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Antepfistigi (Pistaci avera)Orta ve Bati Asya'ya 6zgl
kisa boylu bir agactir. Bu agacin tarihi 80 milyon yil
Oncesine dayanip, Anacardiaceae ailesinin bir Uyesi
oldugu tahmin edilmektedir. Arkeolojik kazilar, antep-
fistiginin (Pistacia vera L.)ylzyillardirinsan aktivitesiile
iliskili oldugunu gostermistir. Antepfistigi baslangicta
iran, Afganistan ve Orta Asya'ya da yetistiriimesine
ragmen, giiniimiizde uygun iklim kosullarinin oldugu
yerlerde de yetistiriciligi yapilabilmektedir (Bailey ve
Stein, 2020).

Yiiksek besin degeri ve glzel bir lezzete sahip
olan bu meyve Avrupa’da Roma déneminden 6nce
tanitilmistir. Daha sonra da Kuzey Afrika’nin bir kismi
ve ABD’ye yayllmistir. Bugiin, Pistacia vera, Orta Dogu,
Kaliforniya ve Akdeniz Avrupa’sinda tarimsal bir Grlin
olarak yetistirilmektedir. Elverisli iklim kosullarina sa-
hip blylk cografi alanlarin varligi ve yeni cesitlerin

% artmasi nedeniyle cografi olarak surekli genislemek-
/7 tedir. Antepfistig, aperatifler (kavrulmus, taze veya tu-

zlu-kavrulmus) ve cesitli yenilebilir Grinlerin bileseni
olarak yaygin olarak tiketilmektedir (Bailey ve Stein,
2020).

Antepfistigi tercihen kavrulmus olarak tiketilir,
¢linkl bu sekilde arzu edilen lezzet, renk ve gevreklik
dokusu gelisir. Bununla birlikte, kavurma islemi, nem
icerigi, lipit modifikasyonlari ve renk degisikliklerinin
yani sira, esas olarak Maillard reaksiyon nedeniyle tip-
ik kavrulmus fistik aromasi olusmaktadir. Yani antep-
fistigi kavrulunca, tlketicinin damak zevkine uygun
bir Urin olusmaktadir. Ayrica olaganustii duyusal ni-
teliklere sahip sizma antepfistigi yaginin tretimi de 6n
plana ¢itkmaktadir (Ersan ve ark., 2016).

Sert kabuklu yemislerden (findik, antepfistidi, ceviz
vb.) elde edilen sizma yaglar yuksek besin degeri ve or-
ganoleptik degere sahiptir. Bu yaglar mekanik sistem-
ler kullanilarak elde edilir. Ayrica bu yaglari yenilebilir
hale getirmek icin, bir alt rafine etme islemi gerektiren
organik ¢oziculer kullanilir. Yeni gelistirilen yenilebilir
yaglara olan talebin artmasiyla, sert kabuklu (findik,
antepfistigl, ceviz vb.) yemislerden elde edilen dogal
sizma yaglar, Ustlin besleyici 6zellikleri nedeniyle dik-
kat cekmektedir. Genellikle “saglikli yaglar” olarak ad-
landirilir. Potansiyel besin ozellikleri ve kendine 6zgu
cazip tat ozellikleri olan bu “gurme yaglar” geleneksel
bitkisel rafine yaglara kiyasla tiiketici icin daha faz-

la besinsel degerler saglamaktadirlar. Sonug olarak
antepfistigi yadi sofralarda alternatif besleyici degeri
yuksek olan, lezzetli bir yag olarak tercih edilecektir
(Salvador ve ark., 2020).

Herhangi bir bitkisel yagin tretiminin ve tiiketimi-
nin yapilabilmesi icin Ulkemizin de kullandigi Kodeks
Alimentarius mevzuatinda tanimli olmasi gerekme-
ktedir. Ancak antepfistigi yagi bu “Bitki Adiyla Anilan
Yaglar Tebliginde” heniliz tanimlanmamistir. Bu durum
diinya genelinde kullanilan mevzuatta bir eksiklik-
tir. Bu eksikligin fark edilmesi ile antepfistigi yaginin
mevzuata eklenmesi icin calismalar baslatilmistir (Sal-
vador ve ark., 2020).

