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Farklı  Yöntemler  Kullanılarak   Üretilen  Hardaliyelerin   Bazı  Özelliklerinde  
Depolama  Sonunda  Meydana  Gelen  Değişmeler 

F. Coşkun1   M.  Arıcı2  G. Çelikyurt1   M.  Gülcü3 

1N.K.Ü.   Ziraat  Fakültesi  Gıda  Mühendisliği  Bölümü,  Tekirdağ 
2Yıldız  Teknik  Üniversitesi  Kimya -Metalurji  Fak.  Gıda  Müh.  Böl.  Davutpaşa  / İstanbul     

3Tekirdağ  Bağcıl ık  Araştırma  İstasyonu- Tekirdağ 
 

Bu  ça l ışmada  Malatya  yöresi  çeşitlerinden  Siyah  Üzüm  kullanılmıştır.  Hardal iye  örnekleri   geleneksel   yöntemle  
üreti lmiş,  geleneksel  yöntemle  üretilip  pastörize  edilmiş,  pastörize  edi lmiş  üzüme  kültür(Lactobacillus plantarum) 
i lave  edilerek  üretilmiş  ve  pastörize  edilmiş  üzüme  kültür(Lactobacillus plantarum) ilave  edi l ip  üreti ldikten  sonra   
pastörize  edilmiş  örneklerden  oluşmaktadır.  Fermantasyonun  tamamlanmasından  bir  hafta  sonra   örneklerde  bazı  
fi zikokimyasal,  mikrobiyolojik  ve  duyusal  analizler  yapılmıştır.  Örnekler  1  yıl   süreyle  soğuk  havada(4oC) muhafaza  
edi lmiş,  1  yıl ın  sonunda  analizler  tekrarlanmıştır.  Yapılan  analizler  sonucu  örneklerin  fi zikokimyasal ,  mikrobiyolojik  
ve  duyusal  özelliklerinde  değişmeler  olduğu  tespit  edilmiştir.  Örneklerin  pH,  brix,  toplam  fenolik  madde,  monomerik  
antosiyaninler ve mikroorganizma  sayılarında  düşüş;  asitlik,  uçar  asit  ve  invert  şeker  değerlerinde  artış  gözlenmişti r.    

Anahtar kelimeler: Hardal iye,  Siyah  üzüm,  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. Hardal iye occur of samples  produced by 
applying traditional method, pasteurized and produced by applying traditional method,  inoculated Lactobaci l lus  
plantarum as s tarter into the crushed grapes pasteurized and  pasteurized and inoculated Lactobacillus  plantarum 
as  s tarter into the crushed grapes pasteurized. A week after completion of fermentation, some phys icochemica l , 
microbiological and sensory properties of the final product were analyzed. Samples were kept in cold weather (4oC) 
for a  period of 1 year and again a year later were analyzed. As a  result of analysis, changes in the phys icochemica l  
microbiological and sensory properties of samples were detected. Decrease in pH, brix, total phenol ic, monomeric 
anthocyanins and the number of microorganizms; increase in acidity, flies acid and levels of invert sugar of samples  
was  observed.  

Key words: Hardal iye, black grapes , Lactobaci l lus  plantarum. 

Giriş 

Hardaliye   Trakya   Bölgesi   köylerinde   geleneksel  
olarak   üretilen   fermente   bir   üzüm   içeceğidir.  
Yeterli    olgunluğa   ulaşan   Papazkarası,   Hamburg  
Misketi,  Madam  Jean  Mathias  gibi  kırmızı  (siyah)  
kokulu   üzümlerden   üretilmektedir.   Koruyucu  
olarak siyah hardal tohumu+K-Benzoat   karışımı  
i lave edil ir. Na-Benzoat   da   kullanılabil ir.  Hardal  
tohumu+K-Benzoat   karışımı,   şırada   maya  
faaliyetini engelleyerek alkol fermantasyonunu 
önlemektedir.   Ayrıca   bünyesinde   bulunan   uçucu  
yağ   all i l    izotiyosiyanat   şıradaki   bazı  
mikroorganizmaların   gelişmesini   önleyerek  
ürünün  muhafazasına   katkıda   bulunur.   Üretimde  
üzüm,   kabuğuyla   birl ikte   fermente   edildiği   için  
üzümün   kabuğundan   da   hardaliyeye   birçok  
maddeler  geçer.  Fermantasyon  oda  sıcaklığında  1  
hafta   10   gün   sürer.   Bu   süre   20   güne   kadar  
uzatılabil ir.  Fermantasyon  tamamlandıktan  sonra  
süzülüp  şişelenir  (Arıcı  ve  Coşkun,  2001;  Coşkun  ve  

