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OZET
Yer fistig1 ezmesi, ham fistik tanelerinin kavrulmasi ve beyazlatilmasiyla ve daha sonra

ogitilmesiyle elde edilen bir driindir. Bu c¢alisma, Osmaniye ilinde fretilen fistik
ezmelerinin kalite 6zelliklerini belirlemek amaciyla yapilmistir. Fistik ezmesi orneklerinde
pH degerleri 4.5-6.83, % kuru madde degerleri 85.7-93.5, % kiil icerigi 2.41- 3.64, peroksit
sayist 54.29- 96.06 mek/kg, L degeri 24.09-67.27, a degeri 5.02- 7.17, b degeri 5.00- 32.95
araliginda bulunmustur. Aflatoksin B1, B2 ve toplam aflatoksin yoniinden 3 nolu 6rnek harig
digerleri Tiirk Gida Kodeksi bulaganlar tebligine uydugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yer fistig1 ezmesi, aflatoksin, peroksit.

Determination of Quality Characteristics of Peanut Paste Produced in Osmaniye
Province

ABSTRACT

Peanut paste is a product obtained by roasting and whitening of raw pistachio grains
and then grinding. This study was carried out to determine the quality characteristics of
peanut paste produced in Osmaniye province. Peanut butter samples in the pH values of 4.5-
6.83,% dry matter values 85.7-93.5,% ash content 2.41- 3.64, peroxide number 54.29- 96.06
mek / kg, L value 24.09-67.27, a value 5.02- 7.17, b value 5.00- 32.95 range. Aflatoxin B1,
B2 and total except for the aflatoxin 3 sample was found to be in compliance with the Turkish
Food Codex.

Key Words: Peanut paste, aflatoxin, peroxide.
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1.Giris

Yerfistigi (Arachis hypogaea) baklagiller familyasindan tek yillik ve yazlik bir yag
bitkisidir. Yerfistiginin diinyada ekildigi alanlar olarak,40 derece kuzey ve 35 derece
giiney enlemlerine kadar genis bir ekim alanina sahiptir. Kabugunun {izerindeki iglemler
sebebiyle arachis, toprak altinda yetismesi sebebiyle de hypogaea adini almistir
(Anonim 1).

Yerfistig1 tohumlart genel olarak % 45-55 oraninda yag, yaklasik % 20-25 oraninda
protein, %16-18 oraninda karbonhidrat ile % 5 oraninda K, Ca, Mg, P ve S gibi mineral
maddeler ile A, B ve E vitaminleri igermektedir. Yerfistig1 yagi, tat ve dayaniklilik
ozellikleri bakimindan diger bitkisel yaglara oranla daha degerlidir. Yag1 ¢ikarildiktan
sonra geriye kalan kiispe, ¢cok dnemli bir yem katki maddesidir. Yerfistig1 kiispesinde,
yaklasik % 45 ham protein, % 24 azot icermeyen 6z maddeler ve % 5.5 mineral
maddeler bulunur. Bu nedenle, gelismis iilkelerde, bol miktarda yerfistig1 kiispesi karma
yemlerin liretiminde kullanilmaktadir. Yerfistig1 bir baklagil bitkisi oldugu icin, yesil
aksami da ¢ok degerli bir hayvan yemidir. Yesil yem olarak dogrudan ya da kurutularak
balya yapilir ve kis mevsiminde hayvanlara verilir. Yerfistig1 100 gr tiiketildiginde 600
kalorilik enerji aciga ¢ikmaktadir. Yorgunlugu giderir ve beynin daha iyi calismasini
saglar. Yer fisti§1 ve dolayisiyla ezmesi gibi iirlinlerin, beslenme bakimindan Snemli
olmasiin bir sebebide, oleik ve linoleik asit gibi 8 Oonemli olan yag asitlerini ve
proteinini  olusturan aminoasitlerin  kolay sindirilebilir ~ 6zellikte olmasindan
kaynaklanmaktadir. Iste bu nedenlerle, yerfistigi tohumlari, kavrularak cerez olarak,
tohumlarin ezilmesi ve c¢esni veren maddelerin katilmasiyla fisttk ezmesi olarak
tiketilmektedir (Gtizel 1986). Yer fistiginin besin degerleri tablosu Tablo 1°de
verilmistir.

