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Antep fistiginin (Pistachio vera, L) anavatan1 Kiiciik-Asya, Kaf-
kasya, iran ve Tiirkmenistan’ 1n yiiksek kisimlarini igine alan Ya-
kin-Dogu bolgesidir. i1k olarak Etilerin yerlestikleri Giiney Anado-
lu’da kiiltiire alinan meyve, Afganistan, Kuzey Bat1 Hindistan, Iran,
Tiirkiye, Suriye ve 6teki Yakin Dogu ve Kuzey Afrika iilkelerinde
yiizyillardan beridir yabani veya yar1 yabani formda yetismekte-
dir. Pistacia tiirleri ise Kuzey ve Gliney yarimkiirede, esas olarak
30-45 enlem dereceleri arasindaki kugsakta ve ayrica buralardaki
iklim kosullarina uygun mikro klimalarda yetisebilmektedir. Eski
caglarda kral sofralarina girmis olmasi ¢ok eskilerden beri kiiltiir
cesitlerinin bulundugunu ve meyve degerinin bilindigini goster-
mektedir. “Altin Agac1”, “Krallarin Meyvesi”, “Yesil Altin” gibi
adlarla anilan Antep fistiginin baglica iiretici iilkeleri; Iran, ABD,
Tiirkiye ve Suriye’dir.

Ulkemiz icin bu kadar 6nemli olan bu iiriin hakkinda kisaca bilgi
vermek ve fistigin kiiltiirel yasama yansimalarini 6zetlemek ama-
ciyla hazirlanan Antep Fistigr kitabi ti¢ boliimden olusmaktadir.
Birinci boliimde teknik konulara yer verilmis, fistik ailesi, tarih-
cesi, yetistiriciligi, ekolojik istekleri, iiretim teknikleri, dollenme
biyolojisi, toprak istegi, cesitleri, zararlilar1, hasati, entegre iglen-
mesi ve ekonomik onemi ele alinmistir. Ikinci bolimde kiiltiirel
acidan fistik irdelenmis, bitkisel ilag olarak kullanimi, besin igerigi,
saglimizdaki yeri, Arap, Bizans ve Osmanli Mutfagindaki 6nemi,
halk siirinde ve halk kiiltiiriine yansimalari, unutulan fistikli tatlar,
meyvenin yoresel bir simgeye doniismesi, Avrupa’daki diger iilke-
lerdeki fistikli tatlar ve Gaziantep kenti icin onemi anlatilmigtir.
Ugiincii boliimde yurt digindan ve yurt icinden seflerimizin Antep
fistikli tatlarindan birer 6rnek sunulmustur. Ekler boliimiinde ise
meyve ile ilgili genglerimizin tirettikleri iki projeye yer verilmistir.
Kitabin adinda Tiirk Dil Kurumu’nun yazim kilavuzu esas alinarak
“Antep Fistig1” yazimi benimsenmis, ancak akademisyenlerin, ya-
zarlarin, seflerin tercihleri korunmustur.
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Bu kitapgik basim agsamasinda olan, “Antep Fistig1” kitabinin ta-
nitimi amaciyla hazirlanmigtir. Tiirkiye nin 6nemli bir {irtinii olan
Antep fistig1 ile ilgili elbette soylenecek ¢ok soz, yazilacak cok ma-
kale, yorumlacak cok tarif ve yapilacak ¢ok is vardir.

Antep Fistigr’nin tretiminden tiiketime tiim sorunlarinin ¢éziimi
dilegiyle..



Elinde fistik cumbasi tutan cocuk.

Zeugmada bulunan bir mezar steli olup
Adana Arkeoloji Miizesindedir.
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Kultar Tarihi Agisindan Antepfistigi

Antepfistiginin anavataninin Onasya Ulkeleri ve ozellikle de Giineydogu
Anadolu Bolgesi oldugu ve bunun arkeolojik kazilarda bulunan verilerle
desteklendigi, hatta kutsal kitaplarda da benzer atiflarin bulundugundan bah-
sedilmektedir. Ayrica, etimolojik olarak eski kelimeler ile giiniimiizde kulla-
nilan kelime ve kavramlarin kargilastirilmasi sonucunda benzerliklerin tesbit
edilmesinden yola ¢ikarak “fistitk” kelimesinin bu cografyadaki seriiveni-
nin ortaya konulmas: amaclanmigtir. Bununla beraber, Roma Doénemi’ne ait,
Zeugma’da bulunan bir mezar stelindeki Antepfistig1 kabartmasinin da ¢ok
somut bir belge teskil ettigi vurgulanmaktadir.

Yrd. DOQ Dr. Rifat EreQ/GaZiantep Universitesi Ogretim Uyesi

Fistikgiller ve Antep Fistigi

Bu caligmada antepfistiginin kiiltiir tarihi i¢indeki yeri bitkinin bagh oldu-
gu aileden baglayarak incelenecektir. Bu ailenin ad1 oldukc¢a karigtkmig gibi
goziikmekte. Zira hem fistik, hem de sakiz ve sumak bu aileye adini veren
bitkiler olmus. Yani sumakgiller ya da sakizagacigiller olarak da adlandirila-
bilir. Latince ad1 Anacardiaceae olan bu aile i¢in Tiirk¢ede fistikgilleri kul-
lanmak yerinde olur. Bu ailenin en ¢ok taninan diger tiyeleri ise mango ve
menengigtir. Diinyanin bilinen en eski sert kabuklu meyvelerinden biri olan
antepfistiginin ilk yayilim alan1 bugiinkii Suriye’den Afganistan’a kadar olan
bolgedir ve bu ¢alisma icinde kiiltiir tarihi acisindan fistik ve fistikgillerin
cografi yayilimlar1 da dikkate alinmigtir.

Dr. Ahmet Uhri/Dokuz Eyliil Universitesi Ogretim Uyesi




Tarkiye ve Diinyadaki Antepfistigi
Yetistiriciliginin Karsilastirilmasi

Antepfistig1 (Pistacia vera, L.) 6zel iklim istekleri nedeniyle her yerde ye-
tisememektedir. Bu durum Diinyadaki yetistirici tilkeleri kisitlarken Tiirki-
ye’de de ancak belirli yorelerde yetisebilmektedir. Antepfistigi, periyodisite
gosteren bir meyve tiirii oldugundan iiretim yillara ve iilkelere gore degisim-
ler gostermektedir. Diinyadaki baslica iiretici iilkeler Iran, ABD, Tiirkiye ve
Suriye’dir. 2007-2010 yillar1 FAO verilerinin ortalamalarina gére Diinya an-
tepfistig1 iiretimi 807.023 ton olup bu iiretimde Iran 413.860 tonla (% 51.28)
birinci sirada yer almaktadir. Iran genel olarak iiretiminin % 50’sini ihrag
etmektedir. Diinya toplam antepfistig1 {iretiminin ortalama % 83.38’ini Iran,
ABD ve Tiirkiye tarafindan iiretilmektedir. Ulkemizde iiretilen antepfistigi
TUIK kayitlar1 dikkate alindiginda son dort yillik (2009-2012) ortalamanin
117.000 ton/y1l oldugu bildirilmektedir. Aga¢ sayisinin ise 49.578.000 oldu-
gu bunun da % 74’iiniin verimde oldugu tespit edilmistir.