Ticari antepfistidi yagi, insan saghdi Uzerindeki
olumlu etkilerinden dolayi 6zel bir yag olarak 6dllen-
dirilmistir. Ancak antepfistigi yagi yiiksek piyasa fiyati
nedeniyle heniiz cok genis bir alana yayillamamistir.
Unlii PREDIMED (Akdeniz Diyetiyle Kardiyovaskiler
Hastaliklari Onleme Dernegi) gibi cesitli beslenme
calismalari, sizma zeytinyagi veya antepfistiginin da
icinde bulundugu kabuklu yemislerden elde edilen
yaglarla yapilan ¢alismalarda su sonugclar elde edilm-
istir. Bu yaglarla alinan yiksek fenolik madde mik-
tarinin disuk kardiyovaskuler hastaliklar, metabolik
sendrom, kanser ve yasa bagl bilissel duslis Gzerine
olumlu sonuglar verdigi bildirilmistir (Salvador ve ark.,
2020).

Fregapane ve ark., (2019) antepfistigi ve cevizden
elde edilen fenolik bilesenlerle zenginlestirilmis, insan
saghgi tzerine faydali etkileri olan fonksiyonel yenile-
bilir yaglar {izerine bir calisma yapmistir. Bu ¢alismada
ceviz ve antepfistigi meyvelerinden sirasiyla 10.860 gr
ve 7.030 gr dan olusmus fenolik madde miktari yiksek
bir 6zlt hazirlanmistir. Bu ylksek fenolik iceren 6ziit
ile yapilan calismalarda insan saghgi icin dnemli olan
serbest radikallerin viicuttan temizledigi saptanmistir.
Bilindigi Uzere viicuttaki serbest radikaller basta kans-
er olmak Uizere bircok rahatsizliga yol agmaktadir. Ayni
zamanda direk yaslanma ile iliskilendirilmektedir. Bu
yaglarin tiiketilmesi ile dGnemli saglik sorunlarina karsi
koruyucu bir dnlem alinabilecektir

Antepfistigi kabugu ozitlerinin et oksidasyonu
ve buna bagh etlerdeki renk ve tat kayiplarinin on-
lenmesi (izerine bir ¢alisma yapilmistir. Oksidasyon



et ve et Urlinlerinde kalite kaybina ve Uriinlerinin raf
omrinin azalmasina neden olur. Oksidasyon sonucu
olusan kotl koku, lezzet eksikligi, renk degisikligi ve
toksik bilesiklerin birikmesi, tiiketicinin tercihini, ayni
zamanda sagligini etkileyen olumsuz sonuclara ned-
en olmaktadir. Etin kalitesinin degerlendirilmesinde
bir diger 6nemli faktérde, et pigmentlerinin oksidatif
bozulmasi sonucu ortaya ¢ikan kot renktir. Ayrica,
kesim sonrasi mikrobiyal kontaminasyon, kalitede is-
tenmeyen degisiklikler yapabilmekte, et ve et Uriinler-
inin saklama siresini azaltabilmektedir. Bu nedenle,
oksidasyonu yavaslatmak veya 6nlemek, oksidasyon
surecinden toksik bilesiklerin olusumunu geciktirmek,
duyusal 6zellikleri korumak veya iyilestirmek ve raf
omrinu uzatmak icin en etkili yaklasim, dogal an-
tioksidan ve antimikrobiyal bilesiklerin kullaniimasidir.
Ote yandan, sentetik antioksidanlarin giivenlik ve
saglik etkileri ile ilgili endiseler nedeniyle dogal an-
tioksidanlara olan talep daha da artmaktadir.

Bu calismada sigir koftelerine antepfistigi 6zita
(LPGH) eklenmesi ile kontrole kiyasla lipit oksi-
dasyonunu etkili bir sekilde azaltmistir. Ayrica, ayni an-
tepfistigi 6z(ti seviyesi, kontrole kiyasla kéftenin renk
bozulmasini ve mikrobiyal bozulmasini azaltip raf 6m-
riind uzatmistir. Sonug olarak, sigir koftesi tretiminde
katki maddesi olarak daha ucuz ve daha kolay elde
edilebilir antepfistigi kabugu 6zutl tavsiye edilmistir
(Sadeghinejad ve ark., 2019).
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