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ÖZET 

Yüksek Lisans Tezi  

 

 

ANTEP FISTIĞI DIġ KABUK YAĞLARININ FĠZĠKSEL VE KĠMYASAL 

KOMPOZĠSYONU 

 

 

Hatice KURBAN 

Afyon Kocatepe Üniversitesi  

Fen Bilimleri Enstitüsü  

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

DanıĢman: Dr. Öğr. Üyesi Erman DUMAN 

 

Bu araĢtırma kapsamında, Kırmızı ve Uzun çeĢit antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının 

fiziksel ve kimyasal özelliklerinin tespiti için, dıĢ kabukta; kuru madde, kül ve yağ 

analizi ve dıĢ kabuk yağında; serbest yağ asitliği, peroksit sayısı, renk tayini, iyot sayısı, 

viskozite, özgül ağırlık, sabunlaĢma sayısı, sabunlaĢmayan madde sayısı, kırılma indisi, 

tokoferol analizi, yağ asitleri kompozisyonu, sterol kompozisyonu ve mineral madde 

analizleri yapılmıĢtır.  

 

Bu doğrultuda, Kırmızı ve Uzun antep fıstığı kabuklarının kuru madde, kül ve yağ 

miktarları sırasıyla, % 9,29 - 8,69, % 7,60 – 8,17, % 11,60 – 9,30 olarak tespit 

edilmiĢtir. Diğer taraftan, Kırmızı ve Uzun çeĢit antep fıstığı kabuk yağlarının, serbest 

yağ asitliği, peroksit sayısı, iyot sayısı, viskozite, özgül ağırlık, sabunlaĢma ve 

sabunlaĢmayan madde sayısı, kırılma indisi ve tokoferol miktarı sonuçları sırasıyla, % 

3,37 – 5,90, 9,00 – 8,00 meqO2/kg, 91,17 – 57,88 g I2/100g, 158,0 – 253,0 mPa, 0,965 – 

0,982 g/cm
3
, 113,97 – 102,77 mg KOH/g, 9,77 – 7,37 g/100g, 1,5014 – 1,5087, 112,80 

– 99,75 mg/100g olarak belirlenmiĢtir.  

 

Kırmızı ve Uzun antep fıstığı kabuk yağlarının yağ asitleri kompozisyonu 

incelendiğinde, palmitik, linoleik ve araĢidik yağ asitleri baskın yağ asitleri olarak 

belirlenmiĢtir. Sterol kompozisyonu yönünden ise, β-sitosterol, kampesterol, ∆7-

stigmasterol ve stigmasterol sterolleri tespit edilmiĢ olup, bunlar içerisinde her iki çeĢit 

kabuk yağınında β-sitosterol bakımından zengin olduğu tespit edilmiĢtir. Mineral madde 
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bakımından Kırmızı ve Uzun çeĢit dıĢ kabuk yağlarında, B, Mg, Al, Ca, Mn, Fe, Cu, 

Zn, Rb ve Cs mineral maddeleri tespit edilmiĢtir. 

 

Sonuç olarak; Antep fıstığı iĢlendikten sonra atık olan ve değerlendirilmeyen farklı 

çeĢitlerden elde edilen antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının serbest yağ asitliği ve peroksit 

sayısı yüksek olmasından dolayı haricen kullanılması tavsiye edilmektedir. Gelecek 

araĢtırmalarda farmakolojik ve toksikolojik açıdan da araĢtırılması önerilmektedir. 

 

2021, xii + 69
 
sayfa 

 

Anahtar Kelimeler: Antep fıstığı, Pistacia vera L., yağ, fiziksel ve kimyasal    

kompozisyon. 
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ABSTRACT 

M.Sc. Thesis  

 

 

PHYSICAL AND CHEMICAL COMPOSITION OF PISTACHIO NUT OUTER 

SHELL OILS  

 

Hatice KURBAN 

Afyon Kocatepe University 

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

Supervisor: Asst. Prof. Erman DUMAN 

 

The scope of this research, in order to determine the physical and chemical properties of 

Red and Long pistachio shell oils were performed in the outer shells; dry matter, ash 

and oil analysis and  outer shell oils; free fatty acidity, peroxide number, color, iodine 

number, viscosity, specific gravity, saponification number, unsaponifiable matter 

number, refractive index, tocopherol analysis, fatty acid composition, sterol 

composition and mineral substance analyzes. 

 

In this direction, the dry matter, ash and oil amounts of Red and Long pistachio shells 

were determined as 9.29 - 8.69%, 7.60 - 8.17%, 11.60 - 9.30%, respectively. On the 

other hand, the results of free fatty acidity, peroxide number, iodine number, viscosity, 

specific gravity, saponification and unsaponifiable matter number, refractive index and 

tocopherol content of Red and Long pistachio shell oils were found  3.37 – 5.90%, 9.00 

– 8.00 meqO2/kg, 91.17 – 57.88 g I2/100g, 158.0 – 253.0 mPa, 0.965 – 0.982 g/cm3, 

113.97 – 102.77 mg KOH/g , 9.77 – 7.37 g/100g, 1.5014 – 1.5087, 112.80 – 99.75 

mg/100g respectively. 

 

When the fatty acid composition of Red and Long pistachio shell oils was examined, 

palmitic, linoleic and arachidic fatty acids were determined as dominant fatty acids. In 

terms of sterol composition, β-sitosterol, campesterol, ∆7-stigmasterol and stigmasterol 

sterols were determined, among which both types of shell oils were found to be rich in 
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β-sitosterol. In terms of mineral matter, B, Mg, Al, Ca, Mn, Fe, Cu, Zn, Rb and Cs 

mineral substances were detected in the Red and Long shell oils. 

 

As a result; Pistachio outer shell oils obtained from different varieties which are waste 

after processing pistachios and are not used should be used externally due to the high 

free fatty acidity and peroxide number values. In addition, it is recommended to 

investigate pharmacological and toxicological aspects in future studies. 

 

2021, xii + 69 pages 

 

Keywords: Pistachio nut, Pistacia vera L., oil, physical and chemical composition. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



v 

TEġEKKÜR 

 

Yüksek lisans eğitimim boyunca, her zaman arkamda olduğunu bildiğim, verdiği 

güvenle, alçak gönüllülüğüyle, tecrübeleriyle, mükemmel biri olarak tanımladığım, her 

konuda hayranlık duyduğum çok kıymetli danıĢman hocam Dr. Öğr. Üyesi Erman 

DUMAN‟a, bu araĢtırma ile ilgili yapmıĢ olduğu büyük katkılarından dolayı Dr. ArĢ. 

Gör. Sabire DUMAN‟a, 20.Fen.Bil.26 numaralı projeyi destekleyen Afyon Kocatepe 

Üniversitesi Bilimsel AraĢtırma Projeleri koordinatörlüğüne, T.C. Tarım ve Orman 

Bakanlığı Antepfıstığı AraĢtırma Müdürlüğü‟ne teĢekkür ederim.  

 

Her türlü imkânı sağlayarak bu günlere gelmemi sağlayan babam Mehmet KURBAN, 

annem Dilek KURBAN ve kardeĢlerime, 

 

Her zaman yanımda olan ve bana güç veren canım arkadaĢlarım, Gıda Mühendisi Erna 

Miray ÇAPAR, Rabia MERCĠMEKOĞLU ve Gizay KADIOĞLU‟na teĢekkür ederim. 

 

 

Hatice KURBAN 

Afyonkarahisar, 2021 

 



vi 

ĠÇĠNDEKĠLER DĠZĠNĠ 

Sayfa 

ÖZET ................................................................................................................................. i 

ABSTRACT .................................................................................................................... iii 

TEġEKKÜR ..................................................................................................................... v 

ĠÇĠNDEKĠLER DĠZĠNĠ ................................................................................................... vi 

SĠMGELER ve KISALTMALAR DĠZĠNĠ ................................................................... viii 

ġEKĠLLER DĠZĠNĠ ......................................................................................................... xi 

ÇĠZELGELER DĠZĠNĠ ................................................................................................... xii 

1. GĠRĠġ ............................................................................................................................ 1 

2. LĠTERATÜR BĠLGĠLERĠ ........................................................................................... 5 

2.1 Antep Fıstığı ............................................................................................................ 5 

2.2 Antep Fıstığının Besin Ġçeriği ve Sağlığa Faydaları ............................................... 9 

2.3 Antep Fıstığı Kabuğu ............................................................................................ 11 

2.4 Önceki ÇalıĢmalar ................................................................................................. 13 

3. MATERYAL ve METOT .......................................................................................... 18 

3.1 Materyal ................................................................................................................ 18 

3.1.1 ÇalıĢma Materyalinin Temini ......................................................................... 18 

3.1.2 Antep Fıstığı Kabuk Örneklerinin Hazırlanması ............................................ 18 

3.2 Deneysel Metotlar ................................................................................................. 19 

3.2.1 Antep Fıstığı DıĢ Kabukta Yapılan Analizler ................................................. 19 

3.2.1.1 Kuru Madde Miktarı Analizi .................................................................... 19 

3.2.1.2 Kül Miktarı Analizi .................................................................................. 20 

3.2.1.3 Yağ Miktarı Analizi .................................................................................. 20 

3.2.2 Antep Fıstığı DıĢ Kabuk Yağında Yapılan Analizler ..................................... 20 

3.2.2.1 Serbest Yağ Asitliği Analizi ..................................................................... 20 

3.2.2.2 Peroksit Sayısı Analizi ............................................................................. 21 

3.2.2.3 Renk Tayini .............................................................................................. 22 

3.2.2.4 Ġyot Sayısı ................................................................................................. 22 

3.2.2.5 Viskozite ................................................................................................... 23 

3.2.2.6 Özgül Ağırlık ............................................................................................ 23 

3.2.2.7 SabunlaĢma Sayısı Analizi ....................................................................... 23 



vii 

3.2.2.8 SabunlaĢmayan Madde Sayısı Analizi ..................................................... 24 

3.2.2.9 Refractive Ġndeks (Kırılma Ġndisi) ............................................................ 25 

3.2.2.10 Tokoferol Analizi ................................................................................... 26 

3.2.2.11 Yağ Asitleri Kompozisyonu ................................................................... 26 

3.2.2.12 Sterol Kompozisyonu ............................................................................. 27 

3.2.2.13 Mineral Madde Analizi ........................................................................... 28 

3.2.2.14 Ġstatiksel Analiz ...................................................................................... 28 

4. BULGULAR .............................................................................................................. 29 

4.1 Antep Fıstığı DıĢ Kabuklarının Fiziksel Özellikleri ............................................. 29 

4.1.1 Kuru Madde Miktarı Sonuçları ....................................................................... 29 

4.1.2 Kül Miktarı Sonuçları ..................................................................................... 29 

4.1.3 Yağ Miktarı Analiz Sonuçları ......................................................................... 30 

4.2 Antep Fıstığı DıĢ Kabuk Yağlarının Özellikleri ................................................... 31 

4.2.1 Serbest Yağ Asitliği Sonuçları ........................................................................ 31 

4.2.2 Peroksit Sayısı Sonuçları ................................................................................ 32 

4.2.3 Renk Sonuçları ................................................................................................ 33 

4.2.4 Ġyot Sayısı Sonuçları ....................................................................................... 34 

4.2.5 Viskozite Sonuçları ......................................................................................... 34 

4.2.6 Özgül Ağırlık Sonuçları .................................................................................. 35 

4.2.7 SabunlaĢma Sayısı Sonuçları .......................................................................... 36 

4.2.8 SabunlaĢmayan Madde Miktarı Sayısı Sonuçları ........................................... 37 

4.2.9 Refraktif Ġndeks (Kırılma Ġndisi) Sonuçları .................................................... 38 

4.2.10 Tokoferol Analizi Sonuçları ......................................................................... 39 

4.2.11 Yağ Asitleri Kompozisyonu Sonuçları ......................................................... 39 

4.2.12 Sterol Kompozisyonu Sonuçları ................................................................... 43 

4.2.13 Mineral Madde Sonuçları ............................................................................. 44 

5. TARTIġMA ve SONUÇ ............................................................................................ 46 

6. KAYNAKLAR ........................................................................................................... 54 

ÖZGEÇMĠġ .................................................................................................................... 69 

 

 

  



viii 

SĠMGELER ve KISALTMALAR DĠZĠNĠ 

 

Simgeler  

% Yüzde 

∆ Delta 

µ Mikro 

α Alfa 

ß Beta 

Σ Toplam 

a Titrasyonda örnek için harcanan tiyosülfat miktarı, (ml) 

Ag GümüĢ 

Al Alüminyum 

Au Altın 

b Titrasyonda Ģahit için harcanan tiyosülfat miktarı, (ml) 

Ba Baryum 

Be Berilyum 

Bi Bizmut 

C Karbon 

C Kroma (Renk Doygunluğu) 

Ca Kalsiyum 

Cal Kalori 

Cd Kadminyum 

cm Santimetre 

Co Kobalt 

CO2 Karbondioksit 

Cr Krom 

Cs Sezyum 

Cu Bakır 

Fe Demir 

Ga Galyum 

g Gram 

H Hidrojen Gazı 

h Renk Açısı 

Hg Civa 

HNO3 Nitrik Asit 

In Ġndiyum 

K Potasyum 

Kcal Kilokalori 

kg Kilogram 

KI Potasyum iyodür 

KOH Potasyum hidroksit 

Li Lityum 

m Alınan numune miktarı, (g) 

M Molar 

mg Miligram 

m1 BuharlaĢtırma kabının darası, (g) 

m2 BuharlaĢtırma kabı ve kalıntının kütlesi, (g) 



ix 

Simgeler (Devam)  

meq Miliequivalent 

Mg Magnezyum 

mm Milimetre 

Mn Manganez 

μg Mikrogram 

μl Mikrolitre 

µM Mikromolar 

N Azot 

N Normalite 

N2 TaĢıyıcı gaz 

Na Sodyum 

Na2CO3 Sodyum karbonat 

ng Nanogram 

NH3 Amonyak 

Ni Nikel 

nm Nanometre 

O2 Oksijen 

° C Santigrat 

P Fosfor 

Pd Paladyum 

pH Power of  Hydrogen 

ppm Milyonda bir 

Pt Platin 

R Gaz sabiti 

Rb Rubidyum 

Ru Rutenyum 

Sb Antimon 

Se Selenyum 

Si Silisyum 

Sn Kalay 

Sr Stronsiyum 

V Sarfiyat 

V Vanadyum 

V1 Numunenin titrasyonunda harcanan 0,5 N HCl çözeltisi, (ml) 

V1 Örnek için harcanan 0,1 N sodyum tiyosülfat çözeltisi, (ml) 

V2 ġahit deneme için harcanan 0,1 N sodyum tiyosülfat çözeltisi, 

(ml) 

V2 ġahit denemede harcanan 0,5 N HCl çözeltisi, (ml) 

Zn Çinko 

 

Kısaltmalar 

 

AES Atomic Emission Spectroscopy 

AOCS American Oil Chemists' Society 

CIE Commission Internationale de lEclairage 

DHA Dihidroksi Aseton  

dk Dakika 

Dr Doktor 



x 

Kısaltmalar (Devam)  

GC Gaz Kromotografisi 

Ġnt. Ġnternet 

Kyn. Kaynak 

Max. Maksimum 

SPSS Statistical Package for Social Sciences 

SYA Serbest Yağ Asitliği 

TUĠK Türkiye Ġstatik Kurumu 

vd. Ve Diğerleri 

 

  



xi 

ġEKĠLLER DĠZĠNĠ 

Sayfa 

 

ġekil 2.1 Antep Fıstığı Ağacı. .......................................................................................... 6 

ġekil 2.2 Antep fıstığı (Soldan Sağa: ham, taze, kurutulmuĢ). ........................................ 7 

ġekil 2.3 Antep fıstığı çeĢitleri ......................................................................................... 8 

ġekil 2.4 Antep fıstığı kabukları (Soldan sağa: yumuĢak dıĢ kabuk, sert kabuk) .......... 11 

ġekil 3.1 „Kırmızı‟ çeĢide ait antep fıstığı kabukları...................................................... 18 

ġekil 3.2 ‘Uzun‟ çeĢide ait antep fıstığı kabukları. ........................................................ 19 

 

  



xii 

ÇĠZELGELER DĠZĠNĠ 

Sayfa 

 

Çizelge 1.1  FAO verilerine göre 2015 - 2018 yılları arasında Dünya antep fıstığı 

üretim miktarı, ton. .................................................................................... 3 

Çizelge 1.2  TUĠK verilerine göre, 2016 - 2019 yılları arasında illere göre antep fıstığı 

üretim alanı, dekar. .................................................................................... 4 

Çizelge 4.1  Antep fıstığı dıĢ kabukların kuru madde miktarı sonuçları. .................... 29 

Çizelge 4.2  Antep fıstığı dıĢ kabukların kül miktarı sonuçları. .................................. 30 

Çizelge 4.3  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağ miktarı sonuçları. ......................................... 31 

Çizelge 4.4  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının serbest yağ asitliği sonuçları. ................ 31 

Çizelge 4.5  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının peroksit sonuçları. ................................. 32 

Çizelge 4.6  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının renk sonuçları. ....................................... 33 

Çizelge 4.7  Antep Fıstığı dıĢ kabuk yağının iyot sayısı sonuçları. ............................. 34 

Çizelge 4.8  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının viskozite sonuçları. ................................ 35 

Çizelge 4.9  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının özgül ağırlık sonuçları. .......................... 36 

Çizelge 4.10  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının sabunlaĢma sayısı sonuçları. ................. 36 

Çizelge 4.11  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının sabunlaĢmayan madde miktarı sayısı 

sonuçları. .................................................................................................. 37 

Çizelge 4.12  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının kırılma indisi sonuçları. ......................... 38 

Çizelge 4.13  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının tokoferol analizi. .................................... 39 

Çizelge 4.14  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağı yağ asitleri kompozisyonu. ......................... 40 

Çizelge 4.15  Antep fıstığı kabuk yağlarının doymuĢ yağ asitleri kompozisyonu. ....... 42 

Çizelge 4.16  Antep fıstığı kabuk yağlarının doymamıĢ yağ asitleri kompozisyonu. ... 42 

Çizelge 4.17  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının sterol kompozisyonu sonuçları. ............. 43 

Çizelge 4.18  Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının mineral madde sonuçları. ...................... 44 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



1 

1. GĠRĠġ 

 

Pistacia vera L. Anacardiaceae (sakızağacıgiller) familyasının bir üyesi olup yenilebilir 

meyvelere sahip bir ağaç olarak bilinmektedir. Bu ağacın meyvelerine Antep fıstığı 

adının verilme nedeni, ilk fıstık iĢletmelerinin Gaziantep ilinde kurulması ve Türkiye‟ye 

buradan pazarlanmasıdır. Bazı yörelerde ġam fıstığı olarak da bilinmektedir. Meyvenin 

Etiler tarafından ilk olarak Güneydoğu Anadolu‟da kültüre alındığı bilinmektedir. Ġlk 

çağlardan beri kral sofralarında yer bulması değerli bir meyve olduğunun göstergesi 

olmuĢ, Kral meyvesi, YeĢil altın, Meyvelerin kralı ve Altın ağaç olarak adlandırılmıĢtır 

(Simitçioğlu 2014, Sönmezdağ 2015, Anonim 2019a). 