Ulkemizde antepfistigi sulanmayan kosullarda yetistirilmektedir. Oysa an-
tepfistig1 iiretiminde ileri olan iilkelerden gerek iran gerekse ABD (Kali-
forniya)’de yetistiricilik sulanan kosullarda yapilmaktadir. Ulkemizde halk
arasinda antepfistifinin sulanmadan yetistirilecegi seklinde yanlig bir kani
yaygindir. Bu nedenle antepfistig1 tiretimimiz diisiiktiir. Antepfistig1 sulama-
dan degil taban suyu seviyesinin yiiksek olmasindan hoslanmaz. Diinya’da
iiretim bakimindan ilk sirada yer alan iran’da yetistiricilik sulanan kosullar-
da, stk dikim ya da yogun dikim sartlarinda yetistirilmektedir. Oteki bakim
islemleri ve hasat yine diger iilkelerdeki gibidir. ABD’de ise yine sulanan ko-
sullarda yetistiricilik yapilirken hasat ve hasat sonrasi tiim iglemler mekanize
edilmektedir. Ulkemizde ise hasat elle yapilmakta ve hasat sonrasi islemler
de yaygin olarak geleneksel yontemlere gore yapilmaktadir. Ulkemizde fistik
yetistiricili§inin geligsmesi i¢in sulamanin iireticilerin egitimi ¢ok 6nemlidir.
Diger iilkelerle rekabet edebilmek icin sulamanin ve diger, budama, giibrele-
me, hastalik ve zararlilarla miicadele vb. teknik iglemlerin bilingli bir sekilde
yapilmas1 gerekmektedir. Hasat ve hasat sonrasi iglemlerin de modern bir
sekilde yapilmasiyla ihracaatta da s6z sahibi olmalidir.

Prof. Dr. Bekir Erol AK/Harran Universitesi Ogretim Uyesi
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Antepfistiginin Ekolojik istekleri

Antepfistiginin ekolojik istekleri diger meyve agaclarinda oldugu kadar se-
cici degildir. Genelde agir1 kuraklik, sicaklik ve soguklar hari¢ gelismeleri
i¢in fazla bir sorun yoktur. Antepfistiklariin iklimsel isteklerinden en 6nem-
lileri nisan aymdaki déllenme mevsiminde havada asili bulunan erkek cicek
tozlarimin ytkanmamasi i¢in yagislarin ve ¢igeklenme déneminde soguklarin
olmamasidir. Antepfistiklar: toprak istekleri bakimimdan miigkiilpesent degil-
lerdir. Diger meyve c¢esitlerinin yetismesi i¢in yeterli olmayan topraklarin da
degerlendirilmesi i¢in bir alternatif tegkil edebilir. Ancak antepfistiklarinin
bu 6zelliginden dolay: kétii sartlar havi topraklara da itilmesi anlamia gel-
memektedir. Derin ve siizek topraklarin yaninda kalkerli topraklari da terci-
hen bahge olarak segmek faydali olacaktir.

Dr. Ahmet Minir BILGEN/ Antep Fistig1 Aragtirma Enstitiisti Eski Miidiirii

Antepfistig1 Anaclari ve Fidan Uretim Teknikleri

Diinyada Yakindogu, Akdeniz Bolgesi ve Asya’nin bat1 bolgelerinde yetisen
antepfistig1 (Pistacia vera L.), adindan da anlagilacagi lizere, tilkemizde agir-
likli olarak Gaziantep yoresinde yetismektedir. Ulkemiz ve diinya ekonomisi
icin ¢cok dnemli bir meyve tiirii olan antepfistig1 yetistiriciliginin desteklen-
mesi, kaliteli ve rekabet giicti yiiksek tiretim yapilabilmesinin temel sarti;
sertifikal1, ismine dogru ve kaliteli fidan iiretimidir. Ulkemizde birim alan-
dan elde edilen verim diisiik oldugundan dolay1 uluslararasi pazarlarda Iran
ve ABD ile rekabet sansimiz azalmaktadir. Aslinda 2000°1i yillarin basinda
Ulkemizde yapilan bazi ¢alismalarda P. vera ve P. khinjuk tiirleri arasinda
kargilikli melezleme yapilarak bazi sonuglar elde edilmistir. Ancak yapilan
bu caligmalarin daha da genisletilerek ve bilinen diger Pistacia tiirlerinin de
icerisinde bulundugu ¢esitli kombinasyonlarda melezme calismalar1 yapil-
mal1 ve doku kiiltiirti teknikleriyle desteklenerek hizli ve ticari anag ve fidan
iiretimi bir an evvel arttirilarak gelistirilmelidir. Ayrica tiiplii antepfistig1 fida-
n1 tiretiminde karsilagilan sorunlar biiyiik oranda ¢oziilmesine ragmen, ticari
boyutta yiiksek miktarlarda fidan iiretimine halen temkinli yaklagilmaktadir.
Uretimdeki bu ényargmin ortadan kaldirilmasina ve tiiplii antepfistig1 fida-
n1 liretiminin tesvik edilmesine yonelik uygulamalar iizerinde durulmalidir.
Modern meyveciligin vazgegilmez 6gelerinden biri olan nitelikli fidan kul-
lanim1 ve ekolojiye uygun, verimli ve kaliteli antepfistig1 ¢esitleri ile, birim
alandan elde edilecek verimin arttirilmasi ve tiriin kalitesinin iyilestirilmesi

miimkiin olabilecektir.
Yrd. DO(; Dr. Hakan YILDIRIM/Dicle Universitesi Ogretim Uyesi
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Antepfistiginin Dollenme Biyolojisi