Tablo 1: Yer Fistiginin Besin Degerleri (Anonim 2)

Enerji 582 kkcal
Protein 26.2 ¢
Karbonhidrat 20.6 ¢
Yag 48.7 ¢
Kolesterol 0 mg
Doymus Yag Asitler 6.82 g
Tekli Doymamis  Yag | 24.39 ¢
Asitleri
Coklu  Doymamis Yag | 15.53 ¢
Asitleri

Vitaminler
Vitamin E 10.0 mg
Folik Asit 169 (ng)
Tiamin 0.32mg
Riboflavin 0.13mg
Niasin 17.10 mg
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Mineraller (mg/100g)

Kalsiyum (Ca) 72 mg

Fosfor (P) 407 mg
Demir (Fe) 2.2 mg
Cinko (Zn) 2.8 mg
Magnezyum (Mg) 160 mg
Bakir (Cu) 0.8 mg
Potasyum (K) 701 mg

Yerfistigi, bir yag bitkisi olmakla beraber pek ¢ok kullanim alani1 olmasi sebebiyle gida
sanayi i¢in 6nemli bir hammaddedir. Yerfistig1 ve yan tiriinlerinin kullanimi kiiltiirlere
ve lilkelere gore degisim gostermektedir. Ancak diinyada en yaygin kullanilan sekli
yerfistig1 ezmesidir. Avrupa ve ABD’de ¢ok daha yaygin bir sekilde tiiketilmektedir.
Nijerya’da kizarmig, Burkina Faso’da, tuzlanmig fisttk ezmesi olarak tercih
edilmektedir. Yerfistif1 ezmesi, Malezya ve Endonezya’da ise firinlanmis etlere sos
olarak kullanilmaktadir. Sudan da yogurt yapiminda, Filipinlerde siit fermantasyonunda,
Tayland’da siit iiriinlerinde katki maddesi olarak kullanilmaktadir ( Anonim 2).

Tirkiye’de tretilen yerfistiginin bir boliimii ihrag edilir, bir boliimii tohumluk olarak
ayrildiktan sonra geriye kalan kisim g¢erez olarak tiiketilmektedir. Cok az miktar1 fistik
yag eldesinde, az bir kismi ise gida sanayinde pasta, ¢ikolata, vb. yapiminda
kullanilmaktadir. Tiirkiye’de yerfistig1 liretimi Akdeniz Bolgesinde Osmaniye, Adana,
Icel, Hatay ve Antalya illerinde yogunluk kazanmistir (Fenercioglu 2001; Giizel 1986).

Bu c¢aligmanin amaci, Osmaniye ilinde iiretilen yer fistig1 ezmelerinin iiretimi, bileseni,
saglik acisindan onemi ve gida endiistrisinde kullanim alanlar1 hakkinda bilgi verilmesi,
ayrica aliman yer fistigt ezmesi Ornekleri iizerinde yapilan analizlerle kalitelerini
degerlendirerek standartlara uygunlugunun belirlenmesidir.

1.1.Yer Fistiginda Kalite Ozellikleri

Yer Fistiginda sekil, boyut, renk, i¢ orani yiizdesi, yag orani, protein orant ve yillik
diizenli meyve verme yiizdesi gibi dzellikler onemlidir. Ozellikle gesit, nem igerigi ve
kurutma kosullar1 gibi ozelliklerde kalite {izerinde etkilidir. Yer fistiklari, yiiksek
aflatoksin kontaminasyon riskine sahip gida maddelerinden biri olup sicaklik, nem,
topragin islenmesi sirasinda diisen yagisin miktari, hasat ve hasat sonrasi siiregte diisen
yagisin boyutu gibi ¢evresel faktorlerden de etkilenmektedir. Hem tiiketici sagligini
korumak hem de idreticilerin ¢ikarlarin1 g6z etmek amaciyla aflatoksin
kontaminasyonunu miimkiin olabilecek en diisiik seviyede tutmak gerekmektedir. Bu
konuda basarisiz olmak ise, iireticilere yikict ekonomik sonuglar dogurmaktadir. Ayrica
tilketicileri degerli bir besin 6gesinden ve yer fistig1 tiiketim zevkinden mahrum
birakmaktadir (Williams ve ark., 2004).