 

Antep fıstığının her bakımdan kanaatkâr bir bitki olduğu bilinmektedir. Yani diğer 

meyve türlerinin yetiĢmesinin zor olduğu besin elementlerince fakir olan topraklarda ve 

kireçli, kayalık, sulama yapılmayan, taĢlık arazilerde bile yetiĢebilir. Bu özelliği ile 

değerlendirilemeyen arazilerin tarıma açılmasına olanak sağlayan antep fıstığı aynı 

zamanda, yetiĢtiği toprak bakımından seçici olmamakla birlikte iklim isteği yönünden 

seçicidir. Antep fıstığı (Pistacia vera L.) yaz aylarını sıcak ve kurak, kıĢları nispeten 

soğuk olan bölgelerde yetiĢmektedir. Antep fıstığı ağaçlarının önemli bir özelliği de bir 

yıl meyve verdikten sonra ertesi yıl daha küçük meyve verirler ya da hiç meyve 

vermezler (Ak ve Direk 1993, Bolu 2002, Gezginç ve Duman 2004, Anonim 2010, 

Yavuz 2011, Fil vd. 2012). 

 

Antep fıstığının ülkemizde en yaygın olan çeĢitlerinin; Kırmızı Kabuklu, Siirt, Ohadi, 

Uzun ve Halebi olduğu belirtilmiĢtir. Keten Gömleği, Vahidi, Beyaz Ben, Çakmak, 

Mümtaz, Sultani de antep fıstığı çeĢitleri arasında yer almaktadır (Gezginç ve Duman 

2004, Anonim 2013). 

 

Antep fıstığı meyvesinin gıda olarak tüketilmesinin yanı sıra diĢ ağrısı gidermek gibi 

geleneksel kullanım alanları olduğu da bilinmektedir. Hindistan‟da dericilikte boyama 

iĢlemi için meyvenin kabuğundan, Avrupa ve Ortadoğu‟da kan pıhtılaĢtırıcı etken 

olarak reçinesinden yararlanıldığı belirtilmiĢtir. Antep fıstığının önemli bir diğer 
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kullanım alanının tıbbi problemlerde ilaç ve eczacılıkta öksürük Ģurubu olduğu yapılan 

çalıĢmalarda mevcuttur (Tekin vd. 2001). 

 

Antep fıstığı endüstriyel olarak iĢlenmesinde önemli oranda yan ürünler üretilmektedir. 

Antep fıstığının endüstriyel iĢlenmesi esnasında, kırmızımsı dıĢ kabukları fıstık 

endüstrisinin büyük bir atığı olarak uzaklaĢtırılmaktadır. Genellikle bu kabuklar hayvan 

yemlerine karıĢtırılarak kullanılmakta ancak, iĢlenmediği zaman ciddi boyutta çevre 

kirliliğine yol açmaktadır. Antep fıstığının dıĢ yumuĢak kabuğunda yağ, protein, 

vitamin ve mineral gibi değerli maddeler bulunduğu tespit edilmiĢtir (Özbek vd. 2018). 

 

Yapılan çalıĢmalarda antep fıstığının % 58,0 –  94,0 yağ içerdiği belirtilmiĢtir. ÇeĢitler 

içerisinde en fazla yağ içeren çeĢidin Kırmızı çeĢidi (% 61,93) olduğu tespit edilmiĢtir. 

Antep fıstığında fındıkta olduğu gibi tekli doymamıĢ yağ asidi oleik asit değerinin (% 

67,30) yüksek olduğu bildirilmiĢtir. Yapılan araĢtırmalarda, antep fıstığı ve fındık gibi 

oleik asit değeri bakımından zengin olan besinlerin insan beslenmesi açısından ve kalp 

rahatsızlıkları riskini azalttığı belirtilmektedir (Mensınk ve Katan 1989, Oto 1989). 

 

Amerika‟da yapılan bir araĢtırmada 26.000 sağlıklı insan içinden 7.000‟inin haftanın 5 

günü antep fıstığı tükettiği ve araĢtırma sonucuna göre, düzenli antep fıstığı tüketiminin 

kalp hastalıkları riskini azalttığı tespit edilmiĢtir. Yağ miktarının fazla olmasından 

kaynaklı kilo alımına sebep olduğu düĢünülen antep fıstığının, yapılan araĢtırmalarda 

kilo artıĢı ile ilgili herhangi bir iliĢkisinin olmadığı bildirilmiĢtir. 100 g antep fıstığının 

yaklaĢık 52 g yağ, 21 g protein, 641 kalori, 136 mg kalsiyum ve B1, B2, E ve C 

vitaminlerini içerdiği bildirilmiĢtir. Antep fıstığının günlük kalsiyum ihtiyacının 

karĢılanmasında önemli bir besin kaynağı olduğu ve iyi bir demir kaynaklarından birisi 

olması yönünden kansızlığı önlemede önemli bir rolü olduğu belirtilmiĢtir. 100 g antep 

fıstığının günlük B6 vitamini ihtiyacının % 85‟ini karĢıladığı tespit edilmiĢtir. (Heber ve 

Bowerman 2008, Al-Aayedi 2015). 
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Çizelge 1.1 FAO verilerine göre 2015 - 2018 yılları arasında Dünya antep fıstığı üretim miktarı, 

ton. 

 Ülkeler 2015 2016 2017 2018 Ortalama 

1 Ġran 430,000 574,987 648,934 551,307 551,307 

2 ABD 122,470 406,646 272,292 447,700 312,277 

3 Türkiye 144,000 170,000 78,000 240,000 158,000 

4 Çin 74,226 74,968 75,290 74,828 74,828 

5 Suriye 28,800 28,800 28,800 28,800 28,800 

6 Yunanistan 9,745 11,265 11,836 8,558 10,351 

7 Ġspanya 2,599 5,618 7,545 8,277 6,010 

8 Ġtalya 3,868 3,649 3,873 3,864 3,814 

9 Madagaskar 2,400 3,600 3,500 3,167 3,167 

10 Afganistan 2,739 2,718 2,726 2,734 2,729 

11 Tunus 3,000 3,400 2,024 1,958 2,596 

12 Avusturalya 1,491 1,460 1,495 1,529 1,494 

13 Kırgızistan 895 1,003 1,010 1,036 986 

14 Ürdün 753 967 410 620 688 

15 Pakistan 659 706 667 654 672 

16 Özbekistan 800 700 575 596 668 

 Diğerleri (5) 132 140 124 144 135 

 Toplam 830.592 1 292 643 1 141 118 1 377 790 1 158 519 

 

Çizelge 1.1‟de FAO verilerine göre, Dünya antep fıstığı üretim miktarları verilmiĢtir. 

Antep fıstığı meyvesinin geniĢ kullanım alanı, bitkinin kuraklığa dayanıklılığı ve 

meyvenin eĢsiz lezzeti gibi nedenlerle üretim alanı ve miktarı artıĢ göstermeye devam 

etmektedir. Bu artıĢ ülke bazında incelendiğinde, en çok artıĢın ABD, Türkiye ve 

Ġspanya‟da olduğu görülmektedir. Tabloya göre 2016 yılından itibaren dünya antep 

fıstığı meyvesinin üretim miktarı bir milyon tonun üzerine çıkmıĢtır. 
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Çizelge 1.2 TUĠK verilerine göre, 2016 - 2019 yılları arasında illere göre antep fıstığı üretim 

alanı, dekar. 

 Ġller 2016 2017 2018 2019 ArtıĢ % 

1 ġanlıurfa 1 129 895 1 253 983 1 392 160 1 411 482 24,9 

2 Gaziantep 1 335 385 1 363 473 1 363 473 1 393 759 4,4 

3 Siirt 198,950 188,073 282,071 285,206 43,4 

4 Adıyaman 261,298 258,092 263,928 269,609 3,2 

5 KahramanmaraĢ 66,603 67,990 75,289 82,853 24,4 

6 Batman 24,755 37,983 44,793 75,122 203,5 

7 Kilis 64,677 63,355 64,829 67,921 5,0 

8 Mardin 10,029 10,689 14,874 21,838 117,7 

9 Mersin 5,224 5,094 5,913 10,833 107,4 

10 Manisa 10,185 9,963 9,478 10,411 2,2 

11 Diyarbakır 4,603 5,676 5,083 8,464 83,9 

12 Ġzmir 6,850 6,695 6,224 6,789 -0,9 

13 ġırnak 2,575 4,052 4,869 5,069 96,9 

14 Çanakkale 4,726 4,625 4,325 4,732 0,1 

15 Aydın 2,805 2,672 2,333 2,540 -9,4 

16 Kütahya 2,180 2,176 1,970 1,970 -9,6 

17 Muğla 1,515 1,483 1,369 1,370 -9,6 

 Diğer Ġller (22 Ġl) 2,021 1,967 2,022 2,135 5,6 

 Toplam 3 134 276 3 288 041 3 545 003 3 662 103 16,8 

 

Çizelge 1.2‟de 2016-2019 yılları arasındaki TUĠK verilerine göre, antep fıstığına adını 

veren Gaziantep ilimizde toplam tarım alanlarının, doyum noktasına geldiği 

görülmektedir. 
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2. LĠTERATÜR BĠLGĠLERĠ 

 

2.1 Antep Fıstığı 

 

Antep fıstığının (Pistacia vera L.) sakızağacıgil familyasının Pistacia cinsine dahil bir 

tür olduğu bildirilmiĢtir. Pistacia cinsi içerisinde 11 farklı türün olduğu belirlenmiĢtir. 

Antep fıstığının 11 tür içerisinden, ekonomik olarak yetiĢtiriciliği yapılan tek tür olduğu 

bildirilmiĢtir (Zohary 1952, Crane 1974, Ak ve Açar 1998).  

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) sistematikte;  

Alem: Plantae (Bitkiler Alemi) 

Bölüm: Phanerogamae (Tohumlu Bitkiler) 

Sınıf: Magnoliopsida (Manolyagiller) 

Takım: Sapindales 

Familya: Anacardiaceae (Sakızağacıgiller) 

Cins: Pistacia 

Tür: Pistacia vera L. Ģeklinde sınıflandırılmaktadır (Bilgen 1973).  

 

Pistacia türlerinin, dünyada Kuzey ve Güney yarım kürede 30-45° enlem 

derecelerindeki coğrafik bölgelerde ve bu bölgelerdeki iklim koĢullarına uygun 

mikroklimalarda yetiĢebildiği bildirilmiĢtir. Antep fıstığının Orta Asya Gen Merkezi 

(Tacikistan, Pakistan, Afganistan ve Hindistan‟ın Kuzeyi) ve Yakın Doğu Gen Merkezi 

(Anadolu, Türkmenistan, Ġran ve Kafkasya) olmak üzere iki gen merkezi olduğu 

bildirilmiĢtir. Yakın Doğu Gen merkezi içinde yer almakta olan Türkiye antep fıstığının 

baĢlıca gen merkezlerinden biridir (Ayfer 1959, Satıl 2003).  

 

Türkiye‟nin ekolojisinin antep fıstığı yetiĢtiriciliğine uygun olmasından dolayı, üründen 

verim alınabilen ülkeler arasında yer almaktatır. Ülkemizin Gaziantep, Siirt, ġanlıurfa, 

KahramanmaraĢ ve Adıyaman baĢta olmak üzere 56 ilinde antep fıstığı yetiĢtirildiği 

bilinmektedir. Güneydoğu Anadolu Bölgesinin, antep fıstığı yetiĢtiriciliğinin % 90‟ını 

kapsamakta olduğu ve antep fıstığının anacı olarak kullanılmakta olan melengiç 



6 

(Pistacia terebinthus L.) ve buttum (Pistacia khinjuk) ağaçlarının doğal olarak yetiĢmesi 

için önem arz ettiği belirtilmiĢtir (KaĢka 1995, Anonim 1999, Bolu 2002). 

 

International Nut and Dried Fruit Council (Uluslararası Sert Kabuklu ve Kuru Meyve 

Konseyi) 2016 yılı verilerine göre; 2016 tarihinden itibaren dünyada antep fıstığı 

meyvesi üretiminde ilk 3 sırada ABD, Ġran ve Türkiye yer almaktadır. Çin Halk 

Cumhuriyeti‟nde yetiĢtirilen antep fıstığının farklı bir biyolojik familyaya (Pistacia 

chinensis) ait olduğu ve ağacın meyvelerinin insan tüketimi için elveriĢli olmadığı 

bildirilmiĢtir. Bu bitkinin enerji üretimi için kullanıldığı bilinmektedir (Anonim 2017a).  

 

 

ġekil 2.1 Antep Fıstığı Ağacı (Ġnt. Kyn. 1). 
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ġekil 2.1‟ de görüldüğü gibi, antep fıstığı ağacı dıĢa açılan geniĢ dallara ve salkım 

Ģeklinde, yöresel olarak “cumba” ismiyle bilinen meyvelere sahiptir. Hasat iĢlemi 

salkımların el ile koparılması veya meyvelerin silkelenmesi Ģeklinde yapılır. Ağaçta 

yetiĢen antep fıstığı meyvesi, kuvvetli kök yapısına sahip olduğu için baĢka bitkilerin 

yetiĢemediği topraklarda bile yetiĢtirilebilmekte olduğu ve kısmen kireçli, nispeten 

derin toprakları sevdiği bildirilmiĢtir. Meyvenin yetiĢmesi için genel iklim isteği ise 

yazları sıcak ve uzun, kıĢları nispeten soğuk olan bölgeler olduğu belirtilmiĢtir. Antep 

fıstık ağaçlarının bir yıl meyve verdikten sonra ertesi yıl ya daha küçük meyve verdiği 

ya da hiç meyve vermediği bilinmektedir. Antep fıstığı fidanının hızlı geliĢim 

göstermesi, düzenli ve bol meyve vermesi için bakım iĢlerinin iyi yapılması ve toprak 

Ģartlarının istenilen özellikte olması gerektiği belirtilmiĢtir. Normal Ģartlar altında antep 

fıstığı ağaçları, 5 ila 8 yıl arasında meyve vermeye baĢladığı ve tam randımanın 15 ila 

20 yıldan önce alınamadığı bilinmektedir. Antep fıstığı meyvesinin (Pistacia vera L.) 

kabuklu ve kabuksuz olarak -18 °C‟de, % 65-70 nisbi nemde 3 yıl muhafaza edilebildiği 

bildirilmiĢtir (Ferguson vd. 1995, Perry 1998, MEGEP 2010, Ertürk vd. 2015). 

 

 
ġekil 2.2 Antep fıstığı (Soldan Sağa: ham, taze, kurutulmuĢ) (Gökdemir 2016). 

 

ġekil 2.2‟de antep fıstığı meyvesinin olgunlaĢmamıĢ (ham), olgunlaĢmıĢ (taze) ve 

kurutulmuĢ hali verilmiĢtir. Meyvelerin % 3‟ünün yere dökülmesiyle hasat zamanı 

baĢlamaktadır. Taze iken toplanan meyveler genellikle güneĢte kurutulmaktadır. Son 

zamanlarda modern kurutma fırınlarında da kurutulduğu bilinmektedir. Üretimin ilk 

aĢaması ıslatma-kavlatma sürecidir. DıĢ kırmızı kabuk soyulup uzaklaĢtırılır. Antep 

fıstığı kavrulmuĢ olarak tüketilecekse çıtlatma iĢlemi yapılır. Günümüzde çıtlatma 

iĢlemi modern ünitelerde el değmeden yapılmaktadır. Antep fıstığı iç olarak 
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tüketilecekse, iç taneler hijyenik ve modern kırma ünitelerinde el değmeden 

üretilebilmektedir. 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) çerez olarak tüketiminin yanı sıra baklava, dondurma, 

çikolata, pasta, salam, sosis ve sucuk yapımında renk ve lezzeti artırmak amacıyla 

kullanılan ürünlerin baĢında gelmektedir. Antep fıstığı çeĢitlerinden Kırmızı, Uzun ve 

Halebi çeĢitleri tat, yüksek aroma ve koyu yeĢil renge sahip olması sebebiyle daha çok 

tatlı sanayisinde hammadde olarak kullanılırken, Ohadi ve Siirt çeĢitlerinin çıtlama 

oranının yüksek olmasından dolayı çerezlik olarak kullanılmaktadır (Tous ve Ferguson 

1996, Tunalıoğlu ve TaĢkaya 2003, Yahia 2011). 

 

 

ġekil 2.3 Antep fıstığı çeĢitleri (Ġnt. Kyn. 2). 

 

ġekil 2.3‟te antep fıstığı çeĢitleri verilmiĢtir. Ülkemizde antep fıstığı üretimi, 

Güneydoğu, Akdeniz, Ege ve Ġç Anadolu Bölgelerimizde yapılmaktadır. Ancak üretilen 

fıstıkların çeĢidi ve kalitesi farklılık göstermektedir. Ülkemizde üretim bölgelerine bağlı 

olarak, birçok fıstık çeĢidi mevcuttur, baĢlıca antep fıstığı çeĢitleri Ģunlardır: 

 

‘Kırmızı’: Gaziantep‟te yetiĢen, erken olgunlaĢan (eylül baĢı) ve meyve kalitesi orta 

olan bir çeĢit olarak belirlenmiĢtir (Hacıbebekoğlu vd. 2013). 
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‘Uzun’: Ülkemizde bulunan en yaygın çeĢit olup, orta mevsimde yani eylül ayı 

ortasında olgunlaĢan, meyve kalitesi kırmızı çeĢide yakın bir tür olarak bildirilmiĢtir. 

Veriminin „Halebi‟ ve „Kırmızı‟ çeĢitlerinden daha yüksek olduğu bilinmektedir 

(Hacıbebekoğlu vd. 2013, Anonim 2017a). 

 

‘Halebi’: Gıda sanayinde hammadde ve çerez olarak kullanılmaya elveriĢli olan bu 

antep fıstığı çeĢidinin sıcak iklimde yetiĢtiği belirtilmiĢtir (Hacıbebekoğlu vd. 2013). 

Yerli çeĢitler arasında olan Halebi bir yıl ürün verir, ertesi yıl hiç ürün vermez. 

 

‘Siirt’: Uygun iklim koĢullarında veriminin yüksek olduğu belirtilen bu çeĢit Siirt ve 

ġanlıurfa‟da yetiĢtirilmektedir. Tanelerinin iri olması ve çıtlama oranının yüksek 

olmasından dolayı kuruyemiĢ olarak tercihlerin baĢında gelmektedir (Hacıbebekoğlu vd. 

2013, Anonim 2017a). 

 

‘Tekin’: Taneleri iri, çıtlama oranı ve randımanı yüksek olan bu çeĢit çerez olarak 

tüketime elveriĢlidir (Tahtacı 2012). 

