faktorler iizerinde 6nemli rol oynamaktadir. Hava altinda, nispeten
yiiksek sicaklik ve nemde uzun siireli depolama gibi pek ¢ok faktoriin sert kabuklu meyvelerin kalite
ozellikleri iizerinde olumsuz etkileri oldugu bilinmektedir [7]. Kurutma, iyi kaliteyi saglamak icin fistik
islemede 6nemli bir islemdir. Kurutma parametrelerinin incelenmesi, kaliteyi, 6zellikle renk, tat ve besin
degerini etkiledigi i¢in 6nemlidir. Bu nedenle, kurutma parametreleri fistik yaglarin1 da etkileyebilir.
Antepfistig1 70°C'de kurutuldugunda veya yagi ¢ikarmak i¢in vidali pres kullanildiginda peroksit degerinde
bir artis gozlenirken, hidrolik pres ile ekstrakte edilen yaglarda diisiik bulunmustur [8]. Yiiksek besin degeri
ve boliinmiis kabugu nedeniyle Antepfistigi, ¢ig, tuzlanmis veya kavrulmus olarak tiiketilen ve Gnemi
giderek artan bir kabuklu yemis tirlinlidiir. Taneler iyi bir yag kaynagidir (%50-60) ve insan igin gerekli
olan doymamis yag asitlerini (linoleik, linolenik ve oleik asit) igerir [9]. Kurutma islemi sirasinda, kabuklu
yemisler, istenmeyen reaksiyonlara maruz kalabilir. Kurutulmus gidalardaki baslica oksidatif reaksiyonlar
lipitlerin peroksidasyonundan kaynaklanir. Gidalardaki lipit oksidasyonu neredeyse tamamen doymamis
yag asitleri ile iliskilidir ve genellikle otokatalitiktir, oksidasyon iiriinlerinin kendileri reaksiyonu katalize
eder, bdylece oran zamanla artar. Antepfistigi, lipid icerigi yliksek ve doymamis yag asitleri agisindan
oldukga zengin bir meyve olmasi, onu ransiditeye (bozulma) hassas bir iiriin haline getirmektedir [10].
Serbest yag asitleri igerigi genellikle yag hidrolizinin bir gostergesi olarak kullanilir ve kurutma gibi bazi
islemler yag hidrolizini artirabilir. Tiim kurutma yontemlerinde serbest yag asitlerinin toplam miktar1 %5'in
(izin verilen maksimum seviye) altinda oldugu icin antepfistig1 bu kalite parametresinden kabul edilebilir
seviyededir [10].

Bu calisma ile; antepfistigi meyvelerininin hasat islemleri, hasattan sonra temizleme iglemleri, kurutma
islemleri sirasinda nem miktar1 ve su aktivitesi degisimi gozlemlenmistir. Depolama siiresi boyunca nem
miktar1, su aktivitesi, serbest yag asitligi ve peroksit degeri analizleri yapilarak antepfistigi meyvelerinin
kalite kriterleri ve gida gilivenilirligi durumu takip edilmistir.

2. MATERYAL VE METOT (MATERIALS AND METHODS)

Calismada kullanilacak antepfistigi numuneleri i¢in, Antepfistig1 Arastirma Enstitiisit Ahmet Miinir Bilgen
Isletmesindeki antepfistig1 bahgelerinden hasat edilmistir. Calismada 2 y1l boyunca yapilacak analizler igin
yeterli ornek alinmistir. Hasat edilen antepfistift meyveleri Antepfistigi Arastirma Enstitlisii merkez
isletme tesisinde kavlatma makinesinde sulu kavlatma ile yumusak dis kabuklar1 soyulduktan sonra beton
zemin lizerinde kurutulmustur. Sergideki antepfistigi 6rneklerinden sabah ve aksam olmak iizere giinde iki
defa numune alinmistir. Numunelerin nem miktar1 ve su aktivitesi analizleri Antepfistigi Arastirma
Enstitlisii Miidiirliigi Gida Laboratuvarinda yapilmistir. Serbest yag asitligi ve peroksit degeri analizleri
icin antepfistig1 meyvelerinin yag eldesi santrifiij cihazinda yapilmistir. Antepfistigi meyveleri blenderde
macun kivamina getirilip; santrifiij cihazi vasitasiyla meyvelerin yagi posadan ayrilmistir. Elde edilen
antepfistig1 yagi analizlerde kullanilmustir.