Arıcı,   2006).   Fermantasyonu   tamamlanan  
ürününün   muhafaza   süresi   soğuk   ortamda  
yaklaşık   3   aydır.   Bu   süre   içerisinde   ürün  
özell iklerindeki  değişimler  az  da  olsa  devam eder. 
Havalar  ısınmaya  başlayınca  ürün  özell iklerindeki  
değişim   hızlanır.   Soğukta   depolama   da  
hardaliyenin  muhafaza  süresini  artırmada  çözüm  
olabil ir.   Bu   çalışmada   geleneksel   yöntemle   ve  
Lactobacillus plantarum i lavesi   i le   üretilen  
hardaliye  örneklerinin  başlangıçta(Coşkun  ve  ark.,  
2009) ve   buzdolabında   l    depolama      sonunda  
yapılan   analizlerle   bazı   fizikokimyasal,  
mikrobiyolojik   ve   duyusal   özell iklerindeki  
değişmeler   incelenmiştir.   

Materyal  ve  Yöntem 

Bu   çalışmada   materyal   olarak   Tekirdağ   Bağcıl ık  
Araştırma  İstasyonu  koleksiyon  bağlarından  temin  
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edilen   Malatya   yöresi   çeşitlerinden   Siyah  
Üzümden   farklı   yöntemlerle   üretilen   ve   1   yıl   
boyunca   soğukta(buzdolabı   şartlarında   4oC’de)  
bekletilen  hardaliyeler  kullanılmıştır .  

Hardaliye  Üretimi 

Siyah   üzümden   hardaliye   iki   şekilde   üretilmiştir.  
Birincisinde   geleneksel   yöntem   uygulanmış,  
ikincisinde   ise   ezilen   üzüme   pastörize  edildikten  
sonra(70oC’de   30   dak.)   starter   olarak  
Lactoctobacillus plantarum aşılanmıştır.   Her   iki  
yöntemle   üretilen   hardaliyeler   300   ml   hacimde  
cam  şişelere  dolum  yapılarak  şişelendikten  sonra    
bir   kısmı   pastörize(70oC’de   30   dak.)   edilmiştir.  
Araştırmada   1   numaralı   örnek   geleneksel  
yöntemle   üretilen,   2   numaralı   örnek   geleneksel  
yöntemle   üretil ip   pastörize   edilen,   3   numaralı  
örnek   ezilmiş,   pastörize   edilmiş  üzüm  ve  kültürle  
üretilen,  4  numaralı  örnek  pastörize  edilmiş  üzüm  
ve   kültürle   üretildikten   sonra   pastörize   edilen  
hardaliye  örnekleridir. 