 

‘Barak Yıldızı’: Taze tüketime elveriĢli olan bu çeĢidin en erkenci ve yeĢil içli olduğu 

bilinmektedir (Tahtacı 2012). 

 

2.2 Antep Fıstığının Besin Ġçeriği ve Sağlığa Faydaları 

 

Sert kabuklu meyvelerin içerdikleri protein, karbonhidrat, yağ ve yağ asitleri, 

mineraller, vitaminler ve bitkisel steroller sayesinde insan sağlığı ve beslenmesi 

açısından önemli gıdalar olduğu bildirilmektedir (Özer ve Güven 2008). Antep fıstığının 

bileĢiminde % 19,0 karbonhidrat, % 19,60 protein, % 53,20 yağ, % 5,60 su, % 2,20 lif 

ve % 2,60 kül olduğu bildirilmiĢtir (Ferguson vd. 1998, Zheng 2011). 

 

Antep fıstığının besin değeri bakımından oldukça zengin bir meyve olduğu 

bilinmektedir. Pala vd. (1994), Türkiye‟de üretilen antep fıstığı çeĢitlerinin bileĢimini 

inceledikleri bir çalıĢma kapsamında, uzun kırmızı kabuklu, uzun sert kabuklu, siirt 

kırmızı kabuklu ve siirt sert kabuklu olmak üzere 4 farklı çeĢit antep fıstığının fiziksel 
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ve kimyasal analizlerini yaparak yağ, karbonhidrat, protein, nem, vitamin ve mineral 

madde bileĢimlerini incelemiĢlerdir. Antep fıstığının enerji değerini ortalama 625 

kcal/100 g, yağ, karbonhidrat ve protein miktarını sırasıyla, % 58,94, % 15,72, % 19,54 

olarak tespit etmiĢlerdir. Ayrıca, meyvenin B grubu vitaminleri yönünden zengin 

olduğu (B1 vitamini 1,28 mg/100g, B2 vitamini 0,16 mg/100g) belirlenmiĢtir. Mineral 

madde analizleri sonucunda ise kalsiyum, magnezyum, demir, potasyum gibi sağlıklı 

beslenmede önem arz eden mineraller açısından zengin bir besin kaynağı olduğu 

bildirilmiĢtir. Antep fıstığının (Pistacia vera L.) yağ, yağ asitleri, vitamin (A, E, B1, B6, 

Folat) protein ve mineral (fosfor, demir, çinko) içeriği bakımından iyi bir besin kaynağı 

olduğu belirtilmiĢtir (Rodriguez 2005). Antep fıstığı meyvesinin besin içeriği 

bakımından yer fıstığı, badem ve fındık gibi meyvelerle karĢılaĢtırıldığında 

karbonhidrat, protein ve kalori değeri bakımından birinci sırada, yağ oranı bakımından 

ise fındıktan sonra ikinci sırada yer aldığı tespit edilmiĢtir (Gezginç ve Duman 2004). 

 

Ak ve Ünsal (1993), antep fıstığının meyve bileĢimi ve besin değeri üzerine yapmıĢ 

oldukları bir çalıĢmada antep fıstığı meyvesinde % 20,0-23,50 oranında protein 

bulunduğunu tespit etmiĢlerdir. Venkatachalam ve Sathe (2006), dünyada en çok 

tüketilen sert kabuklu meyvelerin bazı kimyasal özelliklerini araĢtırdıkları bir çalıĢma 

kapsamında; antep fıstığı meyvesinin % 19,80 protein içerdiğini tespit etmiĢlerdir. 

Antep fıstığı çeĢitleri üzerine yapılan bir baĢka çalıĢmada, meyvelerde bulunan ortalama 

protein miktarının % 21,01-24,78 arasında olduğu, yağ miktarının ise % 49,78-54,22 

arasında olduğu bildirilmiĢtir. Antep fıstığının % 50,0-70,0 baskın olarak doymamıĢ yağ 

asitlerinden meydana geldiği ve bu yağ asitlerinin yaklaĢık % 80‟inin oleik ve linoleik 

asit olduğu belirlenmiĢtir (Ak ve KaĢka 1998, Abdoshahi vd. 2011). 

 

Yapılan bilimsel çalıĢmalarda, antep fıstığı gibi yüksek oleik asit içeren besinlerin 

günlük tüketilmesi halinde önemli hastalıklara yakalanma riskinin azaldığı bildirilmiĢtir 

(Yıldız vd. 1998, Küçüköner ve Yurt 2003, Satıl 2003, Bellomo ve Fallico 2007). Antep 

fıstığının günde ortalama 57 gram tüketilmesinin yaĢlılarda kan basıncını düĢürdüğü 

belirtilmiĢtir. Meyvenin kandaki kolesterol miktarını düĢürerek, koroner kalp hastalığı 

riskini azalttığı ve kan Ģekerinin yükselmesini önlemek gibi insan vücuduna olumlu 
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etkilerinin olduğu bildirilmiĢtir (Tunalıoğlu ve TaĢkaya 2003, Gezginç ve Duman 2004, 

Razavi 2010). 

  

2.3 Antep Fıstığı Kabuğu  

 

 
 

ġekil 2.4 Antep fıstığı kabukları (Soldan sağa: yumuĢak dıĢ kabuk, sert kabuk)(Ġnt. Kyn.3-4). 

 

ġekil 2.4‟te görüldüğü gibi, antep fıstığı ağaçlarından toplanan meyvelerin dıĢı iki tür 

kabukla kaplıdır. Bunlar meyveyi koruyan oldukça sert bir yapıya sahip iç kabuk ve iç 

kabuğu kaplayan kırmızı renkli, yumuĢak bir dıĢ kabuktur. YumuĢak kabuk meyve taze 

iken soyulması kolaydır fakat meyvenin kurutulması sonucu kabuğun soyulması 

güçleĢir. Sert iç kabuğun meyvenin yaklaĢık % 45‟lik kısmını oluĢturduğu, yumuĢak 

kabuğun ise meyvenin % 18‟lik bölümünü oluĢturduğu bildirilmiĢtir. DıĢ kabuk meyve 

henüz olgunlaĢmamıĢ iken sert ve sarımsı renkli, olgunlaĢtıkça kırmızımsı renge 

dönüĢmektedir ve antep fıstığı dıĢ kabuklarından Türkiye‟de yıllık yaklaĢık 13.000 ton 

atık oluĢtuğu tespit edilmiĢtir (Demiral vd. 2008, Açıkalın vd. 2012, Gonca 2016). 

 

Deniz 2019, „Kırmızı‟, „Boz‟ ve „Siirt‟ çeĢitlerinin yumuĢak dıĢ kabuğunu incelemiĢtir. 

Kabuklardaki enerji değerinin kırmızı, boz ve siirt çeĢidinde sırasıyla, 129,82 kcal, 

133,46 kcal, 86,11 kcal olduğunu tespit etmiĢtir. ÇeĢitlerin kabuğundaki ham selüloz 

miktarlarını kırmızı (% 14,20), boz (% 21,14), siirt (% 16,14) olarak belirlemiĢtir. Ham 

selüloz miktarı sonuçları doğrultusunda yumuĢak dıĢ kabuğun yem, gübre ve yakıt 

sanayisinde değerlendirilebileceğini vurgulamıĢtır.  
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Kabuklu bir meyve olan antep fıstığının en eski sert kabuklu meyvelerden biri olduğu 

bildirilmiĢtir. Antep fıstığı meyvesi sert kabukludur ve sert kabuklu meyvelerin yağ 

asitleri, vitaminler, mineraller, steroller ve fenolik bileĢenler içerdiği ve antioksidan 

özellikleri olduğu bildirilmiĢtir. Ülkemizde, antep fıstığı meyvesi fabrikalarda iĢlem 

gördükten sonra geriye kalan kabuklar yakacak olarak kullanılmaktadır. Bunun dıĢında 

bazı tarımsal ürünler ile karıĢtırılarak Ģömine odunu olarak kullanıldığı, fındık kabuğu 

ile karıĢtırılıp sunta yapımında kullanıldığı da bilinmektedir (Ak ve KaĢka 1992, Megep 

2010, Gül ve Yavuz 2011, Tsantili vd. 2011).  

 

Antep fıstığı (Pistacia vera) meyvesinin dıĢ kabukları genel olarak sanayi atığı Ģeklinde 

değerlendirilmektedir. Meyveye ait dıĢ kabukların antioksidan özellikli maddeler 

barındırdığı ve gıda maddelerine katkı olarak kullanılabileceği bildirilmiĢtir. 

Antioksidanlar gıda maddelerine eklenerek raf ömrünü uzatan bileĢenler olarak ifade 

edilmektedir. Bu maddelerin yağlar ve yağ içeren gıdalarda ortaya çıkan bozulmaları 

geciktirdiği bildirilmiĢtir. Gıdalarda antioksidan olarak kullanılan maddelerin 

(bütillendirilmiĢ hidroksi anisol ve bütillendirilmiĢ hidroksi toluen) kanserojen 

etkilerinin olduğu tespit edilmiĢtir. Bu nedenle gıda maddelerine antioksidan özellikli, 

doğal ve bitki kökenli maddelerin katılarak bu risklerin önüne geçilebileceği 

belirtilmiĢtir (Mahdavi ve Salunkhe 1995, Goli vd. 2005). 

 

Antioksidanlar, reaksiyon hızını engelleyen maddeler olarak tanımlanmaktadır (Tucker 

ve Pigott 2003). Antioksidanların üretimi için ana kaynaklardan birinin tarım endüstrisi 

olduğu bilinmektedir. Gıda malzemelerinin iĢlenmesi esnasında veya tarımsal sanayiden 

elde edilen atıklardan yan ürün olarak antioksidanlar elde edilebilmektedir. Antep fıstığı 

meyvesinin en dıĢında bulunan kırmızı kabuğunun yüksek miktarda kanser önleyici 

madde ve yoğun antioksidan (% 37,0) içerdiği tespit edilmiĢtir. Zengin bir fenolik 

bileĢik kaynağı olan antep fıstığının, yeĢil veya yumuĢak kabuğu ucuz ve elveriĢli bir 

antioksidan aktivite ve biyoaktif bileĢik kaynağı olarak kullanılabileceği bildirilmiĢtir 

(Rajai vd. 2011, Anonim 2017b, Deniz 2019).   

 

Polifenolik maddelerin serbest radikalleri yok ettiği bildirilmiĢtir. Serbest radikallerin 

beyin fonksiyonlarında bozukluk, kanser ve vücutta damar tıkanıklığı gibi birçok 
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hastalığa sebep olduğu tespit edilmiĢtir (Ames 1983, Steinberg 1992, Gordon 1996). 

Gıda maddelerine polifenolik maddelerin katılması önem arz etmektedir. Antep fıstığı 

meyvesinin dıĢ kabuğundaki fenolik maddeler Folin-Ciacalteu metodu ve değerler 

gallik asit cinsinden hesaplanmaktadır. Fenolik maddelerin ekstraksiyonu su, metanol 

ve etil asetat gibi çeĢitli solventlerle yapılmaktadır. En yüksek oranların suyun solvent 

olarak kullanıldığında elde edildiği (34,70 mg/g-km) bildirilmiĢtir (Goli vd. 2005). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) kabuklarının değerlendirilmesi için kullanılabilecek 

farklı metotlar ve bu metotlar ile üretilebilecek ürünlerin belirlenmeye çalıĢıldığı bir 

çalıĢmada, fıstığın iĢlenmesi sonrasında yumuĢak ve sert olmak üzere iki tür kabuğun 

açığa çıktığı ve bu atık kabukların çeĢitli kimyasal maddelerin üretiminde, yeni 

teknoloji termokimyasal yöntemler ile enerji ve doğa dostu biyomalzemelerin 

üretiminde değerlendirilebileceği bildirilmiĢtir. Antep fıstığı yumuĢak dıĢ kabuktan 

biyoyakıt üretimi ile ilgili yapılan bir çalıĢmada, fıstığın en dıĢında bulunan yumuĢak 

kabuktan elde edilen biyoyakıtın kimyasal hammadde olarak kullanılabileceği tespit 

edilmiĢtir (Demiral vd. 2008, Salan ve Alma 2014). 

 

2.4 Önceki ÇalıĢmalar 

 

Antep fıstığının sanayide iĢlenmesi sırasında meyvenin fiziki özelliklerinin bilinmesi 

önem arz etmektedir. Meyvenin Ģekli, büyüklüğü ve yoğunluğunun su miktarına göre 

değiĢtiği bildirilmiĢtir. Kurutma, eleme gibi iĢlemlerde meyvenin su miktarının 

bilinmesi ve değiĢimin gözlenmesinin önemli olduğu bildirilmiĢtir (Kashaninejad vd. 

2006). Maskan (1997), yapmıĢ olduğu çalıĢma kapsamında antep fıstığında rutubete 

bağlı depolama dayanıklılığını araĢtırmıĢ, nem ve kül miktarını sırasıyla % 3,98 ve % 

2,31 olarak tespit etmiĢtir. Antep fıstığının bazı fiziksel özelliklerinin belirlendiği bir 

çalıĢmada nem miktarı kabuksuz meyvede % 9,05 ve kabuklu meyvede % 14,40 olarak 

belirlenmiĢtir (AltuntaĢ ve Mutlu 2007). 

 

Literatürde farklı bölgelerde yetiĢen antep fıstıkları ve bazı sert kabuklu meyve 

çeĢitlerini karakterize etmek için çok sayıda çalıĢma yer almaktadır (Köroğlu 1997, 

Yıldız vd. 1998, Balta 2002, Balta vd. 2006). Dünya‟da yetiĢtiriciliği yapılan antep 
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fıstığı (Pistacia vera L.) meyvelerinin biyokimyasal özelliklerinin belirlenmesi bu 

araĢtırma konularından biridir. 

 

Biyokimyasal özellikler, insan sağlığı ve beslenmesi açısından önemli olan ve duyusal 

birçok karakteri etkileyen buna bağlı olarak da kalite kavramını dolduran faktörler 

olarak dikkate alınmaktadır. Antep fıstığı meyvelerinin kalite kriterlerini belirleyen 

biyokimyasal özelliklerinin baĢında kül, nem, yağ, yağ asitleri (palmitik, palmitoleik, 

miristik, stearik, oleik, linoleik, linolenik, margarik, margoleik, araĢidik, lignoserik ve 

behenik asit), proteinler, mineral maddeler (K, P, Na, Ca, Fe, Mg, Mn, Zn, Cu, Se), 

vitaminler (A, B1, B2, B3, B5, B6, C, E, K, kolin), karotenoidler (β-karoten, klorofiller, 

lutein), fenolik bileĢikler (flavonoidler, antosiyaninler), tokoferoller (α, δ, β, γ) ve 

antioksidanların geldiği belirtilmiĢtir (Çınar 2012). Antep fıstığı türünün olgun 

tohumları üzerine yapılan bir çalıĢmada, antep fıstığının % 45,0 protein ve % 59,0 sabit 

yağ içerdiği bildirilmiĢtir (Yazıcıoğlu 1945). Antep fıstığından elde edilen uçucu 

yağların antimikrobiyal aktivitesinin araĢtırıldığı bir çalıĢmada, antep fıstığı (Pistacia 

vera) uçucu yağının 3 mantar ve 13 bakteri üzerinde antimikrobiyal etkisi olduğu 

bildirilmiĢtir (Alma vd. 2004).  

 

Arena vd. (2007) antep fıstığının yağ asitleri kompozisyonunu incelemiĢ ve Türkiye‟den 

alınan antep fıstığı örneklerinde, palmitik asit (% 9,50), palmitoleik asit (% 0,67), 

stearik asit (% 2,60), oleik asit (% 70,50), linoleik asit (% 14,70) ve linolenik asit (% 

0,47) olarak tespit etmiĢlerdir. Açar vd. (2008) „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı yağ 

asitlerinin, doymuĢ yağ asitleri miktarını (% 8,82), tekli doymamıĢ yağ asitleri (%  

74,08) ve çoklu doymamıĢ yağ asitleri (% 16,51) olarak tespit etmiĢlerdir. 

 

Antep fıstığı çeĢitlerinin lezzet özellikleri ve kavurma iĢleminin lezzet özelliklerine 

etkisinin araĢtırıldığı bir çalıĢmada, antep fıstığının taze ve kurutulmuĢ örneklerindeki 

uçucu yağ bileĢenleri taze örneklerde, 1-metil-1H-pirol, β-mirisen, limonen, α-pinen, α-

terpinolen, β-osimen, β-fellandren olduğu ve kavrulmuĢ örneklerde ise, 1-metil-1H-

pirol, β-mirisen, limonen, α-pinen, α-terpinolen, nonanal, benzaldehit, furfural, arzulen, 

2,5-dimetil pirazin olduğu bildirilmiĢtir. Kavurma iĢlemi sonucunda, antep fıstığı taze 

ve kuru örneklerdeki terpen yüzdelerinin azaldığı, pirazinlerin oluĢtuğu ve aldehit 
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yüzdelerinin arttığı belirtilmiĢtir. ÇalıĢma sonucuna göre, tuzlama iĢleminin 

örneklerdeki uçucu yağ bileĢenlerinin üzerine bir etkisi olmadığı bildirilmiĢtir (Kendirci 

2008). 

 

Pistacia türlerinin antimikrobiyal, antienflamatuar ve antioksidan özellikleri nedeniyle 

araĢtırmacıların dikkatini çekmekte olup ve bu özellikler de içerdiği fenolik ve 

flavonoid bileĢiklerden kaynaklandığı ifade edilmiĢtir. Fenolik maddelerin canlı 

hücreler için biyolojik aktivite, vücutta biriken serbest radikallerin sebep olduğu 

hastalıklara karĢı mücadele ve antioksidan özellikleri olduğu bilinmektedir. Pistacia 

atlantica‟nın iki çeĢit meyve iç yağı üzerine yapılan bir çalıĢmada Pistacia atlantica 

subs. kurdica ve Pistacia atlantica subs. mutica çeĢitleri ile Pistacia vera „Ohadi‟ 

çeĢidinin kimyasal özellikleri kıyaslanmıĢtır. ÇalıĢma sonucuna göre toplam fenolik 

madde miktarının; Pistacia atlantica subs. kurdica‟da 62,84 mg gallik asit/kg, Pistacia 

atlantica subs. mutica‟da 81,12 mg gallik asit/kg olduğu ve Pistacia vera ohadinin 

(56,51 mg gallik asit/kg) daha düĢük değerde olduğu tespit edilmiĢtir (Topçu vd. 2007, 

Farhoosh vd. 2008). 

 

Zoral ve Turgay (2014) yaptıkları çalıĢmada, gıda endüstrisinde kullanılan 

hammaddelerin kabuk yaprak gibi atık kısımlarındaki fenolik maddelerin 

antimikrobiyal ve antioksidan özelliklerini belirlemiĢlerdir. ÇalıĢma kapsamında 

kullanılan yaprak ve kabuklar kurutulmuĢtur. ÇalıĢmada antep fıstığı kabuğu, ceviz 

kabuğu, ceviz yaprağı, portakal kabuğu, nar kabuğu ve biber yaprağı kullanmıĢlardır. 