2.1. Nem miktar1 tayini (%): Numunelerdeki nem miktar1 105+1 °C ‘de {irlinlin igerigindeki suyu
ucurularak agirlig: sabitlesinceye kadar devam edildikten sonra nem miktart hesaplanmistir [11].

2.2. Su aktivitesi (ay) tayini: Meyvelerdeki su aktivitesi dlglimleri su aktivitesi 6l¢iim cihaziyla yapilmistir.
Su aktivitesinin nem oranina bagl degisimi gdzlenerek iiriiniin kuruma degisimi gozlemlenmistir [12].
Yeterli miktarda parcalanan antepfistigi numunesi su aktivitesi cihazinin numune haznesine konulup analiz
gergeklestirilmistir. Su aktivitesi, ayni kosullar altinda numunenin su buhar1 basincinin saf suyun su buhari
basincina orani olarak tanimlanmaktadir.

2.3. Serbest yag asitligi tayini: Antepfistigi yagindaki serbest yag asitleri AOAC 940.28 metodunda
belirtilen titrasyon yontemine gore gore yapilmstir [13].
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2.4. Peroksit degeri tayini: Yaglarin peroksit degeri (PV), mikro titrasyon i¢in hafif bir modifikasyon ile
AOAC Resmi Metot 965.33'e gore belirlenmistir [14].

2.5. Istatistiksel analiz: Elde edilen veriler IBM SPSS statistic 25 paket program kullamlarak yapilmistir
(P<0.05).

3. BULGULAR VE TARTISMA (RESULTS AND DISCUSSION)

Calismada kullanilan antepfistigi numuneleri i¢in, Uzun ¢esidinde erken hasat (boz hasadi) Agustos aymin
ilk haftasi, 03.08.2018 tarihinde yapilmistir. Calismada 2 y1l boyunca yapilacak analizler i¢in yeterli 6rnek
alimmistir. Hasat edilen antepfistigi meyveleri Antepfistig1 Aragtirma Enstitlisii merkez isletme tesisinde
sulu kavlatma makinesinde yumusak dis kabuklar1 soyulduktan sonra beton zemin {izerinde kurutulmustur.
Sergideki antepfistigi orneklerinden sabah ve aksam olmak lizere giinde iki defa numune alinmistir.
Numunelerin nem miktar1 ve su aktivitesi analizleri Antepfistifi Arastirma Enstitlisii Midurligi Gida
Laboratuvarinda yapilmistir. Uzun ¢esidi boz antepfistigi meyvelerinin nem miktar1 ve su aktivitesini
kuruma zamanina gore degimi Tablo 1Tablo1Tablo1.’de gdsterilmistir.

Tablo 1. Uzun cesidi boz antepfistigi (kaviak) meyvelerinin nem miktar: ve su aktivitesi

Zaman Nem miktar1 (%) Su aktivitesi (aw)
LG Sabah 54,25+0,10 0,982+0,008
U Aksam 53,11=0,15 0,610,004
2 Giin Sabah 14,87+0,26 0,853+0,017
' Aksam 5,64+0,11 0,523+0,005
3 Giin Sabah 5,22+0,02 0,484+0,002
' Aksam 3,88+0,02 0,343+0,017
4 Giin Sabah 5,34+0,80 0,436+0,003
' Aksam 2,9440,05 0,321+0,002

Uzun boz meyveleri (Tablo 1) 4.Giin sonunda nem seviyesi % 2,94 ve su aktivitesi 0,321 seviyesine
diisiirtilmiis olup toplanmistir. Toplanan meyveler telis ¢uvallara konulmus ve normal depo sartlarinda
muhafaza edilmistir. Meyveler serin ve kuru sartlarda muhafaza edilmistir. Meyvelerin muhafaza edildigi
depo periyodik olarak takip edilmistir.

