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Farkli Yontemler Kullanilarak Uretilen Hardaliyelerin Bazi Ozelliklerinde
Depolama Sonunda Meydana Gelen Degismeler

F. Coskun® M. Anci® G. Celikyurt M. Giilci®

'N.K.U. ziraat Fakiltesi Gida Muhendisligi Bolimu, Tekirdag
*Yildiz Teknik Universitesi Kimya-Metalurji Fak. Gida Miih. Bél. Davutpasa / istanbul

3Tekirdaé Bagcilik Arastirma istasyonu- Tekirdag

Bu ¢alismada Malatya ydresi gesitlerinden Siyah Uziim kullanilmistir. Hardaliye 6rnekleri geleneksel ydntemle
Uretilmis, gelenekselyontemle tretilip pastorize edilmis, pastoérize edilmis Gztime kultir(Lactobacillus plantarum)
ilave edilerek Gretilmis ve pastorize edilmis Gztime kultir(Lactobacillus plantarum) ilave edilip Uretildikten sonra
pastorize edilmisdrneklerden olusmaktadir. Fermantasyonun tamamlanmasindanbir hafta sonra 6rneklerde bazi
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusalanalizler yapilmistir. Ornekler 1yil stireyle soguk havada(4°C) muhafaza
edilmis, 1 yilinsonunda analizler tekrarlanmistir. Yapilan analizler sonucu 6rneklerin fizikokimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal &zelliklerinde degismeler oldugu tespit edilmistir. Orneklerin pH, brix, toplam fenolik madde, monomerik
antosiyaninler ve mikroorganizma sayilarinda disus; asitlik, ugar asit ve invert seker degerlerinde artis gbzlenmistir.

Anahtar kelimeler: Hardaliye, Siyah Gzim, Lactobacillus plantarum

Changes Occuring at The End of Storage in Some Properties of Hardaliye
Produced by Using Different Methods

In this research, black grapes from types of Malatya region were used. Hardaliye occur of samples produced by
applyingtraditional method, pasteurized and produced by applying traditional method, inoculated Lactobacillus
plantarum as starterinto the crushed gra pes pasteurized and pasteurized andinoculated Lactobacillus plantarum
as starterintothe crushed grapes pasteurized. A weekafter completion offermentation, some physicochemical,
microbiologicalandsensory propertiesof the final product were analyzed. Samples were keptin cold weather (40Q)
fora periodof 1yearandagain a yearlater were analyzed. As a result of analysis, changesinthe physicochemical
microbiologicalandsensorypropertiesof sampleswere detected. Decreasein pH, brix, total phenolic, monomeric
anthocyanins and the number of microorganizms; increase in acidity, flies acid and levels ofinvert sugar of samples
was observed.

Key words: Hardaliye, black grapes, Lactobacillus plantarum.

Giris
Hardaliye Trakya Bolgesi koylerinde geleneksel  Arici, 2006). Fermantasyonu tamamlanan
olarak dretilen fermente bir Gzim igecegidir. UrUnUnin muhafaza siresi soguk ortamda

Yeterli olgunluga ulasan Papazkarasi, Hamburg
Misketi, Madam Jean Mathias gibi kirmizi (siyah)
kokulu Gzimlerden Uretilmektedir. Koruyucu
olarak siyah hardal tohumu+K-Benzoat karisimi
ilave edilir. Na-Benzoat da kullanilabilir. Hardal
tohumu+K-Benzoat  karisimi,  sirada maya
faaliyetini engelleyerek alkol fermantasyonunu
onlemektedir. Ayrica biinyesinde bulunan ugucu
yag allil izotiyosiyanat siradaki bazi
mikroorganizmalarin gelismesini onleyerek
Griiniin muhafazasina katkida bulunur. Uretimde
Gzlim, kabuguyla birlikte fermente edildigi igin
izimin kabugundan da hardaliyeye birgok
maddeler geger. Fermantasyon oda sicakliginda 1
hafta 10 glin slrer. Bu slre 20 glne kadar
uzatilabilir. Fermantasyon tamamlandiktan sonra
suzullp siselenir (Arici ve Coskun, 2001; Coskun ve
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yaklagik 3 aydir. Bu silre igerisinde urdn
ozelliklerindeki degisimler az da olsa devam eder.
Havalarisinmaya baslayinca trin 6zelliklerindeki
degisim  hizlanir.  Sogukta  depolama da
hardaliyenin muhafaza slresini artirmada ¢6zim
olabilir. Bu ¢alismada geleneksel ydntemle ve
Lactobacillus plantarum ilavesi ile (retilen
hardaliye érneklerinin baslangigta(Coskun ve ark.,
2009) ve buzdolabinda | depolama sonunda
yapilan analizlerle baz fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal o6zelliklerindeki
degismeler incelenmistir.