Bitkilerdeki toplam fenolik madde miktarlarını Folin-Ciocalteu metoduna göre 

ölçmüĢlerdir ve ekstraksiyonda metoda uygun etanol, metanol, kloroform, aseton, etil 

asetat veya saf su kullanmıĢlardır. En yüksek toplam fenolik madde miktarının antep 

fıstığı kabuğunun saf su ekstraktında (2478,50 mgGAE/100g), en düĢük ise portakal 

kabuğunun etil asetat ekstraktında (441,30 mgGAE/100g) olduğunu tespit etmiĢlerdir. 

Örneklerin antimikrobiyal aktiviteleri disk difüzyon yöntemi ile Escherichia coli, 

Candida albicans, Bacillus subtilis, Bacillus brevis, Enterococcus faecalis, Klebsiella 

pneumoniae ve Salmonella typhimurium‟a karĢı araĢtırmıĢlardır ve örneklerin 

inhibisyon zonlarının 7-16 mm oranında olduğunu bildirmiĢlerdir. 
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Ghalem ve Mohamed (2010) antep fıstığından (Pistacia vera L.) elde edilen yağı disk 

difüzyon yöntemi ile 3 bakteri üzerinde çalıĢmıĢlar ve bu çalıĢma sonucunda, 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli ve Proteus bakterilerinin geliĢmesinin 

engellendiğini tespit etmiĢlerdir. 

 

Martorana vd. (2013), hem antep fıstığı meyvesinden hem de meyvenin endokarp 

kısmından polifenolik madde açısından zengin ekstreler elde etmiĢ ve bu ekstrelerin ıĢık 

koruyucu etkisini araĢtırmıĢlardır. Yaptıkları çalıĢma sonucunda, meyve endokarpından 

elde ettikleri ekstrenin tüm meyveden elde ettiklerine kıyasla polifenolik madde 

bakımından daha zengin olduğunu ve bu ekstrenin iyi bir antioksidan ve UV-B ıĢığı 

koruyucu etkiye sahip olduğunu tespit etmiĢlerdir. 

 

Ozturk vd. (2010) antep fıstığının kırmızımsı-pembemsi dıĢ kabuğunu su ile uzaklaĢtırıp 

kurutmuĢ ve kurutma iĢleminden sonra etanol, metanol ve su ile ayrı ayrı özütleme 

iĢlemi yapmıĢlardır. Elde ettikleri ekstrelerin antimikrobiyal ve antioksidan özelliklerini 

belirlemiĢler ve bu özelliklerin toplam fenolik madde miktarı ile ilgili iliĢkisini 

belirlemiĢlerdir. AraĢtırmacıların bulgularına göre, en düĢük antioksidan aktivitesinin 

etanol ekstresinde, en yüksek antioksidan aktivitesinin ise metanol ekstresinde olduğunu 

gözlemlemiĢlerdir. Antep fıstığı ve diğer Pistacia türlerinin farklı kısımlarından elde 

edilen ekstreler değiĢik kanser hücre hatlarına karĢı test edilmiĢtir (Giaginis ve 

Theocharis 2011, Almehdar vd. 2012, Bibi vd. 2012, Paraschos vd. 2012, Rezaei vd. 

2012a, Vlastos vd. 2013). 

 

Mansouri vd. (2011) Pistacia vera türünün reçinesinden elde ettikleri ekstrenin iyi bir 

nöroprotective (sinir hücresi koruyucusu) özelliğinin olduğunu bildirmiĢlerdir. 

 

PaydaĢ vd. (2019) yaptıkları çalıĢmada, mısır silajına farklı miktarlarda antep fıstığı 

(Pistacia vera L.) dıĢ kabuğu ekleyerek silajın kalitesini nasıl etkilediğini ve in vitro 

metan gazı oluĢumu üzerine nasıl bir etkisi olduğunu araĢtırmıĢlardır. AraĢtırmada katkı 

maddesi olarak kullandıkları antep fıstığı dıĢ kabuklarını ġanlıurfa ilinde bulunan antep 

fıstığı iĢleme tesisinden temin etmiĢlerdir. Antep fıstığı kabuğunu 1 mm elekten 

geçirerek gerekli analizleri yapmıĢlardır ve mısır silajına farklı miktarlarda antep fıstığı 
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kabuğu eklemiĢlerdir. Bu doğrultuda elde ettikleri sonuçlara göre; eklenen kabuk 

miktarının artıĢına bağlı olarak silajların kuru madde değerlerinin arttığını tespit 

etmiĢlerdir. Silajların antep fıstığı kabuğu ilavesi sonucu pH değerlerinin (3,52 – 3,57) 

kaliteli bir silajın pH değeriyle eĢdeğer olduğu bildirilmiĢtir. Mısır silajına % 9,0 

oranında antep fıstığı dıĢ kabuğu ilave edildiğinde, katkısız silaja kıyasla fermantasyon 

kriterleri bakımından olumsuz bir etki göstermediğini, aynı zamanda in vitro metan 

üretimini azaltması bakımından uygun seviyede olduğunu gözlemlemiĢlerdir. Aynı 

zamanda antep fıstığı (Pistacia vera L.) iĢleme fabrikalarından elde edilen fıstık 

kabuklarının mısır silajına % 9,0 oranında eklenerek ruminal metan gazı üretimini 

azaltmada faydalı olabileceğini ve yem kaynağı olarak silolanabileceğini belirtmiĢlerdir. 

 

Ghasemi vd. (2012) yapmıĢ oldukları bir araĢtırmada, koyun rasyonlarına farklı 

miktarlarda antep fıstığı kabuğu ekleyerek rasyonda meydana gelen artıĢa bağlı olarak 

toplam bakteri populasyonundaki değiĢimi gözlemlemiĢler ve sonuç olarak toplam 

bakteri miktarında azalmalar olduğunu belirlemiĢlerdir. 

 

ġahin (2006) antep fıstığı meyvesinin kabuklarından polimer kompozit malzeme üretimi 

ve bu malzemenin özellikleri üzerine çalıĢma yapmıĢtır. Bu doğrultuda çalıĢmayı Ģu 

Ģekilde gerçekleĢtirmiĢtir; antep fıstığı kabukları kırılarak parçacık boyutlarına göre 

ayrılmıĢ ve değiĢik oranlarda üre-formaldehit kullanılarak numuneler hazırlanmıĢ ve bu 

numunelere 3 noktadan eğilme testi yapılarak, en yüksek eğilme direncinin % 50‟lik 

üre-formaldehit bağlayıcısı ile 1,45 N/mm
2
 olduğunu tespit etmiĢtir. 

 

Literatürde Antep fıstığı (Pistacia vera L.) ile ilgili birçok çalıĢma bulunmaktadır. 

Ancak bu çalıĢmalar genel olarak, meyve, yaprak ve reçine üzerine yoğunlaĢılmıĢ 

çalıĢmalar olup yumuĢak kabuktan elde edilen yağın fiziko-kimyasal özellikleri ile ilgili 

tam teĢekküllü bir araĢtırmaya rastlanmamıĢtır. 

 

Bu doğrultuda yapmıĢ olduğum çalıĢmanın amacı: araĢtırma kapsamında öncelikle 

antep fıstığı çeĢitlerinin bazı fiziksel özelliklerini ortaya çıkarmak ve daha sonra antep 

fıstığı kabuklarından elde edilen yağların fiziko-kimyasal özelliklerini araĢtırmak ve 

bitkisel yağ teknolojisi açısından kullanılabilirliğini belirlemek olmuĢtur. 
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3. MATERYAL ve METOT 

 

3.1 Materyal 

 

3.1.1 ÇalıĢma Materyalinin Temini 

 

AraĢtırmada kullanılan „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢit antep fıstığı numuneleri, Gaziantep 

ilinde bulunan T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı Antepfıstığı AraĢtırma Enstitüsü 

Müdürlüğü‟nden temin edilmiĢtir. Bu amaçla her bir çeĢitten 20‟Ģer kg temin edilen 

kurutulmuĢ antep fıstıkları 0 °C ile 10 °C derece arasında olan kuru bir yerde muhafaza 

edilmiĢtir. 

 

3.1.2 Antep Fıstığı Kabuk Örneklerinin Hazırlanması  

 

„Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢitleri T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı Antepfıstığı AraĢtırma 

Enstitüsü Müdürlüğü tarafından belirlenmiĢtir. AraĢtırmada kullanılacak kabuklar antep 

fıstığı meyvesinden fıstık kıracağı yardımıyla ayrılmıĢtır. Ġlk aĢamada antep fıstıklarının 

dıĢ kabukları ġekil 3.1‟de görüldüğü gibi ayrılmıĢtır. 

 

 
ġekil 3.1 „Kırmızı‟ çeĢide ait antep fıstığı kabukları. 
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ġekil 3.2 „Uzun‟ çeĢide ait antep fıstığı kabukları. 

 

3.2 Deneysel Metotlar 

 

Elde edilen her numuneye toplamda 17 farklı analiz yapılmıĢtır. Bu analizler dıĢ 

kabukta ve dıĢ kabuk yağında olmak üzere iki grupta yapılmıĢtır. DıĢ kabukta yapılan 

analizler; kuru madde miktarı, kül miktarı ve yağ miktarı analizleridir. DıĢ kabuk 

yağında yapılan analizler; serbest yağ asitliği, peroksit sayısı, renk tayini, iyot sayısı, 

viskozite, özgül ağırlık, sabunlaĢma sayısı, sabunlaĢmayan madde sayısı, kırılma indisi, 

tokoferol analizi, yağ asitleri kompozisyonu, sterol kompozisyonu, mineral madde 

kompozisyonu analizi ve istatistiksel analizlerdir. 

 

3.2.1 Antep Fıstığı DıĢ Kabukta Yapılan Analizler 

 

3.2.1.1 Kuru Madde Miktarı Analizi 

 

10‟ar gram numune tartılmıĢ ve daha önceden darası alınan ve etüvde 105°C‟de 

kurutulan kaplara konulmuĢtur. Numune konulan kaplar 105 °C‟de 4 saat kadar etüvde 
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bekletilmiĢtir. Ağırlık kaybından % olarak kuru madde miktarı hesaplanmıĢtır 

(Anonymous 1982). 

 

3.2.1.2 Kül Miktarı Analizi 

 

Her bir numuneden yaklaĢık 3 g örnek daha önce 105 °C‟de kurutulup, soğutulan ve 

darası alınan kül krozesine tartılmıĢtır. Daha sonra 700 °C‟deki kül fırınına konulmuĢ ve 

numuneler tamamen yanıncaya kadar beklenmiĢtir. Numunelerin tamamen yanması için 

geçen süre 6 saat olmuĢtur. Daha sonra desikatöre konulan numunelerin soğuduktan 

sonra kül miktarı % olarak hesaplanmıĢtır (Anonim 1990). 

 

3.2.1.3 Yağ Miktarı Analizi 

 

Yarı otomatik yağ tayin cihazı kullanılmıĢtır. Örnekler önce öğütülmüĢtür. YaklaĢık 

5‟er gram numune tartılmıĢ, darası alınarak önce süzgeç kâğıdına sonra cihaz üzerinde 

bulunan örnek için hazırlanmıĢ bölüme yerleĢtirilmiĢtir. Kapların ağırlık ölçüleri 

alınarak, içerisine 50 ml hekzan konulmuĢtur. Yağın toplanması için kaplar cihaza 

yerleĢtirilmiĢtir. Makinenin kolu indirilerek vanalar açılmıĢ ve örnekler kapların 

içerisine indirilmiĢtir. Örnekler önce 85 °C‟ de 50 dakika kaynatılmıĢtır. Daha sonra 

örnekler yukarı kaldırılarak, 80 °C„ de 40 dakika daha cihaz çalıĢtırılıp yağ toplanmıĢtır. 

En son aĢamada ise vanalar kapatılmıĢ ve 80 °C‟ de 20 dakika çalıĢtırılmıĢ solvent 

toplanmıĢtır. Tüm bu aĢamaların sonunda cihaz kapatılıp kaplar desikatörde soğumaya 

bırakılmıĢtır. Soğuyan numuneler, hassas terazide tartılmıĢ ve ağırlık olarak % yağ 

değeri kuru madde üzerinden hesaplanmıĢtır (TSE 2000). 

 

3.2.2 Antep Fıstığı DıĢ Kabuk Yağında Yapılan Analizler 

 

3.2.2.1 Serbest Yağ Asitliği Analizi 

 

Serbest yağ asitliği tayini sırasında, genel laboratuar malzemeleri: Analitik terazi, 250 

ml‟lik erlen, dijital büret, % 96‟lık etanol, fenolftalein, 0,1 N NaOH çözeltisi. 
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Her bir numuneden 5 g veya 10 g örnek tartılıp 50 ml veya 150 ml etil alkol-dietil eter 

karıĢımında çözülmüĢ ve elde edilen çözelti fenolftalein indikatörü eĢliğinde 0,1 N 

KOH çözeltisi ile titre edilmiĢ ve SYA değeri aĢağıdaki formülasyona göre, mgKOH/g 

yağ cinsinden hesaplanmıĢtır (Nas 2001). 

 

                       
        

 
                                      (3.1)  

 

V: Sarf edilen NaOH‟in hacmi 

N: NaOH‟in normalitesi 

m: Tartılan numune miktarı (gram) 

2,82: sabit değer 

 

3.2.2.2 Peroksit Sayısı Analizi 

 

Peroksit sayısı tayini sırasında, genel laboratuar malzemeleri, analitik terazi, 250 ml‟lik 

erlen, dijital büret, % 10‟lık potasyum iyodür (KI), niĢasta indikatörü, kloroform, 0,01 

N sodyum tiyosülfat ve asetik asit çözeltisi kullanılmıĢtır. 

 

Her bir numuneden tahmin edilen peroksit sayısına göre tartım yapılmıĢtır. Erlen 

içerisine tartılan analiz numunesi üzerine, 10 ml kloroform ilave edilerek erlen 

çalkalanmıĢ ve bu Ģekilde numunenin hızlı bir Ģekilde çözünmesi sağlanmıĢtır, daha 

sonra bu karıĢım içerisine 15 ml asetik asit ve 1 ml potasyum iyodür ilave edilmiĢtir. 

ĠĢleme ara verilmeden erlen kapatılarak, 1 dakika karıĢtırılmıĢ ve oda sıcaklığında, ıĢık 

almayan bir yerde 5 dakika bekletilmiĢtir. Bu sürenin sonunda oluĢan karıĢıma 75 ml 

destile su ilave edilmiĢ ve kuvvetli bir Ģekilde çalkalanmıĢtır. Daha sonra birkaç damla 

niĢasta çözeltisi indikatörlüğünde, serbest hale gelmiĢ iyot, standart sodyum tiyosülfat 

çözeltisi ile titre edilmiĢ ve elde edilen sonuçlar aĢağıdaki formülasyona göre meqO2/kg 

yağ olarak hesaplanmıĢtır (Anonymous 1989c). 

 

                                
            

 
                                (3.2)  

 

V0: ġahit deneyindeki sodyum thiosülfat sarfiyatı (ml) 
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V1: Numune deneyindeki sodyum thiosülfat sarfiyatı (ml) 

N: Sodyum thiosülfat çözeltisinin normalitesi (N) 

m: Test edilecek numune miktari (g) 

 

3.2.2.3 Renk Tayini 

 

Elde edilen antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının renkleri Lovibond PFX×880L tintometresi 

kullanılarak belirlenmiĢtir. Lovibond tintometresinde üç farklı renk tespit edilmektedir. 

Kırmızı, sarı ve mavi bu cihazın temel renkleridir. Cihazda renkler belirlenirken 1 

inch‟lik ölçüm küvetleri kullanılarak yapılmıĢtır. Ölçümler, her bir tür ve varyetedeki 

antep fıstığı dıĢ kabuk yağı örneklerinde 3 farklı okuma yapılarak gerçekleĢtirilmiĢtir 

(Anonymous 1989). 

 

3.2.2.4 Ġyot Sayısı 

 

Analizi yapılacak numune beklenilen iyot sayısına göre, erlenmayer içerisine 

tartılmıĢtır. Üzerine 15 ml karbontetraklorür eklenip, yağın çözünmesi için 

çalkalanmıĢtır. 25 ml wijs çözeltisi ilave edilip çalkalama iĢlemine devam edilmiĢtir. 

Ġyot sayısı sonucuna bakılarak 150‟nin üzerindeyse 2 saat, 150‟nin altındaysa 1 saat 

karanlık bir yerde bekletilmiĢtir. Bekletilen numunenin üzerine potasyum iyodür 

çözeltisinden 20 ml ve saf sudan 150 ml konulmuĢtur. Daha sonra 1 ml niĢasta çözeltisi 

eklenerek, 0,1 N sodyum tiyosülfat çözeltisi ile titrasyon yapılmıĢtır. Renksiz bir sıvı 

elde edinceye kadar titrasyona devam edilmiĢtir. ġahit deneme için de aynı iĢlemler 

yapılmıĢtır (Anonymous 1989b). 

 

            
     

 
                                                          (3.3)  

 

V2: ġahit denemede harcanan 0,1 N sodyum tiyosülfat çözeltisi (ml) 

V1: Örnek için harcanan 0,1 N sodyum tiyosülfat çözeltisi (ml) 

m: Örnek ağırlığı (g) 
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3.2.2.5 Viskozite  

 

AraĢtırmamızda elde edilen antep fıstığı dıĢ kabuk yağları numunelerinden 50 ml kadar 

alınarak ayrı ayrı viskozite kaplarına koyulmuĢ ve Vibro (SV-10) viskozimetresiyle 40 ° 

C sıcaklıkta viskoziteleri ölçülmüĢtür. Ölçümler, her bir tür ve varyetedeki antep fıstığı 

dıĢ kabuk yağı numunelerinde 3 farklı okuma yapılarak gerçekleĢtirilmiĢtir (Lazaridou 

2004). 

 

3.2.2.6 Özgül Ağırlık 

 

AraĢtırmamızda elde edilen antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının özgül ağırlıkları 

piknometre yardımıyla bulunmuĢtur. Bu iĢlem için öncelikle piknometre iyice yıkanıp, 

kurutularak darası alınmıĢtır. Bu iĢlemden sonra piknometre içerisinde hava kalmayacak 

Ģekilde saf su ile doldurularak, sıcaklığın 40 °C‟ye gelmesini sağlamak için su 

banyosuna koyulmuĢtur, sıcaklık 40 °C‟ye geldikten sonra kurutularak, hassas terazide 

0,001 g duyarlıkla tartılmıĢtır. Bu iĢlemden sonra piknometre içerisindeki saf su 

boĢaltılarak, kurutma iĢlemi uygulanmıĢ ve kurutulan piknometre içerisine bu kez ayrı 

ayrı araĢtırmamızda elde edilen antep fıstığı dıĢ kabuk yağları koyularak, 0,001 g 

duyarlıkla tartılmıĢtır. Bu iĢlemden sonra dıĢ kabuk yağlarının özgül ağırlıkları 

aĢağıdaki formül ile hesaplanmıĢtır (Anonim 1970). 