Uzun ¢esidi ben hasadi (normal hasat) Agustos ayinin son haftasi, 27.08.2018 tarihinde yapilmistir. Hasat
sirasinda meyvelerin hasar gormemesine dikkat edilmis, salkimlarindan ayrilan meyveler uygun sartlarda
hizl bir sekilde Enstitii isletmesine getirilmis olup, beton zemin iizerinde glineste kurutulmustur. Kuruma
stiresi boyunca meyvelerin nem miktar1 ve su aktiviteleri giinde iki defa sabah ve aksam saatlerinde iki defa
olarak ol¢iilmiistiir. 5’inci giiniin sonunda meyvelerin nem miktar1 % 5,57 ve su aktivitesi 0,291 degerine
inmigtir. Meyveler aksam saatlerinde toplanmis ve telis ¢uvallarda normal depo sartlarinda muhafaza
edilmistir. Uzun ¢esidi ben antepfistigi meyvelerinin kuruma siiresi boyunca nem miktari ve su aktivitesi
degeri degisimi Tablo 2’de verilmistir.

Antepfistigi meyvelerinin bozulmamasi ve gida gilivenilirligi sartlarinin saglanmasi i¢cin meyvelerin
depolama esnasinda disaridan nem almamasi ve bunun sonucunda su aktivitesinin yiikselmemesi gerekir.
Su aktivitesinin 0,65’in ilizerine ¢iktigt durumlarda mikotoksin iireten kiiflerin gelisim gosterebildigi
belirtilmektedir [15]. Bu ¢aligmada, depolama siiresi boyunca herhangi bir numunede su aktivitesi degeri
bu degerin {istiine ¢ikmamustir.

Su aktivitesi(aw), gida i¢indeki suyun ne kadarinin serbest, yani baglanmamis oldugunun ve dolayistyla
mikroorganizmalarin biiytimek i¢in kullanabileceginin bir dl¢iisii olarak belirtilmektedir. Bu nedenle gida
giivenligi acisindan ¢ok Onemlidir. Mikroorganizmalar, ¢ogu patojenik bakteri i¢in 0,90, gidalarda
bozulmaya yol agan kiifler i¢in 0,70 ve tiim mikroorganizmalar igin 0,60 su aktivitesi seviyesinin altinda
gelisme gostermemektedir. Sicaklik, pH, oksijen mevcudiyeti ve diger birkag¢ faktor bir organizmanin bir
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iiriinde biiyiiyiip bliylimeyecegini ve hangi oranda biiyiliyecegini etkileyebilirken, su aktivitesi genellikle bu
faktorlerin en onemli olanidir. Su aktivitesi ayrica kimyasal ve fiziksel Gzellikler agisindan da rol
oynamaktadir [16].

Tablo 2. Uzun ¢esidi ben antepfistigi (kabuklu) meyvelerinin nem miktari ve su aktivitesi

Zaman Nem miktar1 Ort. (%) | Su aktivitesi (aw)