Materyal ve Yontem

Bu calismada materyal olarak Tekirdag Bagcilik
Arastirma istasyonu koleksiyon baglarindan temin
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edilen Malatya vyoresi c¢esitlerinden Siyah
Uziimden farkli yéntemlerle iretilen ve 1 yil
boyunca sogukta(buzdolabi sartlarinda 4°C’de)
bekletilen hardaliyeler kullanilmigtir.

Hardaliye Uretimi

Siyah Gziimden hardaliye iki sekilde Uretilmistir.
Birincisinde geleneksel yontem uygulanmis,
ikincisinde ise ezilen iziime pastorize edildikten
sonra(70°C’de 30 dak.) starter olarak
Lactoctobacillus plantarum asilanmistir. Her iki
yontemle Uretilen hardaliyeler 300 ml hacimde
cam siselere dolum yapilarak siselendikten sonra
bir kismi pastérize(70°C’de 30 dak.) edilmistir.
Arastrmada 1 numarali  ornek geleneksel
yontemle Uretilen, 2 numarali 6rnek geleneksel
yontemle Uretilip pastorize edilen, 3 numaral
ornek ezilmis, pastorize edilmis Gziim ve kiltlrle
Uretilen, 4 numarali 6rnek pastorize edilmigs tGziim
ve kultirle Uretildikten sonra pastorize edilen
hardaliye 6rnekleridir.

Fizikokimyasal Analizler

Fermantasyon sonunda orneklerde gesitli fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler
yapilmistir. Orneklerin pH’st WTW 330 model pH
metre ile Olg¢lilmugstir. Toplam asitlik titrasyon
yontemiyle tespit edilmistir. Sonuglar “tartarik
asit” cinsinden (g/L) olarak hesaplanmistir. invert
seker igerigi, Luff-Schoorl yodntemiyle tespit
edilmistir. Toplam fenolik madde, fenolik
bilesiklerin bazik ortamda Folin-Ciocalteu ayracini
indirgeyip olusturdugu mavi rengin absorbansinin
720 nm dalga boyunda ©6lglimiine dayanan
spektrofotometrik yontem ile tespit edilmistir.
Daha oOnceden katesin ile hazirlanmis standart
egriden yararlanilarak toplam fenolik madde
miktari  (mg/L) hesaplanmistir.  Monomerik
antosiyaninlerin tespiti pH differansiyel metoduna
gore belirlenmistir. Antosiyanin miktari Gzimde
hakim antosiyanin olan Malvidin-3-glukozid
cinsinden hesaplanmistir (Cemeroglu, 2007).

Ugar asit buharli damitma ydntemine gore
yapilmistir. Sonuglar, asetik asit cinsinden, g/L
olarak hesaplanmistir(Fidan, 1975). Alkol testi
Ebulyometre (Dujardin & Salleron ebulliometer)
kullanilarak %  hacim  alkol cinsinden
hesaplanmistir(Akman, 1962). Elibol (1988)'un
meyve suyu icin bildirdigi metot, hardaliyenin
duyusal analizi i¢in modifiye edilerek kullanilmis,
ornekler renk 1-4, goriinls,1-4, koku 1-6 ve tat 1-
10 arasinda puanlamaya tabi tutulmustur.

Coskun veark., 2012 9(3)

Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerde TMAB(toplam mezofil aerob bakteri)
saylisi Plate Count Agar'da 32°C’de 3 giin, koliform
grubu bakteri sayisi Violet Red Bile Agar’da
37°C'de 24 saat, kif ve maya sayilari ise PDA
besiyerinde 25°C’de 3-5 giin inkiibasyondan sonra
tespit edilmistir(FDA, 2001 a; FDA, 2001 b; FDA,
2002). LAB(laktik asit bakterisi), MRS ve M17 Agar
besiyerlerinde yayma ekim yéntemi kullaniimis ve
ekim yapilan petriler 30£12C’de 72 saat anaerobik
olarak inkibe edilmislerdir(deMan ve ark., 1960;
Terzaghi ve Sandine, 1975).