Dioik bir meyve tiirii olan antepfistiginda, erkek ve disi ¢igekler ayr1 agaglar-
da bulunur. Uriin olarak tohumlar tiiketilen bir meyve tiirii olan antepfisti-
ginda, icli meyve tutumunun saglanabilmesi i¢in tozlanma ve déllenme mut-
laka gergeklesmelidir. Tozlanma riizgar araciligi ile olmaktadir. Cigeklenme
yillara ve bolgelere gore degismekle birlikte genel olarak Nisan ayinimn ilk
yarisinda baglamaktadir. Ciceklenme zamani ve siiresi {izerine sicaklik bagsta
olmak iizere iklim faktorleri, toprak yapisi, agacin yasi, beslenme durumu,
kiiltiirel uygulamalar, bir sene onceki iiriin durumu ve anaclar gibi faktorler
az veya cok, fakat hissedilir etkilerde bulunmaktadirlar. Erkek ve disi antep-
fistig1 agaclarinin ciceklenme zamanlari ve siireleri farklidir. Erkek cicekler
disi ¢igeklere oranla daha erken olgunlagirlar (protandri) ve ¢iceklenme daha
kisa siirer. Cigeklenme siiresi ortalama olarak disi agaglarda 10-12 giin, erkek
agaclarda 3-7 giindiir. Bu durum, antepfistig1 bahgelerinde tozlanma yeter-
sizliginin en 6nemli nedenlerindendir. Bahcelerde yeterli sayida erkek agac
bulunmaysist, tozlayicilarin bahg¢ede uygun sekilde yerlestirilmemesi, tozlan-
ma zamaninda meydana gelen yogun sis ve nem, yiiksek ve diisiik sicakliklar
gibi olumsuz iklim kosullari, ¢icek tozu ¢imlenme oranlarinin diisiikliigii,
periyodisite, ¢evrede aricilik yapilmasi, anag-kalem iligkileri, diger meyve
tiirleriyle karigik bahge tesisinin yapilmasi, hastalik ve zararlilar gibi faktor-
ler de tozlanmanin yetersizligine neden olmaktadir. Yetersiz tozlanma antep-
fistiklarinda i¢i bos (fis) meyve olusumuna, dolayisiyla 6nemli diizeyde ve-
rim diisiikliigiine neden olmaktadir. Tozlanmadaki olumsuzluklarin ortadan
kaldirilmasi ve i¢li meyve tutumunun saglanmasi igin gerektigi durumlarda
antepfistigr bahgelerinde yapay tozlama yapilabilmektedir. Tozlanmadan 4
saat sonra ¢icek tozlarinin 6nemli bir kismi1 ¢imlenmekte ve ¢im borulari
geliserek, salaza yoluyla mikropiler uctan embriyo kesesine ulasmaktadirlar
(salazogamy). Antepfistiklarinda tozlanma ile dollenme arasindaki siire orta-
lama 20-28 saattir. Déllenmeden sonra perikarpin (dis kabuk) hizla gelistigi
ancak embriyonun dinlenmede kaldig1 devreye meyvenin I. biiylime periyo-
du, perikarp biiytimesinin yavasladigi ancak embriyo gelismesinin hizlandigi
devreye ise meyvenin II. biiyiime periyodu denilmektedir. Antepfistiginda
salkim silkme ve salkim seyrelmesi olarak goriilen cicek ve kiiciik meyve
dokiimleri meyve tutumunu belirlerler. Bu donemdeki dokiim oran1 % 71.2
dolaylarindadir. Daha ¢ok dollenme eksikligi nedeniyledir. Haziran dokiim-
lerinde su ve besin maddelerinin eksikligi onemli rol tutar, yaklasik % 6.3
oranindadir. Antepfistiginda iyi bir meyve tutumu i¢in ciceklerin % 30’unun
meyve baglamasi yeterlidir.

Prof. Dr. Ye@im OKAY/Ankara Universitesi Ogretim Uyesi
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Antepfistiginin Toprak istegi ve Giibreleme

Antepfistig1, derin, tinl1 biinyeye sahip, kismen kire¢ iceren topraklarda iyi
gelismektedir. Antepfistigi, kuvvetli kok yapisina sahiptir. Bu nedenle, Gii-
neydogu Anadolu Bolgesi’nin kayalik ve kirac arazilerinde ekonomik olarak
yetisebilmektedir. Toprak ana materyalinin kirec kayas: oldugu derin toprak-
larda da diger Kkiiltiir bitkilerine gore daha ekonomik yetistiricilige sahiptir.
Antepfistigi, topraktaki durgun ve yiiksek taban suyundan hoglanmaz. An-
tepfistig1 kuvvetli bir besin kaynagidir. Yenilen 100 g i¢ antepfistiginda % 21
protein, % 51.6 yag, % 16.4 karbonhidrat ve 600 cal bulunmaktadir. 100 g
sigir etinde ise % 14 protein, % 40 yag ve 428 cal bulunmaktadir. Antepfistigi
ozellikle fosfor (P), potasyum (K), kalsiyum (Ca) gibi mineraller yaninda
vitamin A, E ve Bl yoniinden de ¢ok zengindir. Bu kaynagin olusabilme-
si i¢in topragin bitki besin elementlerince yeterli olmasi, bagka bir deyisle
bitkinin gelismesi ve beslenebilmesi icin yetisme ortaminin zengin olmasi
bunun icin de gilibrelenmenin zorunlulugunun gerekli oldugu sodylenebilir.
Agag bagina 800 g N, 600 g P205, 400 g K20, 60 kg ciftlik giibresi dozla-
riin uygulanmasiyla, meyve gozii dokiimiiniin % 38 azaldigi, verimin % 50
artti§1 goriilmiistiir. AntepfistiZinin en fazla ihtiya¢ duydugu besin maddesi
azottur. Meyvesiz yilda azot tiiketimi az olmakla beraber, agac gelecek yila
hazirlik olarak depo edebilmektedir. Her yil diizenli giibreleme yapilmasi
durumunda, iiriiniin yillar geneline yayildigi, mutlak periyodisite yerine kis-
mi periyodisitenin bagladig1 goriilmiistiir. Azotlu giibrelemede asit karakterli
(amonyum siilfat gibi) kullanilmasi, yoredeki yagis zamani gdz oniine alina-
rak uygulamanin ocak-subat aylarinda yapilmasi 6nerilmektedir.

Dr. H'L'lseyin TEKIN/ Ziraat Y. Mithendisi, Emekli Ogretim Uyesi




Antepfistig Cesitleri
Antepfistig1 cesitlerinin hangi tarihte ve kimler tarafindan secildigi bilin-
memektedir. Ancak cok eski zamanlardan beri yetistirilen bu cesitlerin ag1
yoluyla cogaltildig1 ve giiniimiize kadar degisiklige ugramadan geldigi bi-
linmektedir. Ulkemizde Uzun, Kirmizi, Siirt, Halebi, Ohadi, Tekin ve Barak
Yildiz1 olmak iizere yedi standart cesit ile iiretim yapilmaktadir. Uretimin
cok biiyiik boliimiinii (yaklasik % 90) uzun sekilli ve ¢itlama oram diisiik
olan Uzun ve Kirmizi ¢esitleri olusturmaktadir. Bunlarin diginda ekonomik
degeri bulunmayan ancak iiretici bahgelerinde karisik halde rastlanabilen Be-
yaz Ben, Degirmi, Keten Gomlegi ve Sultani cesitleri de bulunmaktadir. Yeni
bahce tesislerinde oval sekli ve yiiksek ¢itlama 6zelligi sayesinde ihracat po-
tansiyeli bulunan Siirt ¢esidi ile benzer 6zellikler gosteren Tekin ¢esidinin
kullanilmas1, Atl1, Kagka, Oztiirk ve Uygur gibi bol miktarda cicek ve kaliteli
cicek tozu veren erkek gesitlerin tozlayict olarak yayginlastirilmast 6nemli-
dir.