L Gil Sabah 45,39+0,09 0,976+0,007
.Giin

4 Aksam 41.6140.05 0.96220,000

2 Gil Sabah 36,49+0,06 0,955+0,002
.Giin

Aksam 23,87+0,06 0,937+0,004

3.Gi Sabah 19,87+0,03 0,884+0,002
.Giin

" Aksam 12,64+0,04 0,791+0,002

. Sabah 8,14+0,03 0,568+0,011
4.Giin

Aksam 6,49+0,02 0,382+0,013

. Sabah 6,04+0,01 0,339+0,008
5.Giin

Aksam 5,57+0,02 0,291+0,009

Su, hem mikrobiyal hem de mikrobiyal olmayan etkilerle gidanin bozulma hizin1 kontrol eden en 6nemli
faktorlerden biridir. Su aktivitesi (aw), gidanin korunmasi, gida arzinin dengelenmesi ve uzun raf émriine
sahip dayamikli farkli gidalarin gelistirilmesi ¢alismalarinda kullanilmaktadir. Gidalarin su aktivitesini
azaltmak i¢in 1sitma, dondurarak kurutma, dondurarak konsantrasyon ve ozmotik konsantrasyon yontemleri
kullanilmaktadir [17]. Soliisyonlarin ve sivi gidalarin su aktivitesi konsantrasyona, ¢dziinenin kimyasal
yapisina ve sicakliga baghdir. Taze gidalarin (etler, deniz iiriinleri, ¢ogu siit iiriinleri, taze meyveler ve
sebzeler) su aktivitesi yiiksektir ve 1'e yakindir [18].

Antepfistig1 meyvelerinde kalite gostergeleri; renk, doku (gevreklik), tat, bayatlik ve acilagsma gelisimi,
nemli igerigi, bozulmaya neden olan kiiflerin goriilme siklig1, bocek hasar1 olarak siralanmaktadir. Kabuklu
antepfistigi meyveleri, kabuksuz meyvelere gore daha fazla raf 6mriine sahiptir [19].

Siirt ¢esidi boz hasadi agustos ayimin ikinci haftasi, 10.08.2018 tarihinde yapilmistir. Antepfistigi meyveleri
yumusak dis kabuklari alinip kavlatilmistir. Kavlatma islemi Enstitlii merkez isletmesinde kavlatma
makinasinda sulu kavlatma yontemiyle yapilmistir. Baslangi¢ nemi % 51,33 olan Siirt boz meyveleri
ticlincli glinlin sonunda % 2,91’¢ diismiistiir. Meyvelerin su aktivitesi degerleri 0,969’dan 0,334’a
diismiistiir. Toplanan meyveler telis ¢uvallara konulup normal depo sartlarinda kuru ve serin bir ortamda
muhafaza edilmistir. Siirt ¢esidi boz meyvelerin kuruma siiresi boyunca nem miktari ve su aktivitesi verileri
Tablo 3.’de verilmistir.

Tablo 3. Siirt ¢esidi boz antepfistigi (kavlak) meyvelerinin nem miktar: ve su aktivitesi

Zaman Nem miktar1 (%) | Su aktivitesi (aw)
Sabah 52,20+0,09 0,973+0,005
1.Giin | Aksam | 51,33+0,02 0,969+0,001
Sabah 9,84+0,50 0,774+0,007
2.Glin | Aksam | 6,28+0,03 0,476+0,008
Sabah 5,76+0,03 0,345+0,007
3.Glin | Aksam | 2,91+0,03 0,334+0,008

Siirt ¢esidi antepfistigi meyvelerinin ben hasadi ekimin ilk haftasi, 03.10.2018 tarihinde yapilmistir.
Meyveler kabuklu bir sekilde beton zemin tizerinde kurutulmustur. Meyve drneklerinde nem ve su aktivitesi
analizleri sabah ve aksam saatlerinde olmak iizere giinde iki defa yapilmistir. Meyvelerin baslangic nem
orani 9’uncu giiniin sonunda % 43,18’den % 6,35’¢ diisiiriilmiistiir. Siirt ben meyvelerinin kuruma siiresi
Uzun boz, Uzun ben ve Siirt boz meyvelere gore daha fazla siirede olmustur. Bu durumun sebebi Siirt ¢esidi
antepfistiklarmin ben hasadinin ge¢ olmasidir. Ekim ayinda giindiiz siiresinin azalmasi, sicakliklarinin
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azalmasi ve buna baglh olarak gilineslenme siiresinin az olmasidir. Siirt ¢esidi ben meyvelerin kuruma
verileri Tablo 4.’de gosterilmistir.