 

                 
      

      
                                                      (3.4)  

 

A1: Numune ile dolu piknometrenin ağırlığı (g) 

A2: Damıtık su ile dolu piknometrenin ağırlığı (g) 

A: Piknometrenin boĢ ağırlığı (dara) (g) 

 

3.2.2.7 SabunlaĢma Sayısı Analizi 

 

SabunlaĢma balonu içine yaklaĢık 2 g numune tartılmıĢtır. Üzerine etil alkollü KOH 

(potasyum hidroksit) çözeltisinden 25 ml eklenmiĢtir. Balon geri soğutucuya bağlanarak 

ara ara yavaĢça karıĢtırılarak 60 dakika kaynatılmıĢ ve tamamen sabunlaĢması 
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sağlanmıĢtır. Ġç kısmı bir pipet yardımı ile geri soğutucunun üzerinden balona doğru 

yıkanıp, 4 - 5 damla fenolftalein çözeltisi eklenmiĢtir. Renksiz hale gelinceye kadar 0,5 

N HCI (hidroklorik asit) çözeltisi ile titre edilmiĢtir. Aynı iĢlemler Ģahit numune için de 

tekrarlanmıĢtır (Anonymous 1989a). 

 

                              
     

 
                                  (3.5)  

 

V2: ġahit denemede harcanan 0,5 N HCI çözeltisi (ml) 

V1: Numune için titrasyonda harcanan 0,5 N HCI çözeltisi (ml) 

m: Alınan numune miktarı (g) 

28,05: 1 ml 0,5 N HCI karĢılığı olan KOH‟in mg olarak miktarı 

 

3.2.2.8 SabunlaĢmayan Madde Sayısı Analizi 

 

250 ml‟lik erlene 2 - 2,5 g numune tartılarak , % 95‟lik etanolden 25 ml ve potasyum 

hidroksit çözeltisinden 1,5 ml eklenmiĢtir. Erlen, geri soğutucu düzeneğinde yaklaĢık 1 

saat boyunca kaynatılarak sabunlaĢtırılmıĢtır. Bu süre sonunda bekletilmeden 500 ml‟lik 

ayırma hunisine aktarılmıĢtır. Erlen 50 ml su ile birkaç kez yıkanarak, bu sularda ayırma 

hunisine eklenmiĢtir. Erlen toplam 50 ml olacak Ģekilde birkaç kez de eterle yıkanmıĢ 

ve eterde ayırma hunisine eklenmiĢtir. Ayırma hunisi bir kapakla kapatılıp çalkalanmıĢ 

ve faz ayrımı olması için beklenmiĢtir. SabunlaĢmada kullanılan erlene sulu ve etanollü 

faz, içerisinde 20 ml su olan ikinci ayırma hunisine ise eterli faz aktarılmıĢtır. Sulu ve 

etanollü sabun çözeltisi, 50‟Ģer ml eter ile 2 kez daha ekstrakte edilmiĢ ve eter 

ekstraktları ikinci ayırma hunisinde toplanmıĢtır. Ġçinde 20 ml su ve eter ekstratları 

bulunan ayırma hunisi, fazla çalkalanmadan döndürülüp, faz ayrımı için bekletilmiĢtir. 

Su fazı akıtılarak atılmıĢtır. Eter fazı kuvvetli bir Ģekilde çalkalanarak 20‟Ģer ml su ile 

iki kez yıkanmıĢtır. Daha sonra eter fazı 0,5 N KOH çözeltisi ve 20 ml suyla 

çalkalanmıĢtır. Bu iĢlem 3 kez tekrarlanmıĢtır. Üçüncü KOH uygulamasının ardından, 

birkaç damla fenolftalein yıkama suyuna katılarak, yıkama iĢlemine fenolftalein rengi 

kayboluncaya kadar devam edilmiĢtir. Eterli çözelti, ayırma hunisinden daha önce 

darası alınan erlene aktarılmıĢtır. Ayırma hunisi eter ile yıkanıp, eter erlene 

aktarılmıĢtır. 5 ml eter kalıncaya kadar buharlaĢtırılmıĢtır. 2 - 3 ml aseton eklenmiĢ ve 
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buharlaĢtırma iĢlemine devam edilmiĢtir. BuharlaĢtırma iĢlemi bitince, erlen etüvde 100 

°C sıcaklıkta sabit tartıma gelene kadar kurutulup, sonrasında desikatörde soğutularak 

tartım yapılmıĢtır. Soğutma iĢleminden sonra erlen içerisine 2 ml eter eklenerek 

çözdürülmüĢtür. 10 ml fenolftaleine karĢı nötrleĢtirilmiĢ etanolden eklenerek 0,1 N 

alkollü KOH çözeltisiyle pembe renk oluĢuncaya kadar titrasyon yapılmıĢtır. Sadece 

reaktiflerin kullanılıp, yağın kullanılmadığı tanık deney yapılarak miktar tespit 

edilmiĢtir (TSE 1986). 

 

                            
                  

     
                           (3.6)  

 

m: Numunenin kütlesi (g) 

m1: BuharlaĢtırma kabının darası (g) 

m2: BuharlaĢtırma kabı ve kalıntının kütlesi (g) 

m3: ġahit analiz değeri (g) 

V: Titrasyonda harcanan 0,1 N etanollü KOH çözeltisinin hacmi (ml) 

0,0282: = 1 ml 0,1 N KOH‟e eĢdeğer oleik asit (g) 

 

3.2.2.9 Refractive Ġndeks (Kırılma Ġndisi) 

 

Bir ortamın kırılma indisi ıĢığın boĢluktaki hızının bu ortamdaki hızına oranıdır. Bu 

oran, havadan numune ortamına giren ıĢık demetinin düĢey düzlem ile meydana 

getirdiği havada ve bu ortamdaki açıların sinüslerinin oranı olarak ölçülür. Kırılma 

indisi genellikle beyaz ıĢıkla ölçülür ve iĢaret olarak örneğin nD20 kullanılır. Bu iĢarette 

n, kırılma indisini, D sodyumun D ıĢığına göre verildiğini, tayinin 20 °C‟de yapıldığını 

gösterir. Antep fıstığı kabuk yağı numunelerinin kırılma indisleri Abbe refraktometresi 

ile tespit edilmiĢtir. Bu amaçla spatula yardımıyla alınan antep fıstığı kabuk yağı 

numuneleri, refraktometrenin prizması üzerine dökülmüĢ ve 40 °C‟ de okuma 

yapılmıĢtır (Anonim 1970).  
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3.2.2.10 Tokoferol Analizi 

 

Arnaud ve ark. (1991), tarafından geliĢtirilen analiz metodu kullanılmıĢ ve okuma 

iĢlemi HPLC‟ de yapılmıĢtır. Analizde kullanılan çözelti, faz ve kolonun özellikleri 

aĢağıda belirtilmiĢtir; 

 

Kullanılan Çözeltiler:  

 

1000 ml Ekstraksiyon Solüsyonu: 20 ml distile su, 5 g askorbik asit ve 100 ml etanol 

karıĢtırılarak methanol ile 1000 ml‟ye tamamlanmıĢtır. 

 

100 ml % 50 KOH: KOH 50 g tartılmıĢ ve üstüne distile su eklenerek 100 ml‟ye 

tamamlanmıĢtır. 

 

Kullanılan Mobil Faz: 970 ml hekzan + 30 ml 1-4 dioksan 

 

Kullanılan Kolon: MAXSIL 5 SILICA 250*4.00 mm 5 micron P/NO OOG-0053-DO 

phenomenex veya LICROSORB S160-5 micron 25cm x 4,6 mm 

 

Florans dedektörde dalga boyu ex:293 em:326 

AkıĢ Hızı: 1ml/dk 

Loop:20 μl 

 

3.2.2.11 Yağ Asitleri Kompozisyonu 

 

AOCS 'de belirtilen yöntem doğrultusunda, antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının yağ asidi 

kompozisyonu, SHIMADZU GC-2025 markalı gaz kromotografisi kullanılarak 

yapılmıĢtır. Yağların n-Heptane ve potasyum hidroksit ile muamele edilmesiyle 

hazırlanmıĢ olan yağ asidi metil esterleri gaz kromotogrofisi ile belirlenmiĢtir 

(Anonymous 1989c). 

 

Kullanılan kolonun uzunluğu 60 m, 0,25 mm çap ve 0,20 μm film kalınlığı olup, 

RTX2330 markadır. GC‟nin çalıĢma Ģartları aĢağıda verilmiĢtir. 

 



27 

Sıcaklıklar  

Kolon : 180 °C  

Enjeksiyon : 200 °C  

Dedektör : 200 °C 

 

AkıĢ hızları  

TaĢıyıcı gaz (N2) : 30 ml/dk.  

Yanıcı gaz (H2) : 28 ml/dk.  

Kuru hava : 220 ml/dk.  

Enjeksiyon miktarı : 1 μl 

 

3.2.2.12 Sterol Kompozisyonu 

 

AraĢtırmamızda elde edilen antep fıstığı dıĢ kabuk yağı numunelerinin sterol analizi için 

öncelikle 2 N KOH ve internal standart olarakta 1000 ppm 5-choleston-3-ol 

hazırlanmıĢtır. Daha sonra 0,5 g tohum yağı numunesi alınarak üzerine 5 ml KOH ve 1 

ml internal standart olan 5-choleston-3-ol eklenmiĢtir. Elde edilen bu çözelti 80 ºC„ lik 

su banyosunda her 15 dk‟da bir karıĢtırılmak üzere 1 saat bekletilmiĢtir. 1 saat sonunda 

5 ml su ilave edilmiĢtir ve oda sıcaklığına kadar soğuması beklenmiĢtir. Soğutma 

iĢleminden sonra üzerine 5 ml hexane konularak karıĢtırılır, meydana gelen faz 

ayrımında üst faz ayrı bir kaba alınmıĢ ve hexanı uçurmak için azot gazı kullanılmıĢtır. 

Bu iĢlemden sonra diğer fazın üzerine 5 ml su konularak vorteks karıĢtırıcıda 

karıĢtırılmıĢtır. Bu iĢlemde su altta kalmaktadır. Bu iĢlem 3 defa 5 ml hekzan koyulacak 

Ģekilde yapılmaktadır. Daha sonra hekzan 10 ml‟ ye ulaĢıncaya kadar uçurulur ve 

hazırlanan numune 10 ml‟lik balon jojelere alınır. Örneklerin içerisinde su kalmasını 

engellemek için bir miktar sodyum sülfat kullanılmıĢtır. Silitlendirme çözeltisi adı 

verilen çözelti ise 4 birim Bistrimethylsilyltrifluroacefanide ve 1 birim 

cholorotimethylsilane karıĢtırılmıĢtır. Son olarak 500 ml daha önceden 10 ml‟lik balon 

jojelere hazılanmıĢ numuneden alınarak, üzerine 250 ml silitlendirme çözeltisi ve son 

olarakta 250 ml pyridin katılarak, karıĢtırılmıĢ ve elde edilen bu karıĢım 60 °C etüvde 

15 dk bekletilerek GC„ye verilmiĢtir (Tanacı 2013). 
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GC (Gaz kromatografi) çalıĢma koĢulları Ģu Ģekildedir: 

 

Alet: SHIMADZU GC 2025  

Dedektör: Alev iyonlaĢtırmalı dedektör   

TaĢıyıcı gaz: Azot  

Split oranı: 50:0  

AkıĢ hızı: 0,80 ml/dk  

Enjeksiyon bloğu sıcaklığı: 280 °C  

Dedektör sıcaklığı: 290 °C 

Kolon sıcaklığı: 260 °C  

Enjeksiyon hacmi: 1 µl 

 

3.2.2.13 Mineral Madde Analizi 

 

0,5 gr ve 1-2 ml alınan antep fıstığı dıĢ kabuk yağları, mineral madde tayin tüpleri 

içerisinde 15 ml saf NHO3 ve 2ml 2 ml H2O2 (% 30 w/v) ile ön yakma iĢlemine tabi 

tutulmuĢtur. Ön yakma iĢlemine tabi tutulan bu örnekler daha sonra MARS 5 marka 

mikrodalga içerisinde 210 ˚C de yakılmıĢtır. Tüm reaktifleri, standartları ve örnekleri 

hazırlamak için distile su ve ultra saflıkta ticari asitler kullanılmıĢtır. Bu iĢlemden sonra 

numuneler whatman No 42 filtre kâğıdından filtre edilmiĢtir. Filtratlar 50 ml lik ĢiĢelere 

alınarak, ICP-AES de analiz edilmiĢlerdir. Örneklerin mineral madde içeriği, daha önce 

konsantrasyonu bilinen standart numuneye göre okutulmuĢtur (Skujins 1998). 

 

3.2.2.14 Ġstatiksel Analiz 

 

AraĢtırma sonucunda elde etmiĢ olduğumuz veriler, SPSS (Statistical Package for 

Social Sciences) for Windows 22.0 programı kullanılarak analiz edilmiĢtir. Ortalama 

standart sapma, tanımlayıcı istatistiksel yöntemleri olarak verilerin değerlendirilmesinde 

kullanılmıĢtır. Tek Yönlü (One Way) Anova Testi, ikiden fazla bağımsız grup arasında 

niceliksel sürekli verilerin kıyaslanmasında kullanılmıĢtır (Püskülcü ve Ġkiz 1998). 
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4. BULGULAR 

 

4.1 Antep Fıstığı DıĢ Kabuklarının Fiziksel Özellikleri 

 

4.1.1 Kuru Madde Miktarı Sonuçları 

 

Temel olarak su ve kuru madde olmak üzere iki kısımdan oluĢan gıda maddelerinden su 

uzaklaĢtırıldığında geriye kuru madde kalmaktadır ve suda çözünen, çözünmeyen iki 

ayrı öğeden oluĢan bu kısma toplam kuru madde miktarı denilmektedir. Gıdalarda 

toplam kuru madde miktarının, gıdanın hem kuru madde miktarı ve su hem de gıda 

maddesinin bileĢimi, besin kalitesi ve değeri yönünden bilgi verdiği bildirilmiĢtir 

(Anonim 2011a). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklarının kuru madde miktarı sonuçları Çizelge 

4.1‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.1 Antep fıstığı dıĢ kabukların kuru madde miktarı sonuçları. 

Fıstık ÇeĢidi Kuru Madde Miktarı (%) Standart Sapma (±) 

„Kırmızı‟ 9,29
a 

0,90 

„Uzun‟ 8,69
b 

0,40 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.1‟de görüldüğü gibi, antep fıstığı dıĢ kabukların kuru madde miktarları 

incelendiğinde, „Kırmızı‟ çeĢide ait kabuğun % 9,29 (± 0,90) ve „Uzun‟ çeĢide ait 

kabuğun ise % 8,69 (± 0,40) kuru madde miktarına sahip olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabukların kuru madde miktarları 

istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

 

4.1.2 Kül Miktarı Sonuçları 

 

Gıdalarda bulunan kül, organik maddelerin yanması sonucu kalan inorganik kalıntı 

olarak tanımlanmaktadır. Organik maddeler yakıldıklarında su ve karbondioksit 
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oluĢmaktadır. Geriye kalan inorganik kısımların mineralleri oluĢturduğu belirtilmiĢtir 

(Cemeroğlu 2013). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklarının kül miktarı sonuçları Çizelge 4.2‟de 

verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.2 Antep fıstığı dıĢ kabukların kül miktarı sonuçları. 

Fıstık ÇeĢidi Kül Miktarı (%) Standart Sapma (±) 

„Kırmızı‟ 7,60
b 

0,35 

„Uzun‟ 8,17
a 

0,60 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.2‟de görüldüğü gibi, antep fıstığı dıĢ kabuklarının kül miktarı incelendiğinde, 

„Kırmızı‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuklarının kül miktarı % 7,60 (± 0,35) iken, „Uzun‟ 

çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabukta bu oran % 8,17 (± 0,60) olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabukların kül miktarları istatistiki 

açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

 

4.1.3 Yağ Miktarı Analiz Sonuçları 

 

Temel gıda bileĢenlerinden birisi olan yağlar; gıda içerisinde beslenme, lezzet ve 

fizyolojik fonksiyonlara sahip en önemli besin maddelerinden birisi olarak 

tanımlanmaktadır. Yağlar diğer bir adıyla lipitler, yağ asitlerinin gliserin ile birleĢmesi 

sonucu oluĢan organik bileĢenler olarak belirtilmektedir. Yağlar; bitkisel ve hayvansal 

gıdalarda bulunan, suda çözünmeyen ve sadece organik solventler ile çözünebilen 

bileĢikler olarak ifade edilmiĢtir (Anonim 2011b).  

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklarında bulunan yağ miktarı sonuçları Çizelge 

4.3‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.3 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağ miktarı sonuçları. 

Fıstık ÇeĢidi Yağ Miktarı (%) Standart Sapma (±) 

„Kırmızı‟ 11,60
a 

0,90 

„Uzun‟ 9,30
b 

0,05 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Yapılan çalıĢma sonucunda, antep fıstığı dıĢ kabuklarından elde edilen yağ miktarları 

Çizelge 4.3‟de görüldüğü gibi „Kırmızı‟ çeĢit yağ miktarı (% 11,60) „Uzun‟ çeĢide (% 

9,30) göre daha yüksek bulunmuĢtur. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabukların yağ miktarları istatistiki 

açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

 

4.2 Antep Fıstığı DıĢ Kabuk Yağlarının Özellikleri 

 

4.2.1 Serbest Yağ Asitliği Sonuçları 

 

Yağlarda trigliserit yapıda olmayan yağda serbest halde bulunan yağ asitleri serbest yağ 

asidi olarak tanımlanmaktadır. Asit değerinin, yağ numunesindeki serbest yağ asitliğinin 

bir ölçüsü olduğu ve yağın kaç yıllık olduğu hakkında bilgi verdiği bildirilmiĢtir. Yağın 

rafine edilmesi sonucu ham yağda fazla miktarda bulunan serbest yağ asitlerinin 

miktarları belirli bir seviyeye indirgenmektedir. Yağlarda raf ömrünü takip etmek için 

kullanılan serbest yağ asitliğinin, yağ için önemli bir nitelik olduğu bildirilmiĢtir 

(Belewu ve Belewu 2007, Muhammad vd. 2011, Angın vd. 2013).  

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklardan elde edilen yağın serbest yağ asitliği 

analiz sonuçları Çizelge 4.4‟te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.4 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının serbest yağ asitliği sonuçları. 

Fıstık ÇeĢidi Serbest Yağ Asitliği (%) Standart Sapma (±) 

„Kırmızı‟ 3,37
b 

0,02 

„Uzun‟ 5,90
a 

0,03 
a-b

 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 
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Çizelge 4.4‟te görüldüğü gibi, antep fıstığı dıĢ kabuk yağının serbest yağ asitliği 

değerleri incelendiğinde, „Kırmızı‟ çeĢide ait antep fıstığı kabuk yağının % 3,37 (± 

0,02) ve „Uzun‟ çeĢide ait kabuk yağının ise % 5,90 (± 0,03) olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının serbest yağ asitliği 

miktarları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur.  