Aspergillus cinsi mikroorganizmalar, canli bitki dokularinda bulunabilmekle birlikte,
ayrica sik sik tarim triinlerinde hasat sonrasi kontaminasyonlardan da sorumludurlar.
Bu organizmalarin neden oldugu gida bozulmalarindan en 6nemlisi ise mikotoksin
olusturmalaridir. Mikotoksinler tarim tiriinlerine zarar vererek, insan ve hayvan saghgi
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iizerinde zararl etkilere sahiptir. En Onemlileri aflatoksin, okratoksin, fumonisin ve
patulin olarak belirlenmistir (Williams ve ark., 2004).

1.2.Yer Fistig1 Ezmesi ve Kompozisyonu

Fistitk ezmesi, fistik tanelerinin kavrulmasi ve beyazlatilmasiyla ve daha sonra
ogiitiilmesiyle elde edilen ve karisimda fistik yagiminda bulundugu bir iiriindiir. Ogiitme
islemi, yer fistig1 ¢ekirdeklerinin hiicresel yapisini kirar ve pargalanmis parcaciklarin
macun gibi yayilabilir kivama gelmesi ve yagininda serbest halde ortamda bulunmasina
sebep olan bir islemdir. Bu {iriin genel olarak yer fistig1 "macunu" olarak adlandirilir.
Yer fistig1 ezmesine genellikle stabilizator, emiilsifiyer madde, tatlandiric1 ve tuz gibi
diger bilesenlerde ilave edilebilir. Yer fistig1 ezmesinin besin degerleri, Tablo 2’de
verilmistir.

Tablo 2: Yer Fistig1 Ezmesinin Besin Degerleri (Anonim 3)

100 gr yenilebilir  porsiyondaki

Bilesen degerler
Enerji 589 kcal
Karbonhidrat 21.6 g
Protein 24.1¢
Yag 509
Vitamin A 01U
Vitamin C 0 mg
Potasyum 745 mg
Kalsiyum 45 mg
Demir 1.9 mg

1.3. Yer Fistign Ezmesi Uretimi

Fistik ezmesi tiretimi, yer fistiginin kavrulmasi, kabuklarinin soyulup beyazlastirilmasi
ve fistigin Ogiitiilmesi adimlarini igerir. Geleneksel olarak firetilen fistik ezmesi,
genellikle, "serbest" oksijenin dnemli bir miktarini igerir. Serbest oksijen, {irline absorbe
edilmis, tikanmis veya ¢dziilmis olan oksijeni ifade eder, bu oksijenin ¢cogu, yer fistigi
ufalama sirasinda verilir. Yer fistig1 ezmesi iiretim akim semas1 Sekil 1°de verilmistir.
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Sekil 2. Yer Fistigt Ezmesi Uretim Makinalart
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Yer fistig1 ezmesi iiretiminde bir ¢ok makinalar kullanilmaktadir. Bunlardan kavurma
makinasi, fistik ¢ekirdeklerinin kavrulmasi, sogutma tasiyicisi, kavrulmus fistik
cekirdeginin tasinmasi ve sogutulmasi, soyma makinasi, kirmizi renkli kabugu,
kavrulmus fistik ¢ekirdeklerinden ayirmak, tagslama makinasi, fistik ¢ekirdegini fistik
ezmesine 0glitmek, karistirici tanki, fistik yagi, toz, tuz, seker, siit gibi diger bilesenlerle
karistirilarak fistik ezmesi karisimini sogutma islevi goriir, vakum degaz tanki, daha
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dengeli ftrlinler iretmek igin yerfistiginin fazla yagmi giderir, depolama tanki,
paketleme islemi i¢in fisttk ezmesinin depolanmasi, paketleme makinasi, fistik
ezmesini paketler ( Anonim 4).