Fizikokimyasal Analizler  

Fermantasyon  sonunda  örneklerde  çeşitl i   fiziksel, 
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler 
yapılmıştır.   Örneklerin   pH’sı  WTW   330  model  pH  
metre   i le   ölçülmüştür.   Toplam   asitl ik   titrasyon  
yöntemiyle   tespit   edilmiştir.   Sonuçlar   “tartarik  
asit”  cinsinden  (g/L)  olarak  hesaplanmıştır.  İnvert  
şeker   içeriği,   Luff-Schoorl   yöntemiyle   tespit  
edilmiştir.   Toplam   fenolik   madde,   fenolik  
bileşiklerin  bazik  ortamda  Folin-Ciocalteu  ayracını  
indirgeyip  oluşturduğu  mavi  rengin  absorbansının  
720   nm   dalga   boyunda   ölçümüne   dayanan  
spektrofotometrik   yöntem   ile   tespit   edilmiştir.  
Daha   önceden   kateşin   i le   hazırlanmış   standart  
eğriden   yararlanılarak   toplam   fenolik   madde  
miktarı   (mg/L)   hesaplanmıştır.   Monomerik  
antosiyaninlerin tespiti  pH differansiyel metoduna 
göre   belirlenmiştir.   Antosiyanin   miktarı   üzümde  
hakim antosiyanin olan Malvidin-3-glukozid 
cinsinden  hesaplanmıştır  (Cemeroğlu,  2007).   

Uçar   asit   buharlı   damıtma   yöntemine   göre  
yapılmıştır.   Sonuçlar,   asetik   asit   cinsinden,   g/L  
olarak   hesaplanmıştır(Fidan, 1975). Alkol testi  
Ebulyometre (Dujardin & Salleron ebulliometer) 
kullanılarak   %   hacim   alkol   cinsinden  
hesaplanmıştır(Akman,   1962).   Elibol   (1988)’un  
meyve   suyu   için   bildirdiği   metot,   hardaliyenin  
duyusal  analizi   için  modifiye  edilerek  kullanılmış,  
örnekler   renk  1-4,  görünüş,1-4, koku 1-6 ve tat 1-
10  arasında  puanlamaya  tabi  tutulmuştur.   

Mikrobiyolojik Analizler 

Örneklerde   TMAB(toplam   mezofil    aerob   bakteri)  
sayısı  Plate  Count  Agar'da  32oC’de  3  gün,  koliform  
grubu   bakteri   sayısı   Violet   Red   Bile   Agar’da  
37oC’de   24   saat,   küf   ve   maya   sayıları   ise   PDA 
besiyerinde 25oC’de 3-5  gün  inkübasyondan  sonra  
tespit   edilmiştir(FDA,   2001   a;   FDA,   2001   b;   FDA,  
2002). LAB(laktik asit bakterisi), MRS ve M17 Agar 
besiyerlerinde  yayma  ekim  yöntemi  kullanılmış  ve  
ekim  yapılan  petriler  301ºC’de  72  saat  anaerobik  
olarak   inkübe  edilmişlerdir(deMan ve ark., 1960; 
Terzaghi ve Sandine, 1975). 