 

4.2.2 Peroksit Sayısı Sonuçları 

 

Yağlarda aktif olarak bulunan oksijen miktarının bir ölçüsü olan peroksit sayısı, 1 

kilogram yağda bulunan peroksit oksijeninin miliekivalen gram olarak 

tanımlanmaktadır. Sıcaklık, oksijen, ıĢık, metal iyonları vb. faktörler yağların 

depolanmaları sırasında yağları bozmaktadır. Ayrıca oksijenin, doymamıĢ yağ asitlerini 

parçalayarak daha küçük moleküllü yağ asitlerini meydana getirdiği bildirilmiĢtir 

(Angın vd. 2013). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklardan elde edilen yağın peroksit sayısı 

sonuçları Çizelge 4.5‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.5 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının peroksit sonuçları. 

Fıstık ÇeĢidi Peroksit Sayısı (meq O2/kg) Standart Sapma (±) 

„Kırmızı‟ 9,00
a 

3,10 

„Uzun‟ 8,00
b 

2,50 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.5‟de görüldüğü gibi, antep fıstığı dıĢ kabuk yağının peroksit değerleri 

incelendiğinde, „Kırmızı‟ çeĢit kabuk yağının (9,00 meq O2/kg) ve „Uzun‟ çeĢit kabuk 

yağının ise (8,00 meq O2/kg) olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı kabuk yağlarının peroksit sayıları 

istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 
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4.2.3 Renk Sonuçları 

 

Renk, yağlarda ürün bileĢimi, saflık ve bozulma derecesinin önemli bir göstergesidir. 

Renk tayinlerinde, CIE Lab sistemi, Uluslararası Aydınlatma Komisyonu (Commission 

Internationale de l'Eclairage, CIE) tarafından oluĢturulan ‟matematiksel yapılı” bir renk 

tanımlama sistemi olarak kabul edilmektedir. Bu yöntem aynı zamanda, ‟1976 CIELab, 

CIELab üç nokta ölçüm yöntemi” olarak da bilinmektedir. Bu üç nokta ölçüm 

yönteminde L*/L, ıĢık geçirgenlik değerlerini, 0 (geçirgenlik yok) ve 100 (tamamen 

geçirgenlik), +b sarılık, -b mavilik ve +a kırmızılık -a yeĢillik değerlerini belirttiği 

bildirilmiĢtir (Anonim 2013b). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklarında bulunan yağın renk değerleri Çizelge 

4.6‟da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.6 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının renk sonuçları. 

Renk Değerleri 

 Kırmızılık Sarılık Mavilik 

Fıstık  

ÇeĢidi 
Ortalama 

Standart 

Sapma 

(±) 

Ortalama 

Standart 

Sapma 

(±) 

Ortalama 

Standart 

Sapma 

(±) 

„Kırmızı‟ 8,00
a 

0,10 TE TE 9,80
a 

1,25 

„Uzun‟ 7,60
b 

0,07 TE
 

TE 9,20
b 

0,91 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

TE: Tespit Edilemedi. 

 

Çizelge 4.6‟da farklı çeĢitlerdeki antep fıstığı kabuklarından elde edilen yağın renk 

değerleri verilmiĢtir. Elde edilen verilere göre, „Kırmızı‟ çeĢit kabuk yağının kırmızılık 

değeri 8,0, „Uzun‟ çeĢide ait kabuk yağının kırmızılık değeri ise 7,60 olarak 

bulunmuĢtur. „Kırmızı‟ çeĢit yağın mavilik değeri 9,80 ve „Uzun‟ çeĢit kabuk yağının 

mavilik değeri 9,20 olarak tespit edilmiĢtir. Ayrıca renk için yapılan ölçümler 

sonucunda her iki çeĢit kabuk yağında da sarılık değeri tespit edilmemiĢtir. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı kabuk yağlarının renk değerleri istatistiki 

açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 
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4.2.4 Ġyot Sayısı Sonuçları 

 

Yağların doymamıĢlık derecesinin bir göstergesi olan iyot sayısı; yağların derecesini ve 

kalitesini değerlendirmek için, aynı zamanda yağların gıda endüstrisindeki potansiyel 

uygulamalarını belirlemek için kullanılan önemli bir parametredir. 100 gram yağın 

bağlayabileceği iyot miktarını gösteren, yağın doymuĢluk ve doymamıĢlık derecesiyle 

ilgili bilgi veren bir parametre olarak ifade edilmektedir. Ġyot sayısının bitkisel yağlarda 

değiĢken olduğu ve bitkinin yetiĢtiği bölgeye ve iklim koĢullarına bağlı olarak 

farklılaĢtığı tespit edilmiĢtir. Genel olarak iyot sayısı yükseldikçe, yağın kuruma 

özelliklerinin de arttığı bildirilmiĢtir (Angın vd. 2013, Mukasa-Tebandeke vd. 2014, 

Meng vd. 2017). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera. L.) dıĢ kabuklarında bulunan yağın iyot sayısı sonuçları 

Çizelge 4.7‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.7 Antep Fıstığı dıĢ kabuk yağının iyot sayısı sonuçları. 

Fıstık ÇeĢidi Ġyot Sayısı (gI2/100g) Standart Sapma (±) 

„Kırmızı‟ 91,17
a 

1,25 

„Uzun‟ 57,88
b 

0,90 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.7‟de antep fıstığı „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢit dıĢ kabuğa ait yağların iyot sayısı 

sonuçları verilmiĢtir. Bu sonuçlara göre; „Kırmızı‟ çeĢit antep fıstığı dıĢ kabuk yağının 

iyot sayısı 91,17 gI2/100g ve „Uzun‟ çeĢit antep fıstığı dıĢ kabuk yağının iyot sayısı 

57,88 gI2/100g olarak tespit edilmiĢtir.  

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının iyot sayıları 

istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

 

4.2.5 Viskozite Sonuçları 

 

Viskozite, sıvının bir sıvı tabakasındaki akımına karĢı gösterdiği direnç olarak 

tanımlanmaktadır. Bitkisel yağlarda, viskozite; trigliseritlerin yapısında bulunan yağ 
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asitlerinin zincir uzunluğu ile doğru orantılı olarak arttığı ve doymamıĢlıkla azaldığı 

bildirilmiĢtir. Yağlarda viskozitenin belirlenmesi önem arz etmektedir. Yağ sektöründe 

büyük bir sorun teĢkil eden ve sıkça karĢılaĢılan tağĢiĢin tespit edilmesinde yağın 

viskozite değerinin bilinmesi yağın kalitesini belirlemek açısından yol gösterici 

olmaktadır. (Santos vd. 2004, Deng vd. 2018, Ardalı 2020). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklarında bulunan yağın viskozite sonuçları 

Çizelge 4.8‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.8 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının viskozite sonuçları. 

Fıstık ÇeĢidi Viskozite (mPa) Standart Sapma (±) 

„Kırmızı‟ 158,00
b 

3,00 

„Uzun‟ 253,00
a 

3,50 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.8‟de görüldüğü gibi, „Kırmızı‟ çeĢit antep fıstığına ait kabuk yağının 

viskozitesi 158,00 mPa ve „Uzun‟ çeĢit antep fıstığına ait kabuk yağının viskozitesi ise 

253,00 mPa değerde bulunmuĢtur. Bu sonuçlara göre uzun çeĢit kabuk yağının 

viskozitesi kırmızı çeĢitten daha yüksektir. 

 

Görsel olarakta elde edilen kabuk yağlarının reçinemsi yapıda ve oda sıcaklığında katı 

olduğu belirlenmiĢtir. 

  

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının viskozite sonuçları 

istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

 

4.2.6 Özgül Ağırlık Sonuçları 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklarında bulunan yağın özgül ağırlık analiz 

sonuçları Çizelge 4.9‟da verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.9 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının özgül ağırlık sonuçları. 

Fıstık ÇeĢidi Özgül Ağırlık (g/cm
3
) Standart Sapma (±) 

Kırmızı 0,965
a 

0,010 

Uzun 0,982
a 

0,005 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklı değildir. 

 

Çizelge 4.9‟da görüldüğü gibi, kırmızı çeĢit antep fıstığına ait kabuk yağının özgül 

ağırlığı 0,965 g/cm
3 

ve uzun çeĢit antep fıstığına ait kabuk yağının özgül ağırlığı ise 

0,982 g/cm
3
 olarak bulunmuĢtur. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının özgül ağırlık 

sonuçları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı olmadığı tespit 

edilmiĢtir. 

 

4.2.7 SabunlaĢma Sayısı Sonuçları 

 

SabunlaĢma sayısı 1 g yağın sabunlaĢması için gerekli olan potasyum hidroksidin 

(KOH) mg ağırlığı olarak tanımlanmaktadır. SabunlaĢma sayısı, yağ iĢleme 

teknolojisinde serbest asitliğin giderilmesi ve yağların ve yağ asitlerinin saflığının 

belirlenmesi için kullanılmaktadır. SabunlaĢma sayısı, yağ asitlerinin molekül ağırlıkları 

ve zincir uzunluklarıyla ters orantılıdır. Uzun zincirli yağ asitlerinin sabunlaĢma 

sayılarının, kısa zincirli yağ asitlerinin sabunlaĢma sayılarına göre daha düĢük değerde 

olduğu bildirilmiĢtir (Anonim 2012a). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklarından elde edilen yağın sabunlaĢma sayısı 

sonuçları Çizelge 4.10‟da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.10 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının sabunlaĢma sayısı sonuçları. 

Fıstık ÇeĢidi SabunlaĢma Sayısı (mg 

KOH/g) 

Standart Sapma (±) 

Kırmızı 113,97
a 

1,05 

Uzun 102,77
b 

1,01 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 
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Çizelge 4.10‟da görüldüğü gibi antep fıstığı dıĢ kabuk yağının sabunlaĢma sayısı 

incelendiğinde, kırmızı kabuk çeĢidi yağının 113,97 mg KOH/g ve uzun kabuk çeĢidi 

yağının ise 102,77 mg KOH/g olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının sabunlaĢma 

miktarları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

 

4.2.8 SabunlaĢmayan Madde Miktarı Sayısı Sonuçları 

 

Yağda çözünmüĢ halde olup sabunlaĢma iĢleminden sonra suda çözünmeyen ancak 

dietil eteri ve petrol gibi kimyasal maddeler içerisinde çözünen maddelerin toplamı 

olarak tanımlanmaktadır. Bunların steroller gibi lipid yapısında olan bileĢikleri, 

karotenoidleri, ksantofilleri, hidrokarbonları, kostik alkali ile sabunlaĢmayan çeĢitli 

alifatik alkolleri, yağda çözünen benzeri organik maddeleri ve yağda çözünen 

vitaminleri içerdiği bildirilmiĢtir (Anonim 2012a). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklarında bulunan yağın sabunlaĢmayan madde 

miktarı sayısı sonuçları Çizelge 4.11‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.11 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının sabunlaĢmayan madde miktarı sayısı sonuçları. 

Fıstık ÇeĢidi SabunlaĢmayan Madde 

Miktarı Sayısı (g/100g) 

Standart Sapma (±) 

Kırmızı 9,77
a 

0,25 

Uzun 7,37
b 

0,10 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.11‟de görüldüğü gibi, antep fıstığı dıĢ kabuk yağının sabunlaĢmayan madde 

miktarı sayısı incelendiğinde, kırmızı kabuk çeĢidi yağının 9,77 g/100g ve uzun kabuk 

çeĢidi yağının ise 7,37 g/100g olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının sabunlaĢmayan 

madde miktarları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 
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4.2.9 Refraktif Ġndeks (Kırılma Ġndisi) Sonuçları 

 

Refraktif indeks değerinin yemeklik yağların saflık dereceleri hakkında bilgi verdiği 

bildirilmiĢtir. Kırılma indisi değeri ne kadar yüksek ise o yağın acılığı o kadar fazladır. 

Refraktif indeks (kırılma indisi) her gıdanın kendine has bir husus olduğunu ve bu 

metodun nicel ve nitel analizlerde kullanılabilir olduğu belirtilmiĢtir. Refraktif indeksin 

farklı olması prensibi kullanılarak, konsantrasyon ve madde miktarı tayinlerinin 

yapıldığı bildirilmiĢtir. Refraktif indeks, katı veya sıvılarda katı madde miktarı vb. 

tayinler için kullanılan cihazın refraktometre olduğu belirtilmiĢtir. Refraktometrelerin 

gıda, kimya, ilaç vb. alanlarda kullanıldığı ve en fazla gıda sanayide yemeklik yağlar, 

alkollü ve alkolsüz içecekler ve bal gibi gıdalarda kullanıldığı belirtilmiĢtir (Anonim 

2020). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklarında bulunan yağın kırılma indisi sonuçları 

Çizelge 4.12‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.12 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının kırılma indisi sonuçları. 

Fıstık ÇeĢidi Kırılma Ġndisi (20 °C) Standart Sapma (±) 

Kırmızı 1,5014
a 

0,012 

Uzun 1,5087
a 

0,010 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklı olmadığı saptanmıĢtır. 

 

Çizelge 4.12‟de görüldüğü gibi, „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢit antep fıstığı kabuk yağlarının  

kırılma indisi değerleri verilmiĢtir. Kırılma indisi değerleri incelendiğinde; „Kırmızı‟ 

çeĢidi kabuk yağının değeri 1,5014 n
20

D ve „Uzun‟ çeĢidi kabuk yağının değeri 1,5087 

n
20

D olarak tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının refraktif indeks 

değerlerinin istatistiki olarak aralarındaki farkın önemli olmadığı (p<0,05) tespit 

edilmiĢtir. 
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4.2.10 Tokoferol Analizi Sonuçları 

 

Tokoferol bilinen diğer adıyla E vitamininin, yağda eriyen bir vitamin olduğu ve 

ultraviyole ıĢınlar karĢısında kolayca bozulduğu belirtilmiĢtir. Ġnsanlarda damar ve 

hücre sağlığı açısından yararlı bir vitamin olarak bilinen E vitamini, bitki tohumları, 

tohum yağları, soya yağı, fındık, ceviz, yeĢil yapraklı sebzeler, domates, patates, 

yumurta sarısı, lahana ve ton balığı gibi gıdalarda bulunmaktadır. Tokoferol, bütün 

metil tokolleri içeren bir grup olup, bir kısmı E vitamini aktivitesi gösteren alfa, beta, 

gama ve delta tokoferolleridir. Bunlar içerisinde antioksidan olarak en aktif olan delta 

tokoferol, biyolojik bakımdan en aktif olan ise alfa tokoferol olduğu bildirilmiĢtir. 

Tokoferollerin, bitkisel yağlarda fazla miktarda bulunduğundan insanlarda 

yetersizliğinin seyrek görüldüğü belirlenmiĢtir (Tekin 2019). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklarında bulunan yağın tokoferol sonuçları 

Çizelge 4.13‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.13 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının tokoferol analizi. 

Fıstık ÇeĢidi Tokoferol Sonuçları 

(mg/100g) 

Standart Sapma (±) 

Kırmızı 112,80
a 

1,40 

Uzun 99,75
b 

1,25 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.13‟de tespit edilmiĢ antep fıstığı kabuk yağının tokoferol miktarları 

incelendiğinde, kırmızı çeĢidi kabuk yağında 112,80 mg/100g iken, bu değerin uzun 

çeĢidi kabuk yağında 99,75 mg/100g olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının tokoferol miktarları 

istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

 

4.2.11 Yağ Asitleri Kompozisyonu Sonuçları  

 

Her yağın kendine özgü yağ asitlerinden oluĢtuğu ve yağ asitleri bileĢimleri ile teĢhis 

edildiği bilinmektedir. Yağ asitleri kompozisyonu analizi, yağlara yapılan tağĢiĢin 



40 

belirlenmesi için de kullanılmaktadır. Yağ asitleri kompozisyonu, yağların alkali çözelti 

ile sabunlaĢtırılarak metil esterlere dönüĢtürülmesi ve bunların GC‟de (gaz 

kromotoğrafisi) gaz formuna geçmesiyle kolonda bulunan taĢıyıcı gaz yardımı ile 

molekül ağırlıklarına göre ayrılması ve içinde bulunan yağ asitlerinin dedektör 

yardımıyla kalitatif ve kantitatif olarak belirlenmesi iĢlemi olarak bildirilmiĢtir (Anonim 

2018a). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuklarında bulunan yağın yağ asitleri 

kompozisyonu Çizelge 4.14‟te verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.14 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağı yağ asitleri kompozisyonu.  

Yağ Asitleri (%) ‘Kırmızı’ ‘Uzun’ 
Standart Sapma (±) 

‘Kırmızı’ ‘Uzun’ 

Miristik 0,56
a 

0,34
b 

0,01 0,02 

Palmitik 14,77
b 

15,36
a 

0,15 0,60 

Palmitoleik 0,91
b 

1,39
a 

0,04 0,02 

Margarik 0,49
b
 0,67

a
 0,01 0,03 

Heptadekanoik 0,16
b
 0,72

a
 0,02 0,02 

Stearik 3,12
b
 4,24

a
 0,04 0,22 

Oleik 1,83
b
 3,05

a
 0,12 0,06 

Linoleik 46,23
a
 20,66

b
 2,05 1,40 

Linolenik 0,19
b
 1,44

a
 0,01 0,06 

AraĢidik 20,71
b
 28,06

a
 0,81 0,90 

Eikosenoik 7,86
b
 17,65

a
 0,08 0,75 

Behenik 2,45
b
 3,79

a
 0,01 0,02 

Lignoserik 0,73
b
 2,14

a
 0,10 0,02 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.14‟te görüldüğü gibi, „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢide ait antep fıstığı dıĢ kabuk 

yağlarında 13 farklı çeĢit yağ asidi tespit edilmiĢtir. „Kırmızı‟ çeĢidi kabuk yağının % 

olarak yağ asitleri kompozisyonu değerleri; miristik asit % 0,56 (± 0,01), palmitik asit 

% 14,77 (± 0,15), palmitoleik asit % 0,91 (± 0,04), margarik asit % 0,49 (± 0,01), 

heptadekanoik asit % 0,16 (± 0,02), stearik asit % 3,12 (± 0,04), oleik asit % 1,83 (± 

0,12), linoleik asit % 46,23 (± 2,05), linolenik asit % 0,19 (± 0,01), araĢidik asit % 

20,71 (± 0,81), eikosenoik asit % 7,86 (± 0,08), behenik asit % 2,45 (± 0,01), lignoserik 

asit % 0,73 (± 0,10) olarak tespit edilmiĢtir.  
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Çizelge 4.14‟te tespit edilmiĢ olup „Uzun‟ çeĢidi kabuk yağının yağ asitleri 

kompozisyonu değerleri % olarak incelendiğinde; % 0,34 (± 0,02), palmitik asit % 

15,36 (± 0,60), palmitoleik asit % 1,39 (± 0,02), margarik asit % 0,67 (± 0,03), 

heptadekanoik asit % 0,72 (± 0,02), stearik asit % 4,24 (± 0,22), oleik asit % 3,05 (± 

0,06), linoleik asit % 20,66 (± 1,40), linolenik asit % 1,44 (± 0,06), araĢidik asit % 

28,06 (± 0,90), eikosenoik asit % 17,65 (± 0,75), behenik asit % 3,79 (± 0,02), 

lignoserik asit % 2,14 (± 0,02) olarak tespit edilmiĢtir. Her iki çeĢit antep fıstığı kabuk 

yağlarında baskın yağ asitlerinin palmitik, linoleik ve eikosenoik asit olduğu 

saptanmıĢtır. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının yağ asitleri 

kompozisyonları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

Yapısında düz bir hidrokarbon zinciri ve karboksil grubu olan yağ asitleri, karbon 

atomları arasında çift bağ olup olmaması, hidrokarbon zincirdeki karbon sayısı, çift 

bağın yeri ve sayısı gibi özellikleri birbirinden ayrılarak sınıflandırılmaktadır. Yağ 

asitleri genel olarak, doymuĢ ve doymamıĢ yağ asitleri olmak üzere iki grupta 

toplanmaktadır. DoymuĢ yağ asitleri, oda sıcaklığında katı halde bulunan ve karbon 

atomlarının arasında tek bir kovalent bağ (-C-C-) bulunan yağ asitleri olarak 

tanımlanmaktadır. DoymuĢ yağ asitleri bakımından zengin olan yağlara doymuĢ yağlar 

adı verilmektedir. Karbon zinciri üzerinde farklı konumlardaki karbonlar arasında bir 

veya birden fazla kovalent çift bağ içeren yağ asitleri ise doymamıĢ yağ asitleri olarak 

isimlendirilmektedir. Bu yağ asitleri bakımından zengin olan yağlara da doymamıĢ 

yağlar denilmektedir (Nas vd. 2001). 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuk yağlarının doymuĢ yağ asitleri 

kompozisyonları Çizelge 4.15‟de verilmiĢtir. 
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Çizelge 4.15 Antep fıstığı kabuk yağlarının doymuĢ yağ asitleri kompozisyonu. 