Bulgular ve Tartisma

Hardaliyelerin depolama 6ncesi(Coskun ve ark.,
2009) ve sonrasi tespit edilen fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 1’de belirtilmistir.
Yapilanc¢alisma depolanan Grinlerin 6zelliklerinde
degismeler oldugunu gostermektedir. Yapilan
fizikokimyasal analizler sonunda 6&rneklerin
pH’larinda, toplam fenolik madde igeriklerinde,
monomerik antosiyanin iceriklerinde  ve
brikslerinde diisme, asitliklerinde, invert seker ve
ucar asitlerinde yiikselme gozlenmistir. pH ve
asitlikte en fazla degisim geleneksel yontemle
Uretilip pastorize edilmeyen o6rnekte meydana
gelmistir. Depolama siresince mikroorganizma
faaliyeti devam etmistir. Geleneksel yontemle
Uretilip pastorize edilen 6rnekte pH pastorize
edilmeyene gore yliksektir. Diger iki 6rnekte Lb.
plantarum ezilmis ve pastorize edilmis (izime
(cibreye) ilave edilmistir. Isinin da etkisiyle
kabuktaki renk maddeleri ve meyve eti dokusunun
gevsemesiyle meyve etinin bir kismi fermantasyon
stresince fazla miktarda siraya gecmis ve
alisilmigin  disinda renk ve yapiya(viskoziteye)
sahip bir Grin elde edilmistir Siranin yogunlugu
artmistir. Zayif asitler, proteinler ve benzeri azotlu
maddeler gibi bircok bilesikler tampon olarak
davranabilir. (Cemeroglu  2007) Siranin
yogunlasmasiyla birlikte tampon madde igerigi
artmis ve pH dusisi fazla olmamistir. Ayrica bir
¢ok arastiricinin  belirttigi gibi antosiyanin
degradasyonuna bagli olarak meyve sularinda bir
bulanma ve tortu olusumu goérilmektedir(Johnson
ve ark., 1968; Spayd ve ark., 1984; Velioglu, S.
1994). Orneklerin antosiyaninigeriklerinde diisme
ve invert seker icgeriklerinde yilkselme
antosiyaninlerin degradasyonu sonucu
antosiyanidinlere bagli sekerin serbest kalmasiyla
actklanabilir. 2 numarali 6rnekte %1,6; 3 numarali
ornekte %1,3 maya varligina bagli olarak alkol
tespit edilmistir. Pastorize edilmis 6rnekte maya
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varligl, uygulanan pastorizasyon normlarinin
uygunsuz olmus olabilecegini gdstermektedir.
Orneklerin hi¢ birinde koliform grubu bakteri
tespit edilememistir(Cizelge 1). Asitligi artan
orneklerde koliform grubu bakteriler canliliklarini
surdurememektedirler. Yapilan mikrobiyolojik
analizler sonunda 1. Ornegin TMAB ve LAB
sayisinda asitligin ylkselmesine bagli olarak
azalma meydana geldigi tespit edilmis, maya-kif
ise tespit edilememistir. 2 numarali 6rnegin maya
kif sayisinda artis gozlenmistir. 3 numarali
ornegin TMAB ve LAB sayilarinda asitligin
ylikselmesine bagli olarak azalma meydana
gelmistir(Cizelge 1). Orneklerin duyusal analiz
sonuglari 1 yil 6nceki duyusal analizsonuglariile
karsilastirildiginda 1 ve 3 numarali 6rneklerin
toplam puanlarinda diisme, 2 numarali 6rnegin
toplam puaninda vyikselme gozlenmistir. 4
numarali érnegin toplam puaninda kayda deger
bir degisim gbzlenmemistir(Cizelge 1). 3 ve 4
numarali érneklerin renk ve gériinlise ait puanlari
diger orneklerin renk ve goriinis puanlarindan
olduk¢a dustktiir. Bu 6rneklerde Lb. plantarum
ezilmis ve pastorize edilmis Gzime (cibreye) ilave
edilmistir. Isinin da etkisiyle kabuktaki renk
maddeleri ve meyve eti dokusunun gevsemesiyle
meyve etinin bir kismi fermantasyon siresince
fazla miktarda siraya gegmis ve alisilmisin disinda
renk ve yapiya(viskoziteye) sahip bir {riin elde
edilmistir. Bu da duyusal degerlendirmede Grinin
Lb. plantarum kullanilmayan 6rneklere gére daha
dusik puan almasina neden olmustur. Bu
olumsuzlugun giderilmesi igin starter kiiltlr ilavesi
pastorize edilen cibre halindeki UGziimin suyu
stkilarak elde edilen stizim suyuna yapilabilir. 3
ve 4 numarali orneklerde fermantasyon oncesi
yapilan pastérizasyon ile tat ve kokuda onemli
onemli rolleri olabilecek mikroorganizmalar inhibe
edilmistir. Kullanilan starter kiltir de 6rneklerin
koku ve tat oOzelliklerinin istenilen sekilde
gelismesinde  vyeterli  olmamistir.  istenilen
oOzellikleri tasiyabilecek standartbir Girinigin daha
farkli starter kaltir ya da kiiltir kombinasyonlari
denenmelidir.