Bulgular  ve  Tartışma 

Hardaliyelerin   depolama   öncesi (Coşkun   ve   ark.,  
2009) ve   sonrası   tespit   edilen   fizikokimyasal   ve  
mikrobiyolojik  özell ikleri  Çizelge  1’de  belirti lmiştir.  
Yapılan  çalışma  depolanan  ürünlerin  özell iklerinde  
değişmeler   olduğunu   göstermektedir.   Yapılan  
fizikokimyasal   analizler   sonunda   örneklerin  
pH’larında,   toplam   fenolik   madde   içeriklerinde,  
monomerik   antosiyanin   içeriklerinde   ve  
brikslerinde  düşme,  asitl iklerinde,   invert  şeker  ve  
uçar   asitlerinde   yükselme   gözlenmiştir.   pH   ve  
asitl ikte   en   fazla   değişim   geleneksel   yöntemle  
üretil ip   pastörize   edilmeyen   örnekte   meydana  
gelmiştir.   Depolama   süresince   mikroorganizma  
faaliyeti   devam   etmiştir.   Geleneksel   yöntemle  
üretil ip   pastörize   edilen   örnekte   pH   pastörize  
edilmeyene   göre   yüksektir.   Diğer   iki  örnekte       Lb. 
plantarum ezilmiş   ve   pastörize   edilmiş   üzüme  
(cibreye)   i lave   edilmiştir.   Isının   da   etkisiyle  
kabuktaki renk maddeleri ve meyve eti dokusunun 
gevşemesiyle  meyve  etinin  bir  kısmı  fermantasyon  
süresince   fazla   miktarda   şıraya   geçmiş   ve  
alışılmışın   dışında   renk   ve   yapıya(viskoziteye)  
sahip   bir   ürün  elde  edilmiştir   Şıranın  yoğunluğu  
artmıştır.  Zayıf  asitler,  proteinler  ve  benzeri  azotlu  
maddeler   gibi   birçok   bileşikler   tampon   olarak  
davranabilir.  (Cemeroğlu   2007)   Şıranın  
yoğunlaşmasıyla   birl ikte   tampon   madde   içeriği  
artmış   ve   pH   düşüşü   fazla   olmamıştır.   Ayrıca   bir  
çok   araştırıcının   belirttiği   gibi   antosiyanin  
degradasyonuna  bağlı  olarak  meyve  sularında  bir  
bulanma  ve  tortu  oluşumu  görülmektedir(Johnson  
ve   ark.,   1968;   Spayd   ve   ark.,   1984;   Velioğlu,   S.  
1994). Örneklerin  antosiyanin  içeriklerinde  düşme  
ve      invert   şeker   içeriklerinde   yükselme  
antosiyaninlerin degradasyonu sonucu 
antosiyanidinlere  bağlı  şekerin  serbest  kalmasıyla  
açıklanabilir.  2  numaralı  örnekte  %1,6;  3  numaralı  
örnekte   %1,3   maya   varlığına   bağlı   olarak alkol 
tespit   edilmiştir.   Pastörize   edilmiş   örnekte  maya  
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varlığı,   uygulanan   pastörizasyon   normlarının  
uygunsuz   olmuş   olabileceğini   göstermektedir.      
Örneklerin   hiç   birinde   koliform grubu bakteri 
tespit   edilememiştir(Çizelge   1).   Asitl iği   artan  
örneklerde  koliform  grubu  bakteriler  canlıl ıklarını  
sürdürememektedirler.   Yapılan   mikrobiyolojik  
analizler   sonunda   1.   örneğin   TMAB   ve   LAB  
sayısında   asitl iğin   yükselmesine   bağlı   olarak  
azalma  meydana   geldiği  tespit  edilmiş,  maya -küf  
ise  tespit  edilememiştir.  2  numaralı  örneğin  maya  
küf   sayısında   artış   gözlenmiştir.   3   numaralı  
örneğin   TMAB   ve   LAB   sayılarında   asitl iğin  
yükselmesine   bağlı   olarak   azalma      meydana  
gelmiştir(Çizelge   1).   Örneklerin   duyusal   analiz  
sonuçları  1  yıl   önceki  duyusal  analiz  sonuçları  i le  
karşılaştırıldığında   1   ve   3   numaralı   örneklerin  
toplam   puanlarında   düşme,   2   numaralı   örneğin  
toplam   puanında   yükselme   gözlenmiştir.   4  
numaralı   örneğin   toplam   puanında   kayda   değer  
bir   değişim   gözlenmemiştir(Çizelge   1).   3   ve   4  
numaralı  örneklerin  renk  ve  görünüşe  ai t  puanları  
diğer   örneklerin   renk   ve   görünüş   puanlarından  
oldukça   düşüktür.   Bu   örneklerde   Lb. plantarum 
ezilmiş  ve  pastörize  edilmiş    üzüme  (cibreye)  i lave  
edilmiştir.   Isının   da   etkisiyle      kabuktaki   renk  
maddeleri   ve  meyve   eti   dokusunun   gevşemesiyle    
meyve etinin   bir   kısmı   fermantasyon   süresince  
fazla  miktarda  şıraya  geçmiş  ve  alışılmışın  dışında  
renk   ve   yapıya(viskoziteye)   sahip   bir   ürün   elde  
edilmiştir.  Bu  da  duyusal  değerlendirmede  ürünün  
Lb. plantarum kullanılmayan  örneklere  göre  daha  
düşük   puan   almasına  neden   olmuştur.   Bu  
olumsuzluğun  giderilmesi  için  starter  kültür  i lavesi  
pastörize   edilen   cibre   halindeki   üzümün   suyu  
sıkılarak  elde  edilen  süzüm  suyuna  yapılabil ir.     3  
ve   4   numaralı   örneklerde   fermantasyon   öncesi  
yapılan   pastörizasyon   ile   tat   ve   kokuda   önemli 
önemli  rolleri  olabilecek  mikroorganizmalar  inhibe  
edilmiştir.   Kullanılan  starter  kültür  de  örneklerin  
koku   ve   tat   özell iklerinin   istenilen   şekilde  
gelişmesinde   yeterli    olmamıştır.   İstenilen  
özell ikleri  taşıyabilecek  standart  bir  ürün  için  daha  
farklı starter  kültür  ya  da  kültür  kombinasyonları  
denenmelidir.  