DoymuĢ Yağ Asitleri (%) ‘Kırmızı’ ‘Uzun’ 
Standart Sapma (±) 

‘Kırmızı’ ‘Uzun’ 

Miristik 0,56
a 

0,34
b 

0,01 0,02 

Palmitik 14,77
b 

15,36
a 

0,15 0,60 

Margarik 0,49
b 

0,67
a 

0,01 0,03 

Heptadekanoik 0,16
b 

0,72
a 

0,02 0,02 

Stearik 3,12
b 

4,24
a 

0,04 0,22 

AraĢidik 20,71
b 

28,06
a 

0,81 0,90 

Behenik 2,45
b 

3,79
a 

0,01 0,02 

Lignoserik 0,73
b 

2,14
a 

0,10 0,02 

∑  Toplam DoymuĢ Yağ 42,99
b 

55,32
a 

1,25 1,90 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.15‟deki, antep fıstığı kabuk yağlarının, toplam doymuĢ yağ asitleri 

miktarlarına bakıldığında, „Kırmızı‟ çeĢidi kabuk yağının doymuĢ yağ içeriğinin (% 

42,99 ± 1,25), „Uzun‟ çeĢidi kabuk yağına (% 55,32 ± 1,90) göre daha az olduğu 

saptanmıĢtır. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının doymuĢ yağ asitleri 

kompozisyonları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuk yağlarının doymamıĢ yağ asitleri 

kompozisyonları Çizelge 4.16‟da verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.16 Antep fıstığı kabuk yağlarının doymamıĢ yağ asitleri kompozisyonu. 

DoymamıĢ Yağ Asitleri (%) ‘Kırmızı’ ‘Uzun’ 
Standart Sapma (±) 

‘Kırmızı’ ‘Uzun’ 

Palmitoleik  0,91
b 

1,39
a 

0,04 0,02 

Oleik 1,83
b 

3,05
a 

0,12 0,06 

Linoleik 46,23
a 

20,66
b 

2,05 1,40 

Linolenik 0,19
b 

1,44
a 

0,01 0,06 

Eikosenoik 7,86
b 

17,65
a 

0,08 0,75 

∑  Toplam DoymamıĢ Yağ 57,02
a 

44,19
b 

1,15 2,60 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

 

Çizelge 4.16‟da görüldüğü gibi, antep fıstığı kabuk yağlarının toplam doymamıĢ yağ 

asitleri incelendiğinde, „Kırmızı‟ çeĢidi kabuk yağının (% 57,02 ± 1,15), „Uzun‟ çeĢidi 

kabuk yağına (% 44,19 ± 2,60) göre daha fazla olduğu tespit edilmiĢtir. 
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Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının doymamıĢ yağ 

asitleri kompozisyonları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı 

bulunmuĢtur. 

 

4.2.12 Sterol Kompozisyonu Sonuçları 

 

Steroller, yağların parmak izi olarak ifade edilmektedir. Her yağın sterol 

kompozisyonunun birbirinden farklı olduğu belirtilmiĢtir. Sterol kompozisyonuna 

bakılarak, bitkisel yağlara baĢka bitkisel yağlar karıĢtırılıp karıĢtırılmadığı tespit 

edilmektedir. Sterolleri birbirinden ayırt edebilmek için ince tabaka kromotografisi 

yöntemi kullanılmaktadır (GöğüĢ vd. 2009).  

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuk yağının sterol kompozisyonu Çizelge 4.17‟de 

verilmiĢtir. 

 
Çizelge 4.17 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının sterol kompozisyonu sonuçları. 

Sterol Kompozisyonu (%) ‘Kırmızı’ ‘Uzun’ 
Standart Sapma (±) 

‘Kırmızı’ ‘Uzun’ 

Beta-sitosterol 81,61
b 

85,65
a 

1,80 1,75 

Brassicasterol TE TE - - 

Campesterol 6,57
a 

5,06
b 

1,40 2,25 

Delta-7-Stigmasterol 0,96
a 

0,42
b 

0,01 0,02 

Kolesterol TE TE - - 

Stigmasterol 5,85
a 

4,69
b 

0,90 0,75 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 

TE: Tespit Edilemedi 

 

Çizelge 4.17‟de tespit edilmiĢ, antep fıstığı dıĢ kabuk yağının sterol kompozisyonu 

incelendiğinde, „Kırmızı‟ çeĢide ait antep fıstığı dıĢ kabuk yağında toplam 4 farklı çeĢit 

sterol tespit edilmiĢtir. Bunlar; β-sitosterol (% 81,61 ± 1,80), kampesterol (% 6,57 ± 

1,40), stigmasterol (% 5,85 ± 0,90) ve Δ-7-stigmasterol (% 0,96 ± 0,01) lerdir. „Uzun‟ 

çeĢit antep fıstığı kabuk yağında 4 farklı çeĢit sterol belirlenmiĢtir. Bunlar; β-sitosterol 

(% 85,65 ± 1,75), kampesterol (% 5,06 ± 2,25), stigmasterol (% 4,69 ± 0,75) ve Δ-7-

stigmasterol (% 0,42 ± 0,02) lerdir ve iki çeĢidinde toplam beta-sitosterol bakımından 

zengin olduğu belirlenmiĢtir. Her iki çeĢit kabuk yağında da brassicasterol ve kolesterol 

tespit edilmemiĢtir. 
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Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının sterol 

kompozisyonları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 

 

4.2.13 Mineral Madde Sonuçları 

 

Mineral maddelerin, yağların içerisinde iz miktarda bulunduğu bildirilmiĢtir. Mineral 

maddelerin, yağ bitkilerinin doğal halinde veya üretim sonucu oluĢan ürünlerinde ve 

yağ bitkilerinin yetiĢtiği topraktan, sulama suyundan ya da rafinasyon gibi iĢlemler 

sırasında ekipmanın aĢınması gibi sebeplerle de yağa bulaĢabildiği belirtilmiĢtir. 

Metallerin belirlenmesi ile yağların depolanabilirlik, toksisite ve tazeliği bakımından 

bilgi edinmenin mümkün olduğu bildirilmiĢtir. Yağlarda metabolik aktiviteleri ve toksik 

özellikleri bakımından Cr, Cd ve Pb gibi elementler, oksidasyon hızını arttırmalarıyla 

Fe, Co, Ni, Mn, Cu ve Ca gibi elementler bilinmektedir. Bu nedenle yenilebilir yağlarda 

mineral madde miktarlarının belirlenmesinin büyük önem taĢıdığı belirtilmiĢtir 

(Anthemidis vd. 2005, Yüksel 2010, Arslan ve Özcan 2011, Karayiğit 2018).  

 

Antep fıstığı (Pistacia vera L.) dıĢ kabuk yağının mineral madde sonuçları Çizelge 

4.18‟de verilmiĢtir. 

 

Çizelge 4.18 Antep fıstığı dıĢ kabuk yağının mineral madde sonuçları. 

Mineral Madde (ppm) ‘Kırmızı’ ‘Uzun’ 
Standart Sapma (±) 

‘Kırmızı’ ‘Uzun’ 
11

B 45,33
b 

136,82
a 

1,25 4,50 
24

Mg 50,11
b 

86,83
a 

2,05 3,25 
27

Al 4,15
b 

15,33
a 

0,10 0,09 
39

K 7853,79
b 

8715,52
a 

1,02 1,15 
44

Ca 55,77
b 

140,39
a 

0,02 1,02 
52

Cr 0 0,12
a 

- 0,01 
55

Mn 0,64
b 

1,15
a 

0,01 0,06 
56

Fe 10,80
a 

8,45
b 

2,05 1,40 
63

Cu 1,65
b 

4,01
a 

0,01 0,06 
66

Zn 4,06
b 

13,49
a 

0,15 0,90 
85

Rb 191276,97
b 

305910,67
a 

4,25 4,75 
88

Sr 0 0,10
a 

- 0,02 
133

Cs 42,70
b 

137,49
a 

2,10 2,45 
137

Ba
 

0 0,29
a 

- 0,01 

a-b
 Ortalamalar istatistiki olarak (p<0,05 düzeyinde) birbirinden farklıdır. 
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Çizelge 4.18‟de görüldüğü gibi, antep fıstığı kabuk yağının mineral madde içerikleri 

incelendiğinde, her iki çeĢit kabuk yağında da Be, Na, Si, V, Co, Ni, Ag, Ga, Cd, In, Sn, 

Hg, Tl ve Pb mineral maddeleri tespit edilememiĢtir. Rb, K, Ca, Mg, B, Cs, Fe antep 

fıstığı kabuk yağında bulunan baĢlıca minerallerdir. Kırmızı çeĢidi kabuk yağının 

191276,97 ± 4,25 ppm Rb, 7853,79 ± 1,02 ppm K, 55,77 ± 0,02 ppm Ca, 50,11 ± 2,05 

ppm Mg, 45,33 ± 1,25 ppm B, 42,70 ± 2,10 ppm Cs ve 10,80 ± 2,05 ppm Fe ihtiva 

ederken, Uzun çeĢidi kabuk yağının ise 305910,67 ± 4,75 ppm Rb, 8715,52 ± 1,15 ppm 

K, 140,39 ± 1,02 ppm Ca, 86,83 ± 3,25 ppm Mg, 136,82 ± 4,50 ppm B, 137,49 ± 2,45 

ppm Cs ve 8,45 ± 1,40 ppm Fe içerdiği belirlenmiĢtir.  

 

„Uzun‟ çeĢidi kabuk yağında Cr (0,12±0,01 ppm), Sr (0,10±0,02 ppm) ve Ba (0,29±0,01 

ppm) mineralleri mevcutken, „Kırmızı‟ çeĢidi kabuk yağında bu mineraller tespit 

edilememiĢtir. 

 

Ayrıca „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢidi antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının mineral madde 

miktarları istatistiki açıdan p<0,05 düzeyinde birbirinden farklı bulunmuĢtur. 
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5. TARTIġMA ve SONUÇ 

 

Bu tez çalıĢmasında, Gaziantep ilinde bulunan ve T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı 

Antepfıstığı AraĢtırma Enstitüsü Müdürlüğü‟nden temin edilen antep fıstıkları 

kullanılmıĢtır. Antep fıstığı numunelerinin, Gaziantep Antepfıstığı AraĢtırma Enstitüsü 

tarafından Uzun ve Kırmızı çeĢitleri örnek olarak belirlenmiĢtir. 

 

ÇalıĢma kapsamında antep fıstıkları dıĢ kabuklarının kuru madde ve kül miktarı 

belirlenmiĢ, sokselet ekstraksiyon yöntemi ile dıĢ kabukların yağları çıkarılarak, serbest 

yağ asitliği, peroksit sayısı, renk tayini, iyot sayısı, viskozite, özgül ağırlık, sabunlaĢma 

sayısı, sabunlaĢmayan madde sayısı, kırılma indisi, tokoferol analizi, mineral madde 

analizi, sterol kompozisyonu ve yağ asitleri kompozisyonu bakımından incelenmiĢtir. 

 

Demiral vd. (2008) antep fıstığının yumuĢak kabuğundan biyoyakıt üretimi ile ilgili 

yapmıĢ oldukları çalıĢmada, antep fıstığı yumuĢak kabuğun nem miktarını % 9,25 

olarak belirlemiĢlerdir. Palalı (2009) yaptığı çalıĢma kapsamında, antep fıstığı 

kabuğunun bazı fiziksel ve kimyasal özelliklerini belirlemiĢ ve farklı kullanım alanlarını 

araĢtırmıĢtır. Antep fıstığı dıĢ kabuğun nem miktarını % 9,0 olarak belirlemiĢtir. Kuru 

madde miktarı ile ilgili tespit ettiğimiz sonuçların, yapılan diğer çalıĢmalardaki 

sonuçlarla paralellik gösterdiği görülmektedir.  

 

Deniz (2019) antep fıstığı yumuĢak dıĢ kabuğunun kimyasal bileĢimi üzerine yapmıĢ 

olduğu çalıĢmada, „Kırmızı‟ çeĢit antep fıstığı dıĢ kabuğunun kül miktarını % 12,10 

olarak belirlemiĢtir. Demiral vd. (2008) antep fıstığının yumuĢak kabuğundan biyoyakıt 

üretimi ile ilgili yapmıĢ oldukları çalıĢma doğrultusunda, antep fıstığı yumuĢak kabuğun 

kül miktarını % 14,21 olarak belirlemiĢlerdir. Woodrof (1967), antep fıstığının farklı 

kısımlarını incelediği bir çalıĢmada, dıĢ kabuktaki kül miktarını % 13,30 – 15,56 olarak 

belirlemiĢtir. ÇalıĢma sonucunda elde edilen kül miktarı bu çalıĢmalara göre, daha 

düĢük bulunmuĢtur. 1996 ve 1997 yıllarında Gaziantep yöresinde yetiĢtirilen farklı 

çeĢitlerdeki antep fıstıklarının fiziksel ve kimyasal özelliklerini belirlemek için yapılan 

bir çalıĢmada, çeĢitlerdeki kül miktarının % 2,19 - 3,08 arasında değiĢtiği belirtilmiĢtir 

(Koyuncu ve Küçük 2000). YapmıĢ olduğumuz çalıĢmada antep fıstığı kabuklarının kül 
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miktarları ile ilgili elde ettiğimiz sonuçların, meyvenin kül miktarına göre daha yüksek 

olduğu saptanmıĢtır. Antep fıstığı kabuğundan mantar öldürücü yağ ve aktif karbon 

üretimi ile ilgili yapılan bir çalıĢmada, antep fıstığı sert kabuğun kül miktarı % 0,09 

olarak tespit edilmiĢtir (Okutucu vd. 2011). Yaptığımız çalıĢma sonucuyla 

kıyasladığımızda yumuĢak kabuğun kül miktarının, çok daha yüksek olduğu olduğu 

görülmektedir. 

 

Kepeoğlu vd. (1976), antep fıstığı kabuğunun bir takım özelliklerini belirledikleri bir 

çalıĢma sonucunda, kabuktaki yağ oranını % 0,56 olarak belirlemiĢlerdir. Deniz (2019) 

antep fıstığı yumuĢak dıĢ kabuğunun kimyasal bileĢimi üzerine yapmıĢ olduğu 

çalıĢmada, „Kırmızı‟ çeĢide ait kabuğun yağ miktarını % 8,66 ve „Siirt‟ çeĢide ait 

kabuğun yağ miktarını ise % 5,63 olarak belirlemiĢtir. Elde ettiğimiz sonuçların yapılan 

bu çalıĢma sonuçlarına göre daha yüksek olduğu tespit edilmiĢtir. Ak ve Kaska (1998) 

„nın antep fıstığı çeĢitleri üzerine yaptıkları bir çalıĢmada,‟Kırmızı‟ çeĢit antep fıstığına 

ait meyvedeki yağ miktarının % 54,22 olduğunu bildirmiĢlerdir. Bu çalıĢma sonucu ile 

elde ettiğimiz sonuçları kıyasladığımızda kabuklardaki yağ miktarının meyveye göre 

daha düĢük olduğunu söyleyebiliriz. Bitkisel yağ teknolojisinde, bazı tohumların % yağ 

değerleri belirtilmiĢtir. Bu değerlerin, ayçiçek tohumu için % 22,0-36,0 aspir için % 

25,0 – 37,0 ve kolza tohumu için % 22,0 – 49,0 olduğu bildirilmiĢtir (Gökalp 2001). 

Antep fıstığı kabuğunun yağ değerleri % 9,30 - % 11,60 olarak, bu tohumların yağ 

oranlarının oldukça altında olduğu tespit edilmiĢtir. ErtaĢ vd. (2013), araĢtırmalarında, 

Siirt ve Mardin bölgelerinde yetiĢen melengiç (Pistacia terebinthus) meyvelerinin iç 

kısım ve dıĢ kabuk kısımlarının yağ miktarlarını incelemiĢlerdir. Siirt bölgesinde yetiĢen 

melengiç meyvelerinin yağ miktarları iç ve dıĢ kabuk kısmında sırasıyla, % 54,0 ve % 

48,10 iken, Mardin bölgesinde yetiĢen meyvelerin iç kısım % 52,40 ve dıĢ kabuk % 

42,30 olduğu ve coğrafi farklılığın melengiç meyvesinin yağ miktarını etkilediği 

bildirilmiĢtir. Melengiç (Pistacia terebinthus) dıĢ kabuk yağı ile yapmıĢ olduğumuz 

çalıĢma sonucunu karĢılaĢtırdığımızda, antep fıstığı kabuk yağ miktarının daha düĢük 

olduğu tespit edilmiĢtir. 