Tablo 4. Siirt ¢esidi ben antepfistigi (kabuklu) meyvelerinin nem miktari ve su aktivitesi

Zaman Nem orami (%) | Su aktivitesi (aw)
Sabah 43,18+0,00 0,961+0,003

1.Giin | Aksam 38,45+0,04 0,959+0,001
Sabah 35,33+0,05 0,956+0,003

2.Giin | Aksam 30,49+0,07 0,953+0,001
Sabah 28.45+0,04 0,951+0,002

3.Giin | Aksam 22.60+0,04 0,930+0,003
Sabah 18,71+0,02 0,903+0,002

4.Giin | Aksam 15,324+0,02 0,849+0,007
Sabah 13,18+0,00 0,812+0,003

5.Glin | Aksam 11,10+0,04 0,775+0,019
Sabah 10,39+0,04 0,730+0,040

6.Glin | Aksam 8,85+0,04 0,602+0,027
Sabah 8,70+0,01 0,498+0,031

7.Giin | Aksam 7,84+0,03 0,493+0,025
Sabah 8,33+0,02 0,485+0,021

8.Gilin | Aksam 7,29+0,04 0,465+0,025
Sabah 7,2840,02 0,465+0,014

9.Giin | Aksam 6,35+0,03 0,410+0,002

Calismada depolanan antepfistigt meyveleri; Uzun boz, Uzun ben, Siirt boz ve Siirt ben olarak 24 ay
boyunca serin ve kuru depoda muhafaza edilmistir. Meyvelerin nem orani, su aktivitesi, serbest yag asitligi
ve peroksit degeri analizi yapilmistir. Analizler periyodik olarak {i¢ ayda bir yapilmistir. Numunelerin nem
orani ve su aktivitesi degisimi Sekil 1.” de verilmistir. Kurutulmus meyvelerin en yiliksek nem orani 12.inci
ayda yapilan analizlerde, Uzun ben numunesinde % 9,85 olarak 6l¢iilmiis olup, en yiiksek su aktivitesi
degeri 15.”inci ayda Siirt ben numunesinde 0,590 olarak bulunmustur.

Sert kabuklu meyvelerin 6nemli kalite kriterirlerinden biri yiiksek yag icerigi nedeniyle 6zellikle ¢oklu
doymamis yag asitlerinin oksidasyona ugramamamis olmasidir. Bunun i¢in meyve igerisindeki nem
oraninin diisiik olmasi beklenir. Diisiik nem igerigi sayesinde; ransiditeye sebep olan reaksiyonlar
engellenmis olur ve kiiflerin gelisimi de engellenmis olur [20].

Antepfistig1 meyveleri 20 °C havada saklandiginda nispeten stabildir, ancak yiiksek CO,, azaltilmis O, (<
% 0,5) ve daha diisiik sicakliklarda (0 ila 10 °C) depolama, bocek kontrolii saglamanin yani sira lezzet
stabilitesini daha da gelistirmektedir [21]. Antepfistig1 ¢ogunlukla Giineydogu Anadolu Bolgesi illerinde
yetistirilmekte ve bolgenin iklimi kuru oldugu oldugu i¢in antepfistig1 meyveleri ¢ift¢iler tarafindan sicaklik
ve nem kontrolii olmayan depolarda muhafaza edilmektedir. Bu durumda kalite ve gida giivenilirligi
sartlarin1 saglamak i¢in bu depolarin 6zellikle bagil nemin yiiksek oldugu yagisli mevsimlerde iyi izolasyon
Ozelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bu ¢alismada bu sartlar saglanmustir.
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Sekil 1. Depolama sirasinda nem orani ve su aktivitesi degerleri