Cemeroğlu   ve   ark.(1994)   +5oC’de   depolanmış  
vişne  suyu  konsantratlarında  antosiyaninlerin    yarı  
ömür   süresinin   365   gün   olduğunu,   ancak  
depolama   sıcaklığının   20oC’ye   çıkarılmasıyla  yarı  
ömür  süresinin  çarpıcı  bir  şekilde  38  güne  düştüğü  
belirlemişlerdir.   

Zarfi l la ve ark. (2003) İspanya’da   organik   ve  
geleneksel   olarak   yetiştirdikleri   Monastrell cinsi 
kırmızı   üzümlerden   şarap   üretmişler,   cam  

şişelerde   karanlık   bir   ortamda   20oC’de   7   ay  
depolamışlardır.   Yapmış   oldukları   çalışmada  
toplam fenolik maddelerde 7  ay  süresince  yaklaşık  
%65’lik  bir  düşüş  gözlemişlerdir.  Ayni  araştırmada  
monomerik antosiyaninler(Malvidin-3-glukozid) 
geleneksel   kırmızı   üzüm   şarabında   248,34  
mg/l’den   32,29 mg/l’ye,   organik   kırmızı   üzüm  
şarabında   ise   228,5   mg/l’den   22,45   mg’l’ye  
düşmüştür.  Bizim  çalışmamızda  örneklerin  toplam  
fenolik madde ve monomerik antosiyaninlerindeki 
düşüş,   Zarfi l la   ve   arkadaşlarının   çalışmalarında  
20oC’de  7  ay  depolanan  örneklerin  toplam fenolik 
madde ve monomerik antosiyaninlerindeki 
düşüşten   çok   daha   az   olmuştur.   Bunun   nedeni  
uygulanan   depolama   sıcaklıkları   arasındaki   fark  
olabil ir.   Düşüş   geleneksel   yolla   üretilen   ve  
geleneksel   yolla   üretil ip   pastörize   edilen  
örneklerde   diğerlerinden daha fazla 
gerçekleşmiştir.   

Turfan(2008)’ın   çalışmasında   nar   suyu  
konsantrelerindeki antosiyaninlerin, depolama 
sıcaklığı   ve   süresine   bağlı   olarak   parçalandığı  
gözlenmiştir.   Durultulmuş   nar   suyu  
konsantrelerinde   antosiyanin   miktarının   5°C’de  
167  gün  depolama  sonunda  %51,  12°C’de  101  gün  
depolama   sonunda   %63   ve   20°C’de   73   gün  
depolama   sonunda   %85   oranında   azaldığı  
saptanmıştır.   20°C’deki   depolama   süresi   5°C’ye  
göre   2.5   kat   daha   az   olmasına   karşın,  %34  daha  
fazla   antosiyanin   kaybı   gerçekleşmiştir.   Bizim  
çalışmamızda   da   depolama   ile   antosiyanin  
miktarında   %48,4   i le   %64,3   arasında   değişen  
oranlarda  azalmalar  meydana  gelmiştir.     