Prof. Dr. Veli ERDOGAN/Ankara Universitesi Ogretim Uyesi

Antepfistiginda Zararl Bocekler

Antepfistig1 tarim alanlarinin artmasi ve bilingsizce tarimsal miicadele ilag-
larinin kullanilmasti, antepfistig1 bahgelerinde yer ve zamana bagli olarak za-
man zaman onemli bitki koruma sorunlarinin ortaya ¢ikmasina neden olmak-
tadir. Bu etkilenme antepfistig1 alanlarinda mevcut olmayan degisik zararl
tiirlerin ortaya ¢ikmasi, mevcut olup ancak ekonomik zararli olmayan tiirlerin
ekonomik zarar diizeyine ulagmalar1 veya mevcut zararlilarin zarar diizeyle-
rinin daha da artmasi seklinde olabilmektedir. Antepfistig1 agaglarinda zarar
yapan etmenlerin yasam dongiilerinin, zarar sekillerinin, dogal diigmanla-
rinin ve miicadele yontemlerinin iyi bilinmesi antepfistig1 yetistiriciliginde
zararlilarla miicadelede 6nemli bir konudur. Bu zararli etmenler ile miicade-
lede kimyasal miicadelenin son ¢are olarak kullanildigi, biyolojik, biyotek-
nik, mekanik ve kiiltiirel miicadele dedigimiz diger miicadele yontemlerinin
birlikte uygulandig1 entegre miicadele sisteminin iireticilerimiz tarafindan ti-
tizlikle uygulanmasi, kisa ve uzun vadede sorunlarin ¢oziimii i¢in 6nemlidir.

. Dr. Ertan YANIK/Harran Universitesi Ogretim Uyesi
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Antepfistiginda Hasat ve Harman

Antepfistiginda hasat, Giineydogu Anadolu’da, Gaziantep ve yoresinde
Agustos ve Eyliil aylarinda yapilir. Firat vadisi gibi daha sicak yorelerde ol-
gunlasma Agustos ayi1 ortalarinda gerceklesmektedir. Antepfistiginda hasat
meyve tam fizyolojik olgunluga eristiginde yapilmalidir. Ge¢ hasat yapilma-
st lirliniin kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Antepfistiginin hasat ve
harmani genelde geleneksel yontemlerle yapilmaktadir. Yorede onemli bir
ekonomik deger olan Antepfistiginin hasat ve harmaninda geleneksel yon-
temlerin yerine bir an 6nce cagdas yontemlerin kullanilmasi ve teknolojinin
nimetlerinden yararlanilmasi gerekmektedir.

Dr. Ahmet Miinir BILGEN/Antep Fist1g1 Arastirma Enstitiisti Eski Miidiirii

Antepfistig1 Entegre Islenmesi

Antep fistig1, Gaziantep ve civarinda diger iilkelerden (iran, ABD, Suriye,
Italya, Tiirkmen Cumbhuriyetleri) daha farkl bir sekilde islenmektedir. Isleme
teknolojisindeki bu temel fark genel olarak bu bolgedeki fistik ticaretinin ve
ciftcilerin aligkanliklari ile yakindan ilgilidir. Antepfistig: fiziksel 6zellikle-
rindeki (boyut, sekil, ¢itlak orani vb. gb.) farkliliklar, farkli igleme teknolosi
kullanilmasini zorunlu kilan diger 6nemli bir etmendir. Bu farkliliklar nedeni
ile digaridan ¢ok sinirli bir bilgi ve teknoloji transferi oldugundan, antepfis-
t1igimin igleme teknolojisi, makineleri ve sistemleri yine bu bolgede gelistiril-
mekte ve lretilmektedir. Antepfistig1 gerek ticari, ekonomik, teknolojik, tat
ve gerekse kullanim alanlar1 bazinda da diger iilke fistiklarindan farkliliklar
ve Ozellikler icermektedir.
Prof. Dr. Mustafa BAYRAM/ Gaziantep Universitesi Ogretim Uyesi

Prof. Dr. M. Durdu ONER/ Gaziantep Universitesi Ogretim Uyesi
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Antepfistig1 Entegre Isleme Sistemi

Ulkemizde, antepfistiginda aflatoksin olusumuna neden olan Aspergillus fla-
vus mantarmin liremesi, uygun olmayan ambarlama kosullarindan (ambarin
nemli olmasi) ve yine uygun olmayan isleme kosullarindan kaynaklanmak-
tadir. Ozellikle, hijyenik olmayan kosullarda isleme, antepfistiginin uzun sii-
reli 6 — 8 saat suda 1slatilmasi, bu mantarin iireyip, ¢ogalmasina ve sonugta:
aflatoksin olusumuna sebep olmaktadir. Bu sekilde yapilan igleme sonrast,
ihracata giden tonlarca {irliniimiiz iade olmusg ve yakilmustir.

Aflatoksinden korunmak i¢in; antepfistiginin kirmizi kabugunda bulunan ve
ireme icin uygun ortami bekleyen mantarlardan (Aspergillus flavus) bir an
once kurtulmanin yolu; antepfistigini kuru kirmizi kabuklu olarak islemektir.
Bu noktada, antepfistigini 1slatmadan kuru kirmizi olarak kavlatmak, aflatok-
sin olusumunu 6nlemenin en dnemli sathasini olugturmaktadir.

Hijyenik kosullar altinda islemede, difer mantar ve bakteri olusumlarini
onlemek icin iglemenin diger sathalarinin da el degmeden yapilmas: gerek-
mektedir. Bunlar igerisinde dogal citlaklarin se¢imi, kapali meyvelerin ¢it-
latilmasi ya da i¢ yapilmasi gibi islemlerin tamaminin makine ile iglenmesi
gerekmektedir. Tarafimizdan gelistirilen ¢itlatma makinesi ve i¢c yapimi (ki-
rim) makinelerinin ¢aligma sekil ve kapasiteleri, bunlarin yan iiniteleri, bu
makalede yer almaktadir.