 

Arena vd. (2007) yaptıkları bir çalıĢma kapsamında, farklı ülkelerden gelen, antep 

fıstığı tohumlarından elde edilen yağların yağ asitleri ve fitosterol bileĢimlerini 
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araĢtırmıĢlardır. Türkiye‟ye ait antep fıstığı yağının asitlik ve peroksit sayısını sırasıyla; 

% 0,71 ve 6,40 meq/kg olarak tespit etmiĢlerdir. Tohum yağının asitlik ve peroksit 

değerlerini elde ettiğimiz sonuçlar ile karĢılaĢtırdığımızda; kabuk yağının asitlik ve 

peroksit değeri tohum yağından daha yüksek bulunmuĢtur. Türk Gıda Kodeksinde; ‟Bir 

yağın, yemeklik yağ olarak tüketilebilmesi için serbest yağ asitliği değerinin max. % 

0,60 olmalıdır” ibaresi bulunmaktadır. Bu doğrultuda, elde etmiĢ olduğumuz sonuçlar 

antep fıstığı kabuk yağlarının, kullanılabilir yağların serbest yağ asitliği değerlerinden 

daha yüksek olduğunu göstermektedir. Hint yağı bitkisi (Ricinus communis) ile ilgili 

yapılan bir çalıĢmada, bitki yağının asitlik değeri % 2,07 olarak tespit edilmiĢtir (Yusuf 

vd. 2015). Hint yağı ile antep fıstığı kabuk yağlarının asitlik değerini kıyasladığımızda 

yakın değerlere sahip olduğu gözlenmiĢtir. Ricinus communis tohum yağının 

karakterizasyonu ile ilgili yapılan bir çalıĢmada hint yağı peroksit değeri 158,640 

meq/kg olarak belirlenmiĢtir (Nangbes vd. 2013). Hint yağı ve antep fıstığı kabuk 

yağının peroksit değerlerinin, diğer yağlara kıyasla daha yüksek olması dikkat 

çekmektedir. 

 

Polat (2016) Antep fıstığı (Pistacia vera L.), melengiç (Pistacia terebinthus) ve buttum 

(Pistacia khinjuk) meyvelerinin özelliklerini belirlediği bir çalıĢmasında, antep fıstığı 

meyvesinin taze, kuru ve kavrulmuĢ örneklerinin renk değerlerini incelemiĢtir. Taze 

örneklerinde L değeri (37,60), a değeri (7,36), b değeri (9,66), kuru örneklerde L değeri 

(41,15), a değeri (7,08), b değeri (8,52) ve kavrulmuĢ örneklerde ise L değeri (34,44), a 

değeri (7,40) ve b değeri (7,11) olduğu bildirilmiĢtir. Bu sonuçlara göre kavurma 

iĢleminin L değerinin düĢmesine sebep olduğu belirtilmiĢtir. Yapılan bu çalıĢma ile elde 

ettiğimiz antep fıstığı kabuk yağının renk analizi sonuçlarını kıyasladığımızda a ve b 

değerlerinin paralellik gösterdiği tespit edilmiĢtir.  

 

Yıldız vd. (1998), Türkiye‟de yetiĢen antep fıstıklarının bazı parametrelerini belirlemek 

için yaptıkları çalıĢma kapsamında; „Uzun‟ ve „Kırmızı‟ çeĢit yağların iyot sayılarını 

sırasıyla, 93,70 ve 94,70 olarak tespit etmiĢlerdir. Elde ettiğimiz sonuçlarla bu araĢtırma 

sonuçlarını kıyasladığımızda, „Kırmızı‟ çeĢit yağların iyot sayılarının paralel olduğunu, 

„Uzun‟ çeĢit yağın iyot değerinin ise daha düĢük olduğu görülmektedir. Literatüre göre, 

ayçiçek, kanola, fındık, mısır ve pamuk gibi bitkisel sıvı yağlarda iyot sayıları 99 - 141 
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arasında değiĢmektedir (Yazıcıoğlu ve Karaali 1983). Tespit ettiğimiz sonuçlar, antep 

fıstığı kabuk çeĢidi yağlarının iyot sayılarının bu yağlardan düĢük olduğunu ve 

kurumayan yağlar grubuna girdiğini göstermektedir. Nangbes vd. (2013) hint yağının 

iyot değerini 58,64 olarak tespit etmiĢlerdir, elde ettiğimiz sonuçlarla kıyaslandığında; 

antep fıstığı uzun çeĢit kabuk yağının iyot değeri (57,88) ile paralel olduğu tespit 

edilmiĢtir. 

 

Türkiye‟ye ait antep fıstıklarının yağ bileĢimi ile ilgili yapılan bir çalıĢmada, 

araĢtırmacılar farklı çeĢitlerdeki antep fıstıklarını incelemiĢlerdir. Kırmızı, Uzun, Siirt, 

Ohadi ve Halebi çeĢit yağların özgül ağırlık değerlerinin 0,9102 – 0,9170 g/cm
3
 

arasında olduğunu tespit etmiĢlerdir (Yıldız vd. 1998). Bu değerlerin Çizelge 4.9‟da 

verilen, çalıĢmamızda bulunan değerlerle uyumlu olduğu görülmektedir. Aynı 

çalıĢmada fıstık çeĢidi yağlarının kırılma indisi değerleri 1,4690 – 1,4695 Ģeklindedir. 

Kabuk yağlarının daha yüksek kırılma indisi değerine sahip olduğu tespit edilmiĢtir. 

Hint yağının fizikokimyasal özelliklerinin incelendiği bir çalıĢmada, hint yağı özgül 

ağırlığı 0,958 – 0,961 olarak tespit edilmiĢtir (Felipe vd. 2012). Antep fıstığı kabuk 

yağlarının özgül ağırlığı ile benzerlik gösterdiği belirlenmiĢtir. Türk Gıda Kodeksine 

göre, bitkisel yağların (ayçiçek, mısır, aspir, hindistan cevizi, palm, pamuk, soya, susam 

gibi) kırılma indisleri 1,448 – 1,465 arasındadır. Elde ettiğimiz sonuçların bu yağlardan 

daha yüksek olduğu belirlenmiĢtir. Hint yağının, kırılma indisi bir çalıĢmada 1,792 

olarak belirlenmiĢtir (Nangbes vd. 2013) ve elde ettiğimiz sonuçlara göre; antep fıstığı 

kabuk yağlarının kırılma indisi değerleri daha düĢük olarak belirlenmiĢtir. 

 

„Türkiye‟de yetiĢen antep fıstıklarının bazı parametrelerini belirlemek için yapılan bir 

çalıĢmada; „Uzun‟ ve  „Kırmızı‟ çeĢit yağlarda sabunlaĢma sayısının sırasıyla 191,0 ve 

189,0 olduğu bildirilmiĢtir (Yıldız vd. 1998). Tarafımızdan yapılan çalıĢma 

doğrultusunda sabunlaĢma sayısı ile ilgili sonuçlar arasında benzerlik olduğu 

saptanmıĢtır. Danlami vd. (2015), hint yağının karakterizasyonunu araĢtırdıkları bir 

çalıĢmada hint yağı sabunlaĢma sayısını 173,80 – 176,30 mg KOH/g olarak tespit 

etmiĢlerdir. Elde ettiğimiz sonuçlar hint yağı sabunlaĢma sayısı sonuçları ile 

kıyaslandığında daha düĢük değerde olduğu görülmektedir. Türk Gıda Kodeksi‟ne göre; 

bitkisel yağların (ayçiçek, mısır, pamuk, aspir, kanola, hindistan cevizi, susam gibi) 
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sabunlaĢma sayıları miktarı 182 - 265 mgKOH/g arasında değiĢmektedir (Anonim 

2012b). Antep fıstığı kabuk yağlarının sabunlaĢma sayılarının diğer bitkisel yağların 

sabunlaĢma sayılarının altında olduğu belirlenmiĢtir. SabunlaĢmayan madde miktarının, 

kanola yağında (% 0,70 – 1,80), ayçiçek yağında (% 0,50 – 1,50) ve soya yağında ise 

(% 0,50 - 1,60) olduğu bildirilmiĢtir (Karleskind ve Wolf 1996). SabunlaĢmayan madde 

miktarı bakımından tespit etmiĢ olduğumuz değerler bu yağlardan daha yüksektir. 

 

Ballistreri vd. (2009), antep fıstığı meyvesinde kurutma ve olgunlaĢmanın tokoferoller 

ve polifenoller üzerine etkisini araĢtırdıkları bir çalıĢma kapsamında; α-tokoferol 

miktarı, olgunlaĢmamıĢ, olgunlaĢmıĢ ve kuru fıstıkta sırasıyla, 0,60 mg/100g KM, 0,70 

mg/100g KM, 0,40 mg/100g KM; γ-tokoferol miktarı ise olgunlaĢmamıĢ (16,20 

mg/100g KM), olgunlaĢmıĢ (13,50 mg/100g KM) ve kuru fıstıkta (8,0 mg/100g KM) 

olduğunu tespit etmiĢlerdir. Toplam tokoferol (α-tokoferol, γ-tokoferol) miktarının 

olgunlaĢma ve kurutma iĢlemi sonrasında azaldığı belirtilmiĢtir. YapmıĢ olduğumuz 

çalıĢmada toplam tokoferol miktarının bu çalıĢmaya göre çok daha yüksek olduğu 

belirlenmiĢtir. Zeytinyağının α-tokoferol içeriği (96 - 240 μg/g), β-tokoferol içeriği (0 - 

0,60 μg/g), ve γ-tokoferol içeriği (7,0 - 14,0 μg/g) olarak bildirilmiĢtir. Ayçiçek yağında 

α-tokoferol içeriği (153,0 - 256,0 μg/g), β-tokoferol içeriği (23,0 - 24,0 μg/g), ve γ-

tokoferol içeriği (4 - 51 μg/g), soya yağında ise α-tokoferol içeriği (75,0 - 11,0 μg/g), β-

tokoferol içeriği (15,0 - 17,0 μg/g), ve γ-tokoferol içeriği (578 - 797 μg/g) olarak tespit 

edilmiĢtir (Kamal-Eldin ve Andersson 1997, Bramley vd. 2000, Schwartz vd. 2008). 

Bademler (Prunus amygdalus L.) ve antep fıstıklarının (Pistacia vera L.) oksidatif 

stabilitesi, lipit profilleri ve toplam fenoliklerinin araĢtırıldığı bir çalıĢmada antep 

fıstığında γ-tokoferol (37,30 ± 3,40 mg/100g yağ) majör tokoferol olarak belirlenmiĢtir 

(Tokusoğlu 2011). Tarafımızdan yapılan çalıĢma sonuçları bazı literatürler ile paralel, 

bazılarından ise yüksek veya düĢük olduğu tespit edilmiĢtir.  

 

Okay (2002) yapmıĢ olduğu bir çalıĢmada, antep fıstığı Uzun, Kırmızı, Halebi ve Ohadi 

çeĢitlerinin bileĢimindeki yağ ve yağ asidi miktarlarını kıyaslamıĢtır ve toplam yağ 

miktarının % 55,80 - 59,70 arasında değiĢtiğini belirlemiĢtir. Yağ asitleri içeriğinin ise, 

palmitik asit % 9,90 - 10,50, palmitoleik asit % 0,60 - 0,90, stearik asit % 1,40 - 2,40, 

oleik asit % 61,50 - 66,20, linoleik asit % 17,40 - 25,10 ve linolenik asit % 0,20 - 0,60 
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oranında değiĢtiğini tespit etmiĢtir. Elde ettiğimiz çalıĢma sonuçları ile 

kıyasladığımızda, oleik asit değerinin bu çalıĢmaya göre daha düĢük olduğu, palmitik, 

palmitoleik, linoleik ve linolenik asit değerlerinin ise daha yüksek olduğu tespit 

edilmiĢtir. Küçüköner ve Yurt (2003)‟un Türkiye‟de yetiĢen antep fıstıklarının 

biyokimyasal bazı özellikleri üzerine yapmıĢ oldukları bir çalıĢmada, kırmızı ve uzun 

çeĢide ait meyve yağında palmitik, stearik, oleik ve linoleik asitler olduğunu tespit 

etmiĢlerdir. Bu yağ asitleri miktarlarının „Kırmızı‟ çeĢitte sırasıyla % 8,22, % 1,59, % 

72,01, % 22,67 ve „Uzun‟ çeĢitte sırasıyla % 9,20, % 2,01, % 70,14 ve % 17,30 olduğu 

bildirilmiĢtir. Tarafımızdan yapılan çalıĢma sonuçları doğrultusunda, „Kırmızı‟ ve 

„Uzun‟ çeĢit kabuk yağlarının palmitik, stearik ve linoleik asit değerleri bu çalıĢmadan 

daha yüksek, oleik asit değerinin ise daha düĢük olduğu görülmüĢtür. Bu sonuçlara 

göre, antep fıstığı meyve yağının, kabuk yağına oranla daha yüksek oleik asit içerdiği 

belirlenmiĢtir. Tavakoli vd. (2015), Ġran‟da yetiĢen buttum (Pistacia khinjuk) 

meyvesinin yenilebilen iç kısım ve yumuĢak dıĢ kabuk yağının yağ asitleri 

kompozisyonunu araĢtırdıkları bir çalıĢmada, iç kısım yağı ve dıĢ kabuk yağ asidi 

miktarlarını sırasıyla, % 24,11 ve % 13,52 olarak tespit etmiĢlerdir. DıĢ kabuk 

yağındaki baskın yağ asitlerinin palmitik (% 23,40), oleik (% 52,03) ve linoleik (% 

12,02) asit olduğu bildirilmiĢtir. ÇalıĢma sonucumuza göre antep fıstığı dıĢ kabuk yağı 

miktarının buttum dıĢ kabuk yağı miktarıyla yakın değerlerde olduğu, yağ asitleri 

kompozisyonu ile kıyasladığımızda ise, bu çalıĢmaya göre palmitik asit ve oleik asit 

miktarının daha düĢük, lineloik asit miktarının ise daha yüksek olduğu görülmektedir. 

 

Yıldız vd. (1998) Türkiye‟de yetiĢtirilen antep fıstıklarının yağ içeriği, yağ asidi ve 

diğer parametrelerini belirledikleri çalıĢmalarında, kırmızı ve uzun çeĢit fıstık 

yağlarında ayrı ayrı 4 farklı çeĢit sterol tespit etmiĢlerdir. Bu steroller „Kırmızı‟ çeĢit 

yağda kampesterol (% 0,25), stigmasterol (% 7,35), β-sitosterol (% 89,05) ve Δ-5-

Avenasterol (% 0,79) ve „Uzun‟ çeĢit yağda kampesterol (% 0,55), stigmasterol (% 

6,40), β-sitosterol (% 82,30) ve Δ-5-Avenasterol (% 1,90) olarak belirlenmiĢtir. ÇalıĢma 

kapsamında elde ettiğimiz verilerin söz konusu çalıĢmada belirtilen, kampesterol 

miktarına göre daha yüksek, stigmasterol miktarının daha düĢük, β-sitosterol 

miktarlarının ise daha yakın değerlerde olduğu belirlenmiĢtir.  
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Palalı (2009), Antep fıstığı meyvesinin iç ve dıĢ olmak üzere iki farklı kabuğunun bazı 

fiziksel ve kimyasal özelliklerini ve bu kabukların farklı kullanım olanaklarını 

araĢtırmıĢtır. Antep fıstığı dıĢ kabuğunun potasyum (191,448 mg/kg) ve kalsiyum 

(6265,052 mg/kg) bakımından zengin olduğunu tespit etmiĢtir. Yapılan bir çalıĢmada, 

Anonymous (2010) 100 g antep fıstığındaki Ca, Fe, Mg, P ve K değerleri sırasıyla, 107 

mg, 4,03 mg, 109 mg, 469 mg ve 1007 mg olarak bildirilmiĢtir. Çınar (2012) Türk antep 

fıstığı çeĢitlerinde mineral madde, vitamin, yağ ve yağ asitleri bileĢimi üzerine yaptığı 

çalıĢma kapsamında, „Kırmızı‟, „Uzun‟, „Halebi‟, „Ohadi‟ ve „Siirt‟ çeĢitlerini 

incelemiĢtir. „Kırmızı‟ çeĢit antep fıstığının P, K, Ca, Mg ve Fe mineral madde 

içeriklerini sırasıyla; 439,20 – 444,60, 1866,70 – 2200,00, 204,00 - 212,10, 115,80 – 

119,70 ve 6,02 - 6,43; „Uzun‟ çeĢit antep fıstığının P, K, Ca, Mg ve Fe içeriklerini 

sırasıyla; 313,00 – 363,10, 1933,30 – 2100,00, 138,10 – 242,10, 77,50 – 116,40, 4,93 – 

5,50 olarak tespit etmiĢtir. YapmıĢ olduğumuz çalıĢma kapsamında, elde ettiğimiz 

mineral madde içerikleri sonuçları ile kıyaslandığında K değerinin yüksek, Ca, Mg 

değerinin düĢük ve Fe mineral madde değerinin paralel olduğu belirlenmiĢtir.  

 

Bu araĢtırmada iki farklı çeĢit antep fıstığı kabuklarından elde edilen yağların bazı 

fiziksel ve kimyasal kompozisyonları incelenmiĢtir. „Kırmızı‟ ve „Uzun‟ çeĢit antep 

fıstığı kabuklarının ve kabuk yağlarının fiziko-kimyasal özellikler bakımından bazı 

bileĢenler açısından benzerlik gösterirken, bazı bileĢenler açısından ise farklılık 

gösterdiği tespit edilmiĢ olup, her iki antep fıstığı çeĢidinin kabuk yağlarının da yağ 

asitleri, tokoferol, sterol ve mineral madde kompozisyonu yönünden zengin olduğu 

belirlenmiĢtir. YapmıĢ olduğumuz çalıĢma kapsamında elde ettiğimiz bazı sonuçların 

yapılan diğer benzer çalıĢma sonuçlarından farklı olma sebebi ise; antep fıstığının 

yetiĢtirildiği bölge, yetiĢtiği yıl ve çeĢittir. Farklılıklar, çeĢitler arasındaki bileĢim 

farklılıklarından kaynaklanmaktadır. 

 

Sonuç olarak; Antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının belli bir oranda yağ içeriğine sahip 

olduğu belirlenmiĢtir. Bu yağların fiziko-kimyasal özelliklerinin iki çeĢide göre farklılık 

gösterdiği tespit edilmiĢtir. Diğer taraftan, antep fıstığı dıĢ kabuk yağlarının yağ asitleri 

kompozisyonu açısından linoleik ve araĢidik asit bakımından zengin olduğu 

belirlenmiĢtir. Antioksidant özelliği olan tokoferol, serum kolestrol düzeyini düĢürücü 
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sterol kompozisyonu ve kemik sağlığı açısından önemli olan Ca ve K mineralleri 

açısından iyi bir kaynak olduğu belirlenmiĢtir. Bu yönüyle, antep fıstığı iĢlendikten 

sonra atık olan ve değerlendirilmeyen farklı çeĢitlerden elde edilen antep fıstığı dıĢ 

kabuk yağlarının serbest yağ asitliği ve peroksit sayısı yüksek olmasından dolayı 

haricen kullanılması tavsiye edilmektedir. Gelecek araĢtırmalarda farmakolojik ve 

toksikolojik açıdan da araĢtırılması önerilmektedir.  
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