Lee   ve   arkadaşları(2007)   muz suyunun 
depolanması   i le   i lgil i    yaptıkları   bir   araştırmada  
Malezya’daki   bir   marketten   aldıkları   tamamen  
yeşil    ve   yaygın   benekli   muzları  (Musa sapientum) 
materyal   olarak   kullanmışlardır.   Muzlar   2   mm  
kalınlığında   dil imlenmiş   ve   1:2 pulp :su olacak 
şekilde   su   i lave   edilmiştir.   Daha   sonra   muz  
parçacıkları   ayrılmış   ve   muz   suyu   buharla  
ısıtılmıştır.  Ardından  fi ltre edilmiş,  0.02 ml/100 ml 
amilazla 60oC’de  1  saat  muamele  edilmiştir.  Muz  
suyu  ardından  0.084 ml/100 ml pectinase 43.2oC 
de   80   dak   muamele   edilmiştir.   90oCde 5 dak 
bekletilerek   enzimler   inaktif   hale   getiri lmiştir. 
Toplam polifenoller 24 hafta boyunca 282,59 
mg/l’den  4oC  depolamada  268,02  mg/l’ye,  25oC’de  
depolamada   218,74   mg/l’ye,   37oC’de   210,26  
mg/l’ye   düşmüştür.   Lee   ve      arkadaşlarının  
çalışmasından   da   anlaşılacağı   gibi   depolama  
sıcaklıkları   toplam   fenollerin   değişimini  
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etkilemektedir.  Bu  çalışmada  da  benzer  değişimler  
gerçekleşmiştir. 

Sistrung ve Morris  (1982) Doğu  Arkansas’ta  siyah  
kabuklu (Noble) ve bronz kabuklu (Carlos) misket 
üzümlerinden   üzüm   suyu   elde   etmişler   ve  
depolama   ile   bazı   özell iklerinde   meydana   gelen  
değişimleri   incelemişlerdir.   Üzümler   ezil ip 
ekstraksiyon   sıcaklıkları   uygulandıktan   sonra  
pektinaz   i lave   edilmiş   ve   preslenmeden   önce   24  
saat  bekletilmiştir.  Üç  ekstraksiyon  sıcaklığı(24, 60, 
ve   80°C)   ve   3   depolama   sıcaklığı(2,  24  and  32°C)  
uygulanan   meyve   sularında   depolamanın   0,   7  
ve12.   aylarında   analizler   yapılmıştır.   Başlangıçta  
pH   2,99   iken   12.   ayda   2,81’e   düşmüştür.   Titre  
edilebil ir   asitl ik   %   0,726’dan   12.   ayda   0,676’ya  
düşmüştür.  Toplam  fenoller  %  0,189  dan  %0,133’e  
düşmüştür.   1-10   arasında   numaralandırma  
verilerek   yapılan  değerlendirmede  2oC’de  yapılan  
depolamada   renk   depolama   ile   7,   3’ten   7,0’ye,  
flavor   (tat   ve   koku   )   6,3’ten   7,1’e   değişmiştir.   Bu  
araştırmada   elde   edilen   pH   sonuçları   ve   toplam  
fenollere(%)  ait  sonuçlar  Sistrung  ve  Morrisin  elde  
ettiği   sonuçlarla   benzerlik   göstermektedir.  
Titrasyon  asitl iği  Sistrung  ve  Morrisin  çalışmasında  
düşmüş,  bu  çalışmada  yükselmiştir.  Bu  çalışmada  
duyusal  özell iklerden  renk,  tat  ve  koku  özell ikleri  
2,3   ve   4   numaralı   örnekte   Sistrung   ve  Morrisin  
çalışmasındaki   örneklerin   renk,   tat   ve   koku  
özell ikleri   i le  benzer  şekilde  değişim  göstermiştir.  
1   numaralı   örnekte   ise   araştırmacıların  
örneklerinin   sadece   tat   ve   koku   özell ikleri   bu  
çalışmada   elde   edilen   sonuçlarla   benzerlik  
göstermektedir.    