Bu ¢aligmada 24 ay boyunca depoda muhafaza edilen meyvelerin serbest yag asitligi ve perokside degeri
analizleri periyodik olarak {i¢ ayda bir yapilmistir. Serbest yag asitligi en yiiksek % 1,720 oleik asit ile Siirt
boz numunelerde 24.’lincii aydaki analizde 6l¢iilmiistiir. Peroksit degerinin en yiiksek oldugu numune Uzun
boz meyvelerinde 9,60 meq O./kg yag olarak, 24iincii aydaki analizde 6lmiistiir. Taze tiriinlerde peroksit
degeri tespit edilmemistir. Uzun boz, Siirt boz, Uzun ben ve Siirt ben meyvelerinin serbest yag asitligi ve

peroksit degerleri analizi Sekil 2.”de verilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Bitki Ad1 Ile Anilan Yaglar Tebligine gore; soguk preslenmis ve natiirel yaglarda
serbest yag asidi sayisi en ¢ok 4,0 mg KOH/g yag (ya da % 2,0 oleik asit), peroksit degeri de en ¢ok 15 mili
ekivalent oksijen(meq)/kg yag olarak belirtilmektedir [22]. Bu ¢alismada hicbir 6rnekte bu limitlerin iistiine
¢ikan bir deger bulunmamastir.

Depolama sirasinda su miktar1 yiikksekse hidrolitik ransidite (bozulma, acilasma) olusur. Bu durumda
trigliseritlerin kismen ve tamamen hidrolize olmali sonucu olugmaktadir. Serbest yag asitleri bunun
sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Oksidatif ransidite (oksidatif bozulma), ¢oklu doymamis yag asitlerinin
oksijenle reaksiyona girmesinden olusmaktadir. Oksidatif ransiditede birincil olusan iiriin peroksit
degeridir. p-Anisidine degeri de ikincil oksidatif tiriindiir. Peroksitler yaglarda kolayca belirlendiginden,
oksidatif ransiditenin ilerlemesini 6l¢gmek igin siklikla peroksit degeri (PV) kullanilir [23, 24].

30 12,000
25 10,000
20 8,000
15 6,000
10 4,000
5 = 2,000
0 =\ A\ T 0,000
C £ £ £ c € c £ £ L € cc L L cc ct £
553533335553 303535360560n
e 7aman(0-24 ay) = Serbest_yagasitligi (% oleikasit)

Peroksit_degeri(meq/kg)

Sekil 2. Depolama sirasinda serbest yag asitligi ve peroksit degerleri
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4. SONUC (CONCLUSION)

Bu galigma sirasinda analiz edilen numunelerde serbest yag asitligi ve peroksit degerleri Tiirk Gida Kodeksi
Bitki Ad1 ile Anilan Yaglar Tebliginde belirtilen maksimum limitleri asan numune tespit edilmemistir.
Antepfistig1 meyveleri hasattan hemen sonra hizli bir sekilde kurutuldugundan, meyvelerin kalite degerleri
korunmustur. Meyvelerin muhafaza edildigi deponun izolasyonu iyi oldugu i¢in havanin bagil neminden
az etkilenmistir. Depoda muhafaza edilen antepfistigi meyveleri periyodik olarak gézlemlenmis, deponun
gida hijyeni sartlaria uygun olmasina dikkat edilmistir.

Antepfistig1 meyvesi her ne kadar dayanikli bir sert kabuklu meyve olsa da; ¢ogu iiretici deposu sicaklik ve
nem kontrolii olmayan depolardir. Daha diisiik sicaklik (10 °® C) ve nem kontrolii saglayan depo sartlarinda
meyvelerin kalite degerleri daha yiiksek olacaktir. Ayrica bu depolarda muhafaza edilen meyvelerin
mikotoksin tiireten kiifler tarafindan bozulmasi da engellenebilecektir. Gaziantep ilinde faaliyete ge¢mis
olan antepfistigi lisansli depoculugunun diger illerdeki fiireticilere de Ornek olmasi, Antepfistig
depolamasinda kalite ve gida giivenirliligi agisindan daha iyi olacaktir.
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