2. Materyal ve Metot
3.1.Materyal

Osmaniye ilindeki marketlerden 4 farkli firmaya ait fistik ezmesi Grnekleri temin
edilmis olup analizler yapilincaya kadar +4 °C de saklanmustir.

3.2.METOT

Calismada kullanilan fistik ezmesi 6rneklerinde pH, kuru madde, kiil, peroksit, renk,
aflatoksin analizleri yapilmistir. Her 6rnek, ti¢ tekerriirlii olarak ¢alisilmis ve elde edilen
sonuclarin ortalamalari alinmistir.

3.2.1. pH Tayini

Fistik ezmesi 6rnekleri homojen hale getirilip, 2 ser gram tartildi iizerine 18 ml saf su
eklenilerek cam elektrotltu HANNA HI 2221 marka pH metre ile 6l¢timler yapilmistir
(Cemeroglu ve ark., 2003).

3.2.2. Kuru Madde Tayini

Sabit tartima getirilmis petri kaplarina 3 er gram 6rnek konularak etiivde 125°C de 4
saat kurutulmas: saglanmis ve en son tartimlar alinarak kuru madde miktart
hesaplanmistir (AOAC, 1990).

3.2.3. Kiil Tayini

Kiil miktar tayini i¢in, Sistek —ST 2000 marka kiil firin1 kullanilmistir. Her 6rnekten
yaklasik olarak 3’er gram tartilmigtir. Ornekler, yarim saatte bir 50°C artirilarak 550 -C
sicaklikta 4 saat yakilarak kiil miktar1 tayin edilmistir ( TSE,1987).

3.2.4.Peroksit Sayis1 Tayini

Peroksit sayisi tayini, (AOAC, 1965) metoduna uygun olarak titrimetrik yonteme gore
tayin edilmistir.

3.2.5. Renk Tayini

Fistik ezmesi iizerinde renk analizi L *a *b degerleri acisindan degerlendirilerek her
ornekten 2 ayr1 noktada 6l¢lim saglanistir. L *(Lightness) degeri parlakligini, a * degeri
kirmizi-yesil rengi, b * degeri ise sari-mavi rengi temsil etmistir ( Bayarri ve ark., 2001)

3.2.6. Aflatoksin Analizi

Afalatoksin analizi i¢in, su cihaz ve arag-gerecler kullanilmistir. HPLC Cihaz1 (Agilent
1100), Floresan Dedektdr, Termostatli Kolon Firini, Otomatik Ornekleyici, izokratik Pompa,
Vacuum Degasser, HPLC Kolonu: C-18 veya ODS-2, Aflatoksin B1,B,,G1,G,’yi diger biitiin
piklerden ve birbirinden ayirabilen, Kobracell ve Baglanti Hortumlari: Elektrokimyasal
olarak olusturulan bromla tiirevlendirme sistemi, Akim Kaynagi: Kobracell’e akim vererek
tirevlendirme yapilmasini saglayan, maksimum 100pA, Cam Microfiber Filtre Kagidi,
Otomatik Pipet: 0-100 ul,0-1000 pl’lik, Immunoaffinite Kolon: Uluslararas: sertifikali,
Plastik Enjektor: 20 ml’lik, tek kullanimlik, Vial: 5-10 mI’lik, 1.5 ml’lik, Balon Joje: 10 ve 25
ml’lik, Pipet: 1, 2, 10, 25 ml’lik, Meziir: 50, 100, 250, 500, 1000 mlI’lik, Huni: 80 ve 120 mm
capinda, Beher: 100 ve 200 ml’lik, Erlenmayer: 250 ve 500 ml’lik.
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3.2.6.1. Kullanilan kimyasallar ve hazirlanisi

Coziiciiler: MeOH, ACN, (HPLC safliginda), KBr: Analitik saflikta, 4 Molar HNO3 ¢ozeltisi
hazirlandi, Ara Stok Standartin Hazirlanmasi (R-Biopharm Rhone), Ara stoktan 0.1 ng/g
(0.1ppb), 0.2 ng/g (0.2ppb), 0.4 ng/g (0.4ppb), 1.2 ng/g (1.2ppb), 2 ng/g (2ppb), 4 ng/g
(4ppb), Sng/g (5ppb),’lik 10’ar ml ¢aligma standartlar1 hazirlandi.