Dr. Hﬁseyin TEKIN/Ziraal Y. Miihendisi, Emekli Ogretim Uyesi

Antepfistiginin Ekonomik Onemi

Giineydogu Anadolu ve 6zellikle Gaziantep’in sembol iiriinii olan antepfisti-
&1 tiretiminde Tiirkiye, 128.000 tonla 2010°da diinya {¢iinciisiidiir. Verimin-
deki donemsellik, iiriinde dalgalanma ve istikrarsizliga neden olmaktadir.
Antepfistig1 fiyatlar1 genel bir artis egilimindeyse de, 2012’deki iiretim bol-
lugu yiiziinden kuru kabuklu antepfisti§inin fiyati, 2011 yilindakinden % 30
diiserek 7,75 TL/kg olmustur. Glineydogu Birligin ge¢miste uyguladigi des-
tekleme fiyatlar1 ve alimlari, son zamanlarda yerini liretim girdileri destekle-
rine birakmustir. Tiirkiye’den Antepfistig1 ithal eden ilk 10 iilke icinde italya,
2011°de ki 549 ton Antepfistig: ithalat: ile bas1 ¢cekmistir. On farkli formda
ihra¢ edilen Antepfistig1 icinde en fazla getiriyi soyulmus yesil i¢ saglamis-
tir; 2012°de 12,8 milyon dolar olan bu meblag, toplam antepfistig1 ihracat
gelirinin % 31,4’iidiir. Cerezlik bir iiriin olarak i¢ pazarda fazlaca tiiketilen
Antepfistigi, dis pazarlarda yesil i¢ olarak daha fazla getiri saglamaktadir;
tiretim ve pazarlama stratejileri bu alanda gelistirilmelidir.

Prof. Dr. 1smail H. OZSABUNCUOGLU/Yeminli Mali Miisavir, Ogretim Uyesi
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Gecmisten Giiniimiize Antepfistiginin
Bitkisel ilac Olarak Kullaninmi

Insanligin yerlesik diizene gecmesiyle birlikte bircok uygarliga ev sahipligi
yapan Anadolu’da, zengin bitki varlig1 ile beslenen kiiltiirel zenginligi giinii-
miize kadar ulagmistir. Pistacia (Anacardiaceae familyast) cinsine dahil bit-
kilerden alt1 tiir tilkemizde dogal olarak bulunmaktadir. Bunlar; P. lentiscus
(Sakiz), P. atlantica (Beyaz sakiz), P. eurycarpa, P. khinjuk (Buttum agac1),
P. terebinthus (Menengig) ve P. vera (Antepfistigi)’dir. Antik donemlerde ce-
sitli amaglarla kullanilmaya baglanan Pistacia tiirleri geleneksel tipta dis ag-
1181, dis eti hastaliklari, kan durdurucu, mide agrisi, mide iilseri, astim, sarilik,
ishal, bogaz enfeksiyonlari, bobrek taglari hastaliklarinda kanamay1 durdu-
rucu, enfeksiyon giderici, ates diisiiriicii, antibakterial ve antiviral ila¢ ola-
rak kullanilmaktadir. Bitkilerin biyokimyasal icerigi yetisme yerlerine gore
onemli diizeyde degismektedir. Pistacia cinsine ait bitkilerin ugucu yaglari
ana bilesenleri tiirlere gore farklidir, P. terebinthus limonen, P. atlantica bor-
nil asetat, P. lentiscus mircen ve limonen, P. vera ise o-pinen ve terpinolen
ile karakterize edilmistir. Bu nedenle yapilan ¢alismalarda etki diizeylerinde
farkliliklar meydana gelmektedir. Son yapilan ¢aligmalar ile bitkilerin gesitli
organlarindan elde edilen ugucu yag, sakiz, sulu ve yagl ¢ozeltilerin icerik-
leri ortaya konarak antimikrobial, antibakterial, antifungal ve antiviral 6zel-
likleri saptanmustir. Ozellikle Antepfistig1 (P. vera) iizerine yapilan kapsamli
aragtirmalar sonucunda; fenolik bilesiklerin yiliksek olmasi nedeniyle dogal
antioksidan olarak kabul edilebilecegi belirlenmistir.

Prof. Dr. Saliha KIRICI/Cukurova Universitesi Ogretim Uyesi







Besin icerigi Yoniyle Antepfistig

Insan saglig1 ve beslenmesi acisindan 6nem tasiyan biyokimyasal dzellikler,
ayn1 zamanda duyusal bir¢ok karakteri etkileyen, bu nedenle kalite kavramini
olusturan faktorler olarak da dikkate alinmaktadir. Antepfistigr meyvelerinin
besin degerini ve icsel kalite kriterlerini belirleyen biyokimyasal 6zellikle-
rin baginda; yag ve yag asitleri (miristik, palmitik, palmitoleik, margarik,
margoleik, stearik, oleik, linoleik, linolenik, arasidik, gadoleik, behenik ve
lignoserik asit), mineral maddeler, vitaminler (A, B1-tiamin, B2-riboflavin,
B3-niasin, BS-pantotenik asit, B6-piridoksin, B7-biotin C, E), antioksidanlar
[C vitamini, E vitamini (a-tokoferol) ve tokoferoller (a, 0, 8, y), karotenoid-
ler (B-karoten, lutein, klorofiller), fenolik bilesikler (flavonoidler, stilbenler,
antosiyaninler)] gelmektedir.

Ars. Gor. Ba§ak CINAR/Ankara Universitesi Ogretim Eleman:

Prof. Dr. Yesim OKAY/Ankara Universitesi Ogretim Uyesi

Tathilarin Vazgecilmezi Fistik ve Saghk

Kabuklu yemisler grubunun degerli liyelerinden olan antepfistigi lezzeti-
nin otesinde ozelliklere sahiptir. Besin icerigine ve faydalarma bakildiginda
adinda barindirdigr “fistik” kelimesinin mecazi anlamda sadece dig giizelligi
tanimlamak icin kullanilmasinin ona haksizlik oldugu kolaylikla anlagilabilir.
Antepfistig1 6zellikle Gaziantep yoresinin bagta baklavasinda, ardindan pek
cok tatlisinda, bazi yemeklerinde, atistirmaliklarinda kullanilarak fistik gibi
lezzetler vermesinden ote, diizenli ve uygun miktarlarda tiiketenlerin saglik-
larinin da “fistik” gibi olmasini destekleyen, bazi hastaliklarin iyilesmesinde
katkis1 olan fonksiyonel gidalar grubundadir. Ciinkii Antepfistiginin besin
degeri yiiksektir. Bol miktarda protein ve mineral barindirir. Ozellikle B1
vitamini, B2 vitamini, E vitamini ve C vitamini ile potasyum, magnezyum,
kalsiyum, fosfor ve demir minerali agisindan zengindir. Antep fistig1 ile ilgili
yapilan arastirmalarda, kronik kalp rahatsizliklar1 ve kanser riskini azaltan
‘resveratrol’ adli antioksidan maddenin bulundugu tespit edilmistir. Ayrica,
doymamis yag oram yliksek bir besin olan antepfistig1 kolesterolii yiikselt-
mez. Fakat kalorisi yiiksek olmasindan dolay1 ¢ok fazla tiiketildiginde en
onemli sorun alinacak fazla enerjinin harcanmadiginda, sismanlamaya neden
olmasidir.

