ANTEPFISTIGI ARASTIRMA DERGISI
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ntepfistidl, tlketiciler tarafin-
dan gok sevilen ve talep edi-
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Antepfistig) Arastirma istasyonu MidUrigu

yapimasi Urinin degerini daha da
arttirmaktadir.
Antepfistidr ylksek besin degeri ve

Cizelge 1: Antepfistig1 Besin Igerigi

Kurutulmus Antepfistig1 Besin Icerigi (%)
Yag 532
Protein 19,6
Karbonhidrat 19
Su 5,6

farkh Uretim alaninda kullanilan bu
meyvenin hasat, isleme ve depola-
ma asamalarinin uygun bir sekilde
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esin Ice
kendine has essiz lezzeti ile en se-
vilen gerezlerin baginda gelmektedir.
Tioketimde gerezlik Uretim one gik-
makta, ayrica bagka UrUnlere iglene-
rek gida sanayisinde farkll sekillerde
de kullaniimaktadir. Antepfistigi han-
gi gdada kullanilirsa o gidanin dege-
rini ve albenisini yikseltici bir etkiye
sahiptir.

Antepfistigl besin igeridi yoninden
oldukga zengindir. Cizelge 1'de de
gorlldigu gibi %50 ‘nin Ozerinde
yag ve yaklasik %20 civarinda pro-
tein icermektedir. Ayrica yUksek mik-
tarlarda K , P ve degdisik miktarlarda
Ca, Mg, Fe,Zn, Cu, Tokoferoller ve
Resveratrol ihtiva etmektedir (Kal-
kanci ve ark.,2007).

Yag icerigi yontnden cok zengin ol-
makla beraber toplam yag iceriginin
yaklasik %90 doymamis yag asidi-
dir. Ayrica insan viicuduna digaridan
alinmasi gereken esansiyel yag asit-

lerini (»—3 ve »—6) de igermektedir
(Yaman ve ark.,2007).

Antepfistidinin dretim stirecinde ka-
litesini etkileyen birgok faktdr vardir,
Hasadin uygun zamanda ve uygun
metotlarla yapilmasi, hasattan sonra
kabuk soyma ve kurutma islemleri-
nin kisa strede gergeklesmesi ve
depolamanin uygun kosullarda ya-
pilmasi gibi faktérler bu konudaki en
onemli faktdrlerdir,

Antepfistiginin da dahil oldugu sert
kabuklu meyveler uygun kosullarda
2 ile 5 yila kadar gtivenli bir sekilde
saklanacadl gibi, uygun olmayan
kosullarda kif ve hagerelerin verdigi
zararlardan, tat ve renkteki olumsuz
degdisiklikler ve kimyasal bozunma-
lardan dolay bir ay gibi kisa bir sU-
rede bile yenilmez bir duruma gele-
bilirler (Patee ve ark.1971; Labuza
1982).

Yas meyvede nem miktar yaklagik
olarak % 40-50 arasindadir. Kabuk
soyma asamasindan sonra givenli
bir depolama ve isleme igin bu oranin
yaklagik %4-6'ya kadar dugCrilmesi
gerekmektedir. %4-6 Ik nem mikta-
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rina kadar kurutulan antepfistign ka-
rarh bir 6zellikte oldugu ve 20 °C gibi
yiiksek sicakliklarda bile herhangi bir
kalite kaylbi olmadan 12 aya kadar
glvenli bir sekide depolanabildigi
belirtilmistir (Hsu ve ark., 1991).
Ortamdan oksijenin ¢ikanlmasi, fu-
migasyonla hagere kontroll, depo-
lama silolarinda kontrolli atmosfer
uygulamasi ve diUstk sicaklarda
muhafaza gibi uygulamalar, depo-
lamada kalitenin korunmasina et-
ken diger dnemli faktorlerdir (Kader
ve ark. 1982). Nitekim, Yaman ve
arkadaglan tarafindan 2003 yiinda
EnstitimUzde yapilan bir galismada
vakumlanmis i¢ antepfistiginin 5°C
ve %65 bagdl nemde 3 yil, 10 °C ve
%65 badl nemde 2,5 i, market
kosullarinda (Gaziantep) ise 1,5 yla
kadar guvenli bir sekilde depolanabi-
lecegini kanitlanmigtir.

Ayrica 2009 vilinda Maria ve arka-
daglan tarafindan yapilan bir galisma
depolama slresinin yag stabilitesini
etkiledigi gibi, klorofil a, klorcfil b ve
lutein gibi pigment stabilitelerinin de
ayrica depolama sicaklidindan da et-
kilendigini gostermistir.

Antepfistigl yaklasik %50 oraninda
yag icermektedir. Yaglar kararsiz ya-
pilarindan dolay uzun sUre ve 6zellik-
le yliksek sicakliklarda depolandikla-
rinda atmosferik oksijenle tepkimeye
girerek bozunmaya ugrarlar. Bu
sorun antepfistiginn  depoclanmasi
esnasinda da gdrllmektedir. Bu bo-
zunmalarin en énemlisi olan cksidatif
ransidite antepfistiginda esansiyel
yag asitlerinin yikimina, vitamin kay-
bina ve k&tl koku ve tat olusumuna
neden olmaktadir. Oksidatif ransidi-
tede ortamda oksijenin bulunmasi
gerektigi icin depo ortamindan ok-
sijenin ¢ikarimasi koruyucu bir etki
yapmaktadir,

Maskan ve Karatag tarafindan 1998
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yilinda yapilan bir galisma antepfisti-
gnin CO, gazi altinda yapilan depo-
lamasi ylksek stabilite saglamakta
yag asidi kaybini, serbest yag asidi
olusumunu ve peroksit olusumunu
blylk oranda 6nlemektedir.