3.2.6.2. HPLC Mobil Faz Hazirlanmasi

Saf su/ACN/MeOH (60/20/30 v/v/v) karisim hazirlanir. Cozeltinin 1 litresine elektrokimyasal
tirevlendirme i¢in 120 mg KBr ve 350 pl 4 mol HNO3 ilave edilir. Bu ¢ozelti oda
sicakliginda 1 hafta dayanabilir.

3.2.6.3. HPLC sartlan

Dalga Boyu: Ex : 360 nm; Em: 430 nm, Sicaklik: 25 oC, Pompa Akis Hizi: 1 ml/dk, Basing:
...<300 bar, Enjeksiyon Hacmi : 100 pl

3.2.6.4. Cihazin standartlar ile kalibrasyonu

Her bir aflatoksin i¢in en az bes ayri noktadan olusan bir kalibrasyon egrisi ¢izilir.
HPLC’ye 100 pl enjekte edilir. Her analizde kalibrasyon egrisi bir standart enjeksiyonu ile
kontrol edilir.

4. Arastirma Bulgular: ve Tartisma
4.1.Fistik Ezmesi Orneklerinin pH Degerleri

Yer fistig1 ezmesi 6rneklerinin pH degerleri Sekil 3’de verilmistir.

Fistik ezmesi orneklerinin ph degerleri
6:83 6,?3 6,59
Ornek 1 Ornek 2 Ornek 3 Ornek 4

Sekil 3: Fistik ezmesi 6rneklerine ait pH degerleri
4.2.Fistik Ezmesi Orneklerinin % Kuru Madde ve Kiil Analizi Degerleri
Yer fistig1 ezmesi 6rneklerinin % kuru madde ve % kiil degerleri Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3: Fistik ezmesi 6rneklerine ait % kuru madde degerleri

%Kurumadde orani % Kiil orani
ORNEK 1 85.7 2,41
ORNEK 2 87.2 2,98
ORNEK 3 93.5 3,64
ORNEK 4 90.4 3,2
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Grosso ve dig. (2000) baz1 yabani yerfistigi tiirlerinin (Arachis) tohumlarinin yag,

protein, kiil, karbonhidrat icerigi, iyot degeri ve yag asidi bilesimini bildirmislerdir. %
kiil igerigi ortalama %3.7 civarindadir. Elde ettigimiz sonuglar bu sonugla paralellik
gostermektedir.

4.4.Fistik Ezmesi Orneklerinin Peroksit Sayis1 Degerleri
Yer fistig1 ezmesi 6rneklerinin peroksit sayilart Sekil 4’de verilmistir.

Gidadaki nemin baz1 durumlarda oksidasyonu tesvik ettigi bilinmektedir (Labuza,1982).
Yapilan bir ¢aligmada, yiiksek nem igerigine sahip fistik ezmelerinde oksidasyonun
hizlandig1 ve bunun sonucunda lezzette hos olmayan degisimlerin meydana geldigi
goriilmiistiir (Felland ve Koehler, 1997). Bu nedenle, iiriiniin nem igerigi oksidasyon
acisindan da 6nem tagimaktadir.

Fistik ezmesi orneklerinin peroksit sayisi
degerleri

02,91 96,06

61,74

54,29

Ornek 1 Ornek 2 Ornek 3 Ornek 4

Sekil 4. Fistik ezmesi 6rneklerine ait peroksit sayis1 degerleri
4.5.Fistik Ezmesi Orneklerinin Renk Degerleri

Yer fistig1 ezmesi 6rneklerinin renk degerleri Sekil 5’da verilmistir.