. Dr. Illkay GOK/Gaziantep Universitesi Ogretim Uyesi




Ortacagda Beslenme Cercevesinde
Arap ve Bizans Mutfaginda Antepfistig

Ortacagda beslenme anlayis1 dort unsur kuramina dayanan anésir-1 erbaa
cercevesinde sekillenmistir. Bu anlayisa gore, kisinin sagligi hem kendi be-
deninin agir basan unsuruna ve ona bagli olan hilta, hem hiltlarin dengesi-
ne hem de i¢inde bulunulan mevsime bagli oldugundan dengeyi korumak,
saglikli olmak icin kisinin yiyip igtigi her seyi bunlara bagli olarak se¢mesi
gerekmektedir. Ortacagin 6nemli mutfaklart olan Arap ve Bizans mutfaginda
antepfistigr farkli sekillerde tiiketilen bir yiyecekti. Abbasi mutfaginda cog-
rafyanin sundugu 6nemli bir malzeme olan antepfistiginin ne sekilde kul-
lanildigina dair bilgileri 13. yiizyilda yazilmig Arap¢a yemek kitaplarindan
edinmek miimkiindiir. Abbasiler antepfistigin1 hem koyun etli veya tavuk etli
yemeklerde hem de cesitli tatlilarda kullaniliyorlardi. Bizans mutfaginda ise
daha ziyade tek bagina kuruyemis olarak tiiketiliyor ve beslenme saglik ilis-
kisindeki yerine gore degerlendirilerek ne zaman yenecegi belirtiliyor, nelere
iyi gelecegi konusunda tavsiyelerde bulunuluyordu.

H. Nazli PISKIN/Yemek Yazart

Fistik, Ikimize Bir Yastik

Osmanli Mutfaginda Fistik

Bati Asya mutfaklarinda kullanimi eski donemlere uzanan fistik, Osmanl
doneminde 6nemini korumustur. Kokenleri Sasani ve Abbasi mutfaklarina
giden senbuse, yassi kadayif, koz helvasi gibi tatli ve sekerlemelerden bagka,
baklava, tel kadayif, lokum gibi Osmanli doneminde gelistirilenlerde de fis-
tik kullanilmigtir. Sekerleme olarak fistik sekeri ve fistikli koz helvasi, ayrica
hosafi da seviliyordu. Saray ve ileri gelenlerin sofralarinda kuzu dolmasi gibi
yemeklerde fistik yer almistir. Ozellikle Gaziantep ve Halep civarinda fistik
tiretimi yiiksekti ve i¢ piyasada tiiketilmekten bagka ihra¢ ediliyordu.

Priscilla Mary ISIN/Yazar




Tirk Siirinde Fistik

Fistik (piste, pistacia), besin degeri yiiksek bir yiyecek olarak ekonomik ve
giinliik hayatta yerini alirken, fistik sozciigii de ¢esitli anlamlariyla ve ¢ag-
risimlariyla halk arasinda deyimlerde, atasdzlerinde, efsanelerde manilerde,
tiirkiilerde de kullanilmigstir. Sadece halk kiiltiirii iiriinlerinde degil, klasik,
cagdas ve gilinlimiiz siirinde de fistik sozciigiiyle olusturulan imgelere siir-
de yer verilmigtir. Bu imgeler, fistigin bi¢imi, rengi, kullanim alani, degeri
iizerinden olusturulmus; fistik, kimi zaman dudakla, sevgilinin hafif aralik
agziyla, kimi zaman bir insanla, kimi zaman giizel bir is ya da egyayla ilis-
kilendirilmigtir. Kiskanclik, agk, imrenme, begenme gibi duygularda yine
fistik/piste sozctigiintin ¢agrisimlarindan yararlanilarak siirde iglenmigtir. Bu
anlamda fistik sadece bir yiyecek olarak degil sanatta, edebiyatta dolayisiyla
da siirdeki kullanimlari agisindan da dikkate degerdir.

Yrd. Dr. Umral DEVECI/ Mugla Sitki Kogman Universitesi Ogretim Uyesi

Halk Kiiltiramazde Fistik
Baklavasi fistikli Gelinin arkasi yastikl

Halk bilimi bir toplulugun geleneksel diinya goriisiinii, soze, harekete ve
nesnelere dair bunlarin olusumlarini, gelismesini konu eden bilim dalidir.
Giindelik bilgi veya halk bilimsel bilgi; duyum ve algiya dayanan, deneme
yanilma yoluyla elde edilen, bilen (suje) - bilinen (obje) iligkisinin sezgisel
ve deneyimsel bir bilgidir. Calismada halk bilimsel olarak fistigin yer aldig1
cesitli iirtinlerden; anlatmalar (fikralar, halk hikayeleri, efsaneler), anonim
siirler (destanlar, tiirkiiler, maniler, tekerlemeler), kaliplasmis soz ve ifadeler
(atasozleri deyimler, ol¢iilii sozler, bilmeceler), bayramlar, torenler ve kutla-
malar, inanislar, geleneksel halk tiyatrosu, oyun-eglence-spor ve halk mutfa-

gindan 6rnekler verilmistir.
Gonca TOKUZ/Yazar




Antep fistigr: Gocebe Bir Urin,

Yoresel Bir Simge ve Yeni Kimlik Sohreti

Gaziantep ve fistik tiretimi arasindaki iligki artik cografi yadsinamaz bir ger-
ceklik haline gelmistir. Gaziantep, Tiirkiye’ nin fistik bagkenti, kim inanirdi?
Hicbir sey bu kiiciik yesil meyvenin o standart basit tarimsal tiretim statiisti-
nii gececegini, ger¢ekten anlam tasiyan, bolgesel bir sembole doniismek icin
ekonomik bir standart1 ve kimligi olacagini1 dngéremezdi. Onun ¢ok hareketli
olan gecmisi, her tiirlii bir yerlesik hayat icin bir engel olabilirdi, fistik her
zaman mevcut, ancak benimsenmemis ve ikinci siif triin olarak kalmaya
mahkum olurdu. Ancak iiclii bir hareketle tersi olusuyor: politikacilar gide-
rek dinamik ve biiyiiyen bir sehrin sembolii haline getiriyorlar, sefler, as¢ilar,
firincilar onu iilkenin dort bir yanindaki sofralar fethetmesi i¢in yaraticilik
ve yeteneklerini katiyorlar, gogmenler de bagajlarini bu meyveyi tasiyarak
bolgesel kimliginin semboliinii koruyarak gog ettiriyorlar.