Cemeroglu ve ark.(1994) +5°C'de depolanmis
vigne suyu konsantratlarinda antosiyaninlerin yar
omiir siliresinin 365 gin oldugunu, ancak
depolama sicakliginin 20°C’ye cikarilmasiyla yari
omiir stresinin ¢arpicibir sekilde 38 giine distigu
belirlemislerdir.

Zarfilla ve ark. (2003) ispanya’da organik ve
geleneksel olarak yetistirdikleri Monastrell cinsi
kirmizi Gzimlerden sarap (Uretmisler, cam
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siselerde karanlik bir ortamda 20°C’'de 7 ay
depolamislardir. Yapmis olduklari c¢alismada
toplam fenolik maddelerde 7 ay siiresinceyaklasik
%65’lik bir dlislis gozlemislerdir. Ayni arastirmada
monomerik antosiyaninler(Malvidin-3-glukozid)
geleneksel  kirmizi Gzim sarabinda 248,34
mg/lI’den 32,29 mg/l'ye, organik kirmizi Gzim
sarabinda ise 228,5 mg/l’den 22,45 mg'l'ye
dlgmuistir. Bizim ¢alismamizda 6rneklerin toplam
fenolik madde ve monomerik antosiyaninlerindeki
dusls, Zarfilla ve arkadaslarinin ¢alismalarinda
20°C’de 7 ay depolanan &rneklerin toplam fenolik
madde ve monomerik antosiyaninlerindeki
duststen ¢ok daha az olmustur. Bunun nedeni
uygulanan depolama sicakliklari arasindaki fark

olabilir. Dusls geleneksel vyolla dretilen ve
geleneksel yolla dretilip pastorize edilen
orneklerde digerlerinden daha fazla
gerceklesmistir.

Turfan(2008)'1n ¢alismasinda nar suyu

konsantrelerindeki antosiyaninlerin, depolama
sicakhigi ve siliresine bagli olarak pargalandig
gozlenmistir. Durultulmus nar suyu
konsantrelerinde antosiyanin miktarinin 5°C'de
167 giin depolama sonunda %51, 12°C'de 101 giin
depolama sonunda %63 ve 20°C'de 73 giin
depolama sonunda %85 oraninda azaldig
saptanmistir. 20°C’deki depolama siresi 5°C'ye
gore 2.5 kat daha az olmasina karsin, %34 daha
fazla antosiyanin kaybi gergeklesmistir. Bizim
¢alismamizda da depolama ile antosiyanin
miktarinda %48,4 ile %64,3 arasinda degisen
oranlarda azalmalar meydana gelmistir.

lee ve arkadaslari(2007) muz suyunun
depolanmasi ile ilgili yaptiklari bir arastirmada
Malezya’daki bir marketten aldiklari tamamen
yesil ve yaygin benekli muzlari (Musa sapientum)
materyal olarak kullanmislardir. Muzlar 2 mm
kalinhiginda dilimlenmis ve 1:2 pulp :su olacak
sekilde su ilave edilmistir. Daha sonra muz
pargaciklart ayrilmis ve muz suyu buharla
isitilmistir. Ardindan filtre edilmis, 0.02 ml/100 ml
amilazla 60°C’de 1 saat muamele edilmistir. Muz
suyu ardindan 0.084 ml/100 ml pectinase 43.2°C
de 80 dak muamele edilmistir. 90°Cde 5 dak
bekletilerek enzimler inaktif hale getirilmistir.
Toplam polifenoller 24 hafta boyunca 282,59
mg/I’den 4°C depolamada 268,02 mg/I’ye, 25°C’de
depolamada 218,74 mg/l’'ve, 37°C'de 210,26
mg/l’'ye dismistir. Lee ve arkadaslarinin
calismasindan da anlasilacagl gibi depolama
sicakliklari toplam  fenollerin degisimini
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etkilemektedir. Bu ¢alismada da benzer degisimler
gerceklesmistir.