Fistik ezmesi orneklerinin renk analizi
degerleri

m | degeri m A degeri = b degeri

67,27 67,45

53,93

32,57 32,95

24,09
20,08

5,02 5,87 7,17 6,88 5

Ornek 1 Ornek 2 Ornek 3 Ornek 4

Sekil 5. Fistik ezmesi 6rneklerine ait renk analizi degerleri
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4.6.Fistik Ezmesi Orneklerinin Aflatoksin Degerleri

FLD1A, Ex=360, Em=430 (A)

112
11 7.753} B1
1,08
1J06

104

102

L L L BN A B S L I
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18  min

Sekil 6: 1 nolu fistik ezmesi 6rnegine ait Aflatoksin B1, B2 ve Toplam Aflatoksin
degerleri

1 nolu 6rnekte aflatoksin B1 0,723, toplam aflatoksin 0,877 olarak bulunmustur.

FLD1A, Ex=360, Em=430 (B)

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 min

Sekil 7: 2 nolu fistik ezmesi 0rnegine ait Aflatoksin B1, B2 ve Toplam Aflatoksin
degerleri

2 nolu 6rnekte aflatoksin B1 3,503, toplam aflatoksin 4,247 olarak bulunmustur.
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FLD1 A, Ex=360, Em=430 (C)
L1

]
vl
—

143 7.793

12 14.445 -

LN RN N B I N RN E R R I BN R B (N B BN BN R D R R RN R A R AN N B B NN R B B I S R |
I I I I I I I I I

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18  min

Sekil 8: 3 nolu fistik ezmesi 6rnegine ait Aflatoksin B1, B2 ve Toplam Aflatoksin
degerleri

3 nolu 6rnekte aflatoksin B1 7,60, toplam aflatoksin 14,52 olarak bulunmustur.

FLD1 A, Ex=360, Em=430(B)

(D] 1|
|
14 h7.720L B1
13 14.407- B2

5
|
:

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18  din

Sekil 9: 4 nolu fistik ezmesi 6rnegine ait Aflatoksin B1, B2 ve Toplam Aflatoksin
degerleri

4 nolu 6rnekte aflatoksin B1 4,25, toplam aflatoksin 6,75 olarak bulunmustur.

Tiirk Gida Kodeksi bulaganlar yonetmeligine yer fistigi i¢in yasal sinir aflatoksin B1
icin 5ppb, toplam aflatoksin i¢in 10ppb’dir. Yapilan aflatoksin analizlerinde 3 nolu
ornek harig¢ digerleri Tiirk Gida Kodeksine uygundur.

5.Sonuc¢

Bu ¢alismada fistik ezmesi 6rneklerinde pH, toplam kuru madde, toplam kiil, peroksit
sayisi, renk ve aflatoksin analizleri yapilmis olup elde edilen sonuglara bakildiginda ait
1 ve 3 nolu drnekte peroksit sayis1 degeri yiiksek bulunmustur. Orneklerin tiimii pH,
toplam kuru madde, kiil ve renk yoniinden standartlara uygundur. Aflatoksin igerigi
yoniinden 3 nolu 6rnek hari¢ digerleri Tiirk Gida Kodeksi bulasanlar tebligine gore
uygun bulunmustur. Sonug olarak iilkemizde Iyi kosullarda yetistirilmeyen ve usuliine
uygun hasat edilmeyen fistiklardan iiretilen fistik ezmesi gibi fistiktan yapilan {irtinlerde
kalite sorunlar1 yasanmaktadir. Bu ylizden hammadde kalitesinin son {iiriin kalitesi
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iizerinde dogrudan etkisi olmasi nedeniyle kaliteli hammadde kullanmak esastir. Fistiga
gereken 6zen gosterilmedigi takdirde son derece besleyici olan bu gida maddesi insan
sagligini tehdit edebilmektedir. Ayrica Avrupa tilkeleri Tiirkiye’den ihrag edilen fistik
ve lrilinlerinde fazla miktarda aflatoksin bulundugunu ileri siirerek bu {iriinlerimizi geri
gondermektedirler. Bu da biiyiik ekonomik kayiplara yol agmaktadir.
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