Ayn1 zamanda gogebe, bolgesel sembol ve yeni gida markasi olan bu iiriin,
-Tiirkiye’nin Gaziantep fistigin cografyasi- yeni alanlar kesfetmek icin ve
ulusal gida manzarasinin i¢inde kendine tercih edilen bir yer yapmak icin,
geleneksel smirlari agmay1 bagarmis olan bir iiriiniin bagarisidir.

Dr. Pierre RAFFARD/Sorbonne Universitesi

Avrupa'da Antep fistig1 Lezzetleri !
Antep fistigimiz Fransa'da Pistache oluyor!

Sevmeyen var m1? Kavrulmug kabuklu Antep fistig1

Ayiklanmis sadece i¢ olarak da satin alabiliyorsunuz.

Ama ben onu dogal sekliyle begeniyorum.

Hafifce agilmis iki sert kabugun arasindan kahve rengi bagini gosterir 6nce,
Kabuklari iki tirnakla agarsiniz, iki tirnagimizla agtiginiz kabuklardan ¢ikan fistigin
iizerindeki koyu renkli zarin altinda ziimriit yesili fistitk agziniz1 sulandiracaktir.
Belki de bu eglenceli yontem antep fistigini daha hos lezzete ulastirtyor.

Diinyanin tamdigi,sevdigi tadi kokusu,rengi ile miikkemmel bir kuru yemis...

Ulkemizdeki adi1 bagka giizel : Antep Fistig1

Sevim GOKYILDIZ/ Yazar
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Fistikli Anilar

Kuruyemisler arasinda en ¢ok antepfistigini severim. Bu dyle bir sevgi ki,
sadece yiyecek secimine degil, seyahatlerime de damga vurabiliyor, yazida

anlattigim gibi.. .
Tijen INALTONG/ Yazar
Unutulan Fistikli Tatlar ve Antakya Mutfagi

Antep fistig1 diger adiyla Sam fistig1 ¢ok eski tariflerden beri bilinen bir
meyve olup, gecmisi antik ¢aglara kadar uzanmaktadir. Fistik giinliik ha-
yatimizda her yerde, yemeklerde, tatlilarda, sekerlemelerde, suruplarda
ve helvalarda her zaman kullanilmaktadir. Bir donem i¢in zenginlik statiisii
olmus, tipki her ¢cagda lezzet vericiler gibi aranan ve pahali {iriinler arasinda
yer almistir. Fistigin antik ¢aglarda sertiveni giiniimiize kadar devam etmistir.
Antep fistig1 yabanci mutfaklarda, Osmanhi ve Tiirk Mutfaginda 6nemi ni her
zaman korumus ancak bu arada bazi fistikli tatlar da unutulmustur. Antakya
Mutfaginda unutulan/unutulmak iizere olan fistikli tatlardan 6rnekler sunul-

mustur.
Siiheyl BUDAK/Yazar

Gaziantep'in Yesil Altini

Tiirkiye’nin 44 ilinde Gaziantep fistig1 yetistiriciligine rastlanmakla beraber
agirlikli tiretim Giiney Dogu Anadolu’da yapilmaktadir. Nitekim iilkemizin
Gaziantep fisti§1 agaclarinin %901 Gaziantep, Sanlurfa, Adiyaman, Kilis,
Kahramanmarag ve Siirt’te bulunmaktadir. Fistik, Gaziantep’in bir sembolii
bir markas1 gibidir. Tatlidan tuzluya pek ¢ok yiyecek tadim1 Gaziantep’in bu
yesil altinindan alir. Fisti§in geleneksel yontemler ile islenmesi, gereken dii-
zeyde iiretim yapilmasina engel olmasina karsin, geleneksel yontemin kulla-
nilmasi ile meyve lezzet 6ziinii kaybetmemektedir. Saglik agisindan pek ¢cok
faydas bilinen Antepfistiginin Ulkemizde ve bolgemizde en ¢ok kullanildig
alan baklava ve tiirevi tatlilar, ondan sonra cerezlik olarak tiiketimi ve pasta-
cilik sektoriindeki tiiketimi gelmektedir.

Fistigin pastacilikta kullanimi ¢ok yaygin ve tercih edilen bir seydir. Her tiir
pastaya uyum sagladig1 icin pasta ustalarinin en biiyiik destek¢isidir. Cikola-
ta gesitlerinden, visne, cilek, frambuaz, muz, kuru meyve bunlarin hepsinin
lezzetine lezzet katarak iiriinlerin aromasini ortaya ¢ikarir. Diinya mutfaginda
bir ¢cok pasta sefi fistiktan esinlenerek yeni lezzetler ortaya ¢ikarmig ve dola-
yistyla Tiirk pastacilik sektoriine biiyiik katkilart olmustur.

Murat OZGULER /isletmeci
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Acili Guzel

Kimi kentlerin ekonomisinden folkloriine damgasini vuran iiriinler, 6nemin-
den dolay1 yorenin simgesine - belki de logosuna- dontisebilir. Hatta kentin
adin1 alabilir. Antepfistig1 bu tiir irtinlerdendir. Cilinkii Gaziantep’in masal-
larinda, sdylencelerine; ¢cocuk oyunlarindan miizigine; mutfagindan eglence
yasamina pekcok alana damgasin1 vurmustur. Oyle ki zaman iginde cagdas
sanat lirlinlerine doniistiigli bile goriliir. Benim kimi Oykiilerimde oldugu
gibi. Cumhuriyet doneminde bestelenen “Kurtulus Mars1”nda fistigin yer al-

mis olmasi bunun tipik drneklerindendir. Liitfive AYDIN/Yazar

Antepfistig1 Kiltir ve Sanat Festivali

Irki, dili, inanc1 ne olursa olsun varolusundan bu yana insanligin tek ortak dili
miizik ve oyundur. Bu ortak dilin kullanildig1 en 6nemli alan ise festivallerdir.
Giiniimiiz diinyasinda kentler; kiiltiirel ve ekonomik degerleriyle birer cazibe
merkezi ve marka olma ¢abasi icerisindedir. Ozellikle somut ve somut olma-
yan kiiltiirel degerler ve iiretimler 6n plana ¢ikarilarak, bu degerler ekseninde
taninirligin artirilmasi, kalkinma ve refahin yiikseltilmesi hedeflenir. Bu sii-
rece katki saglayan festivaller, bir¢ok bileseni yapisinda barindiran, kaynas-
tiric, birlestirici ve gelistirici sosyal etkinlikler olarak, diinyanin hemen her
cografyasinda bolgesel, ulusal ve uluslararasi boyutta organize edilmektedir.
Antepfistig1 Kiiltiir ve Sanat Festivali bu kapsamda Gaziantep i¢in ¢cok 6zel
anlam ve deger tasimaktadir. Tarihsel birikimi, kiiltlirel zenginligi ile kent
genelindeki sanatsal ¢alismalarin kentin binlerce yillik misafirperverligi ile
harmanlandig1 Antepfistig1 Kiiltiir ve Sanat Festivali, antepfistigin1 ve Gazi-
antep’i diinyaya tanitma agisindan atilmis 6nemli bir adimdir.