Sistrung ve Morris (1982) Dogu Arkansas’ta siyah
kabuklu (Noble) ve bronz kabuklu (Carlos) misket
Gzimlerinden Gzliim suyu elde etmisler ve
depolama ile bazi 6zelliklerinde meydana gelen
degisimleri  incelemislerdir. Uziimler ezilip
ekstraksiyon sicakliklari uygulandiktan sonra
pektinaz ilave edilmis ve preslenmeden once 24
saatbekletilmistir. Ug ekstraksiyon sicakligi(24, 60,
ve 80°C) ve 3 depolama sicakligi(2, 24 and 32°C)
uygulanan meyve sularinda depolamanin 0, 7
vel2. aylarinda analizler yapilmistir. Baslangicta
pH 2,99 iken 12. ayda 2,81'e dismustir. Titre
edilebilir asitlik % 0,726’dan 12. ayda 0,676’ya
diismistir. Toplam fenoller % 0,189 dan %0,133’e
dismustir. 1-10 arasinda numaralandirma
verilerek yapilan degerlendirmede 2°C’de yapilan
depolamada renk depolama ile 7, 3’ten 7,0’ye,
flavor (tat ve koku ) 6,3’ten 7,1’e degismistir. Bu
arastirmada elde edilen pH sonuglari ve toplam
fenollere(%) aitsonuglar Sistrungve Morrisin elde
ettigi sonuglarla benzerlik gostermektedir.
Titrasyon asitligi Sistrung ve Morrisin ¢calismasinda
dismis, bu calismada yikselmistir. Bu ¢alismada
duyusal ozelliklerden renk, tat ve koku ozellikleri
2,3 ve 4 numarali 6rnekte Sistrung ve Morrisin
calismasindaki orneklerin renk, tat ve koku
Ozellikleri ile benzer sekilde degisim gostermistir.
1 numarali o6rnekte ise arastirmacilarin
orneklerinin sadece tat ve koku ozellikleri bu
¢alismada elde edilen sonuglarla benzerlik
gostermektedir.
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Sonug

Hardaliyelretiminden sonra 3-4 ay sireile soguk
ortamda ozelliklerini en iyi sekilde muhafaza
edebilen bir Urindlr. Sogukta muhafaza edilse
bilel yil stireiledepolama sonunda 6zelliklerinde
degisiklikleri olabilmektedir. Fermantasyondan
once yapilan pastorizasyon islemi ve kullanilan
kilttrler hardaliyenin 06zelliklerinde geleneksel
yontemle Uretilen hardaliyelerin 6zelliklerine gore
onemli farklar vyaratmis, duyusal oOzellikleri
olumsuz yonde oOnemli derecede etkilemistir.
Sevilerek tiketilen bir Giriin olan hardaliyenin raf
Omrinin az olmasi  Ureticileri  sikintiya
sokmaktadir.Raf 6mrinin kisa olmasi endistriyel
hardaliye Gretimineyatirim yapmakisteyenler icin
caydirici olumsuz bir faktér olarak karsimiza
¢itkmaktadir. Hardaliyenin uzun sireli muhafazasi
amaciyla kiltir segimi, pastdrizasyon normlari,
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olusturulmasi gereklidir.
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Cizelge 1. Hardaliye 6rneklerinin depolama 6ncesi ve depolama sonrasi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler:

Table 1. The physicochemical, microbiological and sensory properties of hardaliye samples storage before and after storage

Analizler 1. Ornek 2.0rnek 3.0rnek
Depolama Depolama Depolama Depolama Depolama Dep¢
Oncesi Sonrasi Oncesi Sonrasi Oncesi Sor
pH 4,42 3,62 4,44 4,11 4,37 4
Briks 18,2 18 18,4 18,1 17,5 :
Asitlik (gr/1) 3,6 9,9 4,1 5,8 5,2 ;
Toplam Fenolik Madde (mg/I) 1392,5 1067,5 1557,5 1102,5 2837,5 26
Monomerik Antosiyaninler
(Malvidin-3-glukorid) ( mg/l) 114,1 54,4 124,7 44,6 229,1 11
Ucar Asit (gr/l) 0,25 0,30 0,17 0,24 0,28 0
invert Seker (%) 17,50 18,0 16,88 17,6 15,42 1
TMAB kob /ml 4,7x10* 3,0x10* Belirlenemedi Belirlenemedi 3x10° 4,0
LAB kob/ml 3,4x10" 1,8x10" Belirlenemedi Belirlenemedi 2,1x10° 3,5
Maya-kif kob/ml 1,2x10" Belirlenemedi 1,7x10° 2,3x10" Belirlenemedi 4
Renk 3,25 3,75 3,15 2,75 2,62 p
Gorunus 3,37 3,75 3,75 3,75 2,87 2
Koku 4,87 5,25 4,87 5,25 3,37 3
Tat 8,62 6,75 7,37 8,75 5 4
Genel Kabul Edilebilirlik 20,11 19,50 19,14 20,50 13,86 12