Yaman ve arkadaglan tarafindan
2003 yiinda yapilan bir galismada
ise ic antepfistiginin vakumla paket-
lenerek depolanmasi oksidasyon ve
serbest yag asitlerinin  olusumunu
minimuma distrdigi gordimustr.
Duslk sicakliklar oksidasyon hizi-
ni azaltidr gibi kif ve zararl bécek

aktivitesini de Gnlemektedir. DUstk
oksijenli depolama (<%0,5) tat ve
kalitenin korunmasi yoninden b-
ylk avantaj saglamaktadir. Fakat bu
yontem ticari olarak antepfistiginda
pek kullanimamaktadir.

Fumigasyon:
Basarll bir Urin depolamas! depo
alaninin  dezenfeksiyonu ile dogru-

dan ilgidir. Uriin depoya konmazdan
once depo mutlaka temizlenip de-
zenfekte edilmelidir. Dezenfeksiyon
100 m*'lik bir depo alani igin 2 lit-
re %40'lik formaldehit uygulanmasi
ile yapilabilir. Bu dezenfeksiyondan
sonra depo 3-4 gln kapal tutuima-
lidir. Ayrica paketleme materyalleri ile
alet ve ekipmanlar %4'luk NaOH ile
yikanabilir (Bas, 1990).

UrGnan fL'Jmigasyonu da zararll mu-
cadelesinde dnemli bir etkendir. An-
tepfistiginin  depolama esnasindaki
baslica zararllan kuru meyve glvesi
(Plodia interpunctella), kuru incir kur-
du (Ephestia Cautella), ve i¢ findik
glivesidir (Paralipsa Gularis) (Ano-
nim, 2008). Depolanmis antepfisti-
gindaki zararllar fosfin fumigasyonu
ile kontrol altina alinabilmektedir.
Kullanilan kimyasalin miktar depo
sicakligina, Urdnln istif sekline, depo
doluluguna ve fumigasyon suresine
gore degismektedir (Tekin ve ark.,
2001).

Depoda boceklere yuva olacak ki-
rk ve gatlaklarn kapatimasi, depo
duvarlarinin  sivanip boyanmasl bu
zararllara karsl alinacak &nlemlerin
baginda gelmektedir. Radyasyon ve
kontrolll atmosfer uygulamalan za-
rarll kontrolinde kullanilan diger al-
ternatif metotlardandir. Sert kabuklu
meyvelerin 27 °C ve %0,5 oksijen ve
%10 karbondioksit iceren ortaminda
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depolanmasiyla yaklagk 2-5 gln
igerisinde Urln igerisindeki btin
zararl béceklerin 6ldugn gozlemlen-
mistir (Schatzki ve Ong.,2001; Fer-
guson ve ark.,1998).

Aflatoksin:

Antepfistidinin depolanmasinda en
Onemli problemlerden biri de afla-
toksin  olusumudur.  Aflatoksinler
ylUksek derece toksik ve kenserojen
etkiye sahip bilesiklerdir. Aspergillus
flavus, Aspergillus parasiticus ve
Aspergillus nomius kiifleri tarafindan
dretilir. En gok bilinen aflatoksinler
Aflatoksin B,, Aflatoksin B,, Afla-
toksin G, ve Aflatoksin G, dir. Bir

gidada aflatoksin olustuktan sonra,
gidadan uzaklastirmak oldukga zor-
dur bu sebeple aflatoksin olusumu-
nu engelleyici tedbirler almak blyiik
6nem arz etmektedir.

Depolamada aflatoksin  olugumu-
na sicaklik, su aktivitesi, depolama
stiresi, bdcek aktivitesi meyvenin
kabuklu veya kabuksuz olusu gibi
birgok gevresel faktdr etki etmekte-
dir. Gida maddelerindeki kimyasal,
biyokimyasal ve mikrobiyolojik de-
gisimleri sinilayan en énemli fakior
su aktivitesidir. Su aktivitesi dstik-
¢e, gida maddesinin kalite kaybi da
azalarak, muhafaza stresi uzamak-

tadir. Su aktivitesinin 0,7-0,8 arasin-
da oldugu kosullarda, enzimler aktif
olmaktadrr. 0,8'in (zerinde oldugu
zaman da kufler gelismeye bagla-
makta ve aflatoksin olugumuna ne-
den olabilmektedir. (Beuchat 1978).
Antepfistiginda  aflatoksin  limitleri
Avrupa Birlidi normlanyla paralellik
gostermektedir. Aflatoksin B, igin 8
ppb, Toplam Aflatoksin igin ise 10
ppb yasal limit olarak tanimlanmistir,
Bu kadar dUstik dizeylerdeki limitle-
ri yakalamak igin depolamada nem
ve atmosfer kontrollne mutlaka dik-
kat edimesi gerekmektedir. Usulline
uygun depolama faaliyeti yapmak
icin bir depoda olmasi gereken sart-
lar sunlardir.

® Depo serin ve kuru olmalidrr.,

¢ Dogrudan glnes isig almamal,
nem yapmamaldrr.

¢ Tabani su basknlanna karsi yer-
den ylksek olmalidir,

¢ Kanalizasyon borulan gegen ve
lavabo olan yerler depo olarak kul-
laniimamalidir.

* Depo Sicakhgi 5-10 °C olmall,
depo badil neminin % 70'in Uzerine
¢lkmamasi saglanmalidir.

* Deponun kapi, pencere ve diger
kisimlar bulagmalari ve zararll girigini
Onleyecek sekilde yapimalidrr.
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