M. Elif OZMEN/Editor

Bir Kent Bir Simge; Antep Fistigi

Kentin adryla anilan Antep fistig1 kentin yagaminda her zaman 6nemli bir
yere sahip olmustur. Ekonomik bir deger olarak énemli olan {iriin tarihsel
stirec icerisinde yazili kiiltlirlimiizde de izler birakmustir. 16. ylizyildaki yazili
kaynaklarda Gaziantep ilinin bag ve bahgelerle kapli oldugu, ¢esitli meyve
bahcelerinin bulundugundan bahsedilmekte, bolgede pamuk ve zeytin iiretil-
digi ve fistigin ihrac edildigi belirtilmektedir. Kentin ekonomik ve kiiltiirel
yasaminda onemli bir yere sahip olan bu iiriin son yiizy1l icerisinde kentli
sanatgilarin; yazarlarin, sairlerin eserlerine de yansimigstir. Kentin simgesi
haline Antep fist181, yazili kiiltiirdeki 6rneklerden de goriilecegi iizere kentle,
kentin insaniyla biitiinlesmis ve simge /sembol haline gelmistir.

Gonca TOKUZ/Yazar
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SEFLERIMIZDEN

Antepfistig1, Findik ve Badem - Kitir Kabuklu
Tatli Su Levregi ve Hardal Dondurmasi

Davide BROVELLI




Antep Fistig1 Paneli Kroketli Kuzu
Sirt1, Firmlanmis Mini Patlicanh
ve Kizarmis Patates
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Antep Fistig1 ve Turk Kahveli Beze
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Antep Fistikli Kayis1 Yataginda
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EKLER - PROJELER

Gaziantep'teki Fistik isletme Tesislerinde Olusan
Fistigin Yumusak Kabuklarinin (Perikarp)

Kombucha Mantari ile Fermantasyonu

Gaziantep’te fistik isleme tesislerinde fazla miktarda olugan atik, igletmelere
ve ¢evreye sorun olusturmaktadir. Eger kombucha mantari fistik kabuklarini
fermente edebilirse bu atiklart endiistriyel bir {irline doniistiirebilir. Gazian-
tep’te yillik yaklasik 100 bin ton fistik iiretilmekte olup bunlarin yaklagik
%3’liik kismi dig yumusak kabuktan (perikarp) olugmaktadir. Fistik isletme
tesislerinde yaklagik 3 bin ton atik olusturmaktadir. Olusan bu atiklar islet-
meler ve ¢evre icin onemli bir sorun olusturmaktadir. Kombucha mantari-
nin fistik atiklarim fermente etmede kullanilabilirliginin arastirilmasi, olu-
san liriiniin degerlendirilmesi amaclanmistir. Boz ve Ben fistik kabuklarinin
kombucha mantariyla fermentasyon iiriinleri elde edilmistir. DPPH serbest
radikal yakalama ve Rel Assay Total Antioksidan Kit Yontemi ile Antioksi-
dan kapasiteleri belirlenmistir. Elde edilen fermentif {iriinlerin antioksidan
aktiviteleri literatiirdeki yontem izlenerek yapilmistir. Anti bakteriyel aktivi-
te caligmalart CLSI‘ya gore mikrodiliisyon yontemi ile calisilmigtir. Ben ve
boz fistik kabuklarinin fermentasyonu sonucu elde edilen iiriinlerin her iki
yontemle Antioksidan kapasiteleri %75-98 arasinda oldukga yiiksek olarak
saptanmustir. Tiim fermentif tiriinlerin anti bakteriyel aktivite gosterdikleri
goriilmiistiir. Atiklarin fermentasyonu sonucu elde edilen fermentif tirtinlerin
ticari olarak satilan antioksidanlarinkine yakin ve yiiksek olmasi potansiyel
bir iirline doniistiiriilme kapasitesinin oldugunun gostergesidir.

Gizem ZER/GKV Mezun Ogrencisi

Ayse Gokge KUTSAL/GKV Mezun Ogrencisi
Hale ERSAN/GKV Ogretmeni




Kozmetik ve Giines Kremlerinde Kullanilan
Organik Fotoprolektif Maddelere Alternatif Olarak

Pistacio Meyvelerinin Arastirilmasi

Giineydogu Anadolu Bolgesinde ve 6zellikle Gaziantep ilinde tarimsal olarak
yetistiriciligi yapilan Antepfistiginin aromas1 dondurma yapiminda, meyvesi
kuruyemis, sekerleme, ¢ikolata, tatli, lokum ve pastacilik gibi gida sektor-
lerinde yaygin kullanim alani vardir. Kozmetik ve Giines kremlerinde oxy-
benzon, retinil palmitat gibi organik kokenli Titanyum oksid (TiO?),Cinko
oksid (ZnO) gibi inorganik maddeler UV filtresi olarak yaygin olarak kul-
lanilmaktadir.Ozellikle organik kokenli olan oxybenzon ve retinil palmitat
ile ilgili cok ciddi yan etkilerin oldugunu gosteren ¢aligmalar bulunmaktadir.
Buradan hareketle Pistacia tiirlerinin meyve kabuk bilesimlerinin incelene-
rek kozmetik ve giines kremlerinde kullanabilirliginin arastirilmistir. Pistacia
vera L., Pistacia terebinthus L. ve Pistacia khinjuk L. tiirlerinin olgun ve ham
meyve kabuklarinin 6ziitleri elde edilmis ve bunlarin antioksidan kapasitele-
ri ve DNA koruyucu aktiviteleri ¢alisilmistir. Sonug olarak, tiim Srneklerin
antioksidan kapasitelerini yiiksek oldugu ve UV ve H*O*'nin DNA iizerine
hasar verici etkilerine karsi koruyucu oldugu saptanmustir. Pistacia terebint-
hus L. (menengi¢) ve ham Pistacia khinjuk L. (bitttim) olgunlasmamis meyve
kabuklarinin 0,005mg/u1’lik konsantrasyonlariin bile DNA koruyucu akti-
vite oldugu tespit edilmistir. Bundan dolayr bu maddelerin yan etkilerinin
aragtirilarak giines kremlerinde ve kozmetikte kullanimi diistiniilebilinir.

Ersin BACAKSIZ/GKV Mezun Ogrencisi
Burcu AKCAY/Gkv Ogretmeni
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iizerindeki koyu renkli zarin altinda
Belki de bu eglenceli yontem Antep fistigim daha
Diinyanin tamdigi, sevdigi tadi, kokusu, rengi ile miikemmel bir kuru yemis...
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