Morris  ve  arkadaşları  (1986)  tipik  olarak  koyu  mavi  
ya da mor renkli  olan   Concord   üzümü   (Vitis 
labrusca)   nü   farklı   olgunluk   aşamalarında   hasat  
etmişler,   3   ekstraksiyon   sıcaklığı   uygulamışlar  
(60,85,99oC)   iki   farklı   depolama   sıcaklığında  
(24,35oC)  18  ay  boyunca  depolamışlardır.  Toplam  
fenolik   maddeler   18   ay   boyunca   243   mg/l’den  
152mg/l’ye   düşmüştür.      Bu   çalışmada   da  
örneklerin   toplam   fenolik   maddelerinde   düşüş  
gözlenmiştir.   

Sonuç 

Hardaliye  üretiminden  sonra  3-4  ay  süre  i le  soğuk  
ortamda   özell iklerini   en   iyi   şekilde   muhafaza  
edebilen   bir   üründür.   Soğukta   muhafaza   edilse  
bile  1  yıl   süre  i le  depolama  sonunda  özell iklerinde  
değişiklikleri   olabilmektedir.   Fermantasyondan  
önce   yapılan   pastörizasyon   işlemi   ve   kullanılan  
kültürler   hardaliyenin   özell ikler inde geleneksel 
yöntemle   üretilen  hardaliyelerin  özell iklerine  göre  
önemli   farklar   yaratmış,   duyusal   özell ikleri  
olumsuz   yönde   önemli   derecede   etkilemiştir.  
Sevilerek  tüketilen  bir  ürün  olan  hardaliyenin  raf  
ömrünün   az   olması   üreticileri   sıkıntıya  
sokmaktadır.  Raf  ömrünün  kısa  olması  endüstriyel  
hardaliye  üretimine  yatırım  yapmak  isteyenler  için  
caydırıcı   olumsuz   bir   faktör   olarak   karşımıza  
çıkmaktadır.  Hardaliyenin  uzun  süreli   muhafazası  
amacıyla   kültür   seçimi,   pastörizasyon   normları,  
depolama   koşulları   ve süresi   konusunda  
denemelerin   yapılması   ve   yeni   bir   proses  
oluşturulması  gereklidir.   
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Çizelge  1.  Hardaliye  örneklerinin  depolama  öncesi  ve  depolama  sonrası  fizikokimyasal,  mikrobiyolojik   ve  duyusal  özell ikleri  

Table 1. The physicochemical, microbiological and sensory properties of hardaliye samples storage before and after storage  
Analizler 1.  Örnek 2.Örnek  3.Örnek 4.  Örnek 

 
Depolama  
Öncesi  

Depolama 
Sonrası 

Depolama  
Öncesi  

Depolama 
Sonrası 

Depolama  
Öncesi  

Depolama 
Sonrası 

Depolama  
Öncesi  

Depolama 
Sonrası 

pH 4,42 3,62 4,44   4,11 4,37 4,02 4,36 4,01 
Briks 18,2 18 18,4 18,1 17,5 17 17,8 17 

Asitl ik (gr/l) 3,6 9,9 4,1 5,8 5,2 7,4 4,9 7,0 
Toplam Fenolik Madde (mg/l) 1392,5 1067,5 1557,5 1102,5 2837,5 2647,5 2852,5 2727,5 

Monomerik Antosiyaninler 
(Malvidin-3-glukozid) ( mg/l) 114,1 54,4 124,7 44,6 229,1 118,4 221,6 109,1 

Uçar  Asit  (gr/l) 0,25 0,30 0,17 0,24 0,28 0,30 0,25 0,38 
İnvert  Şeker  (%) 17,50 18,0 16,88 17,6 15,42 15,9 15,84 15,8 

TMAB         kob /ml  4,7x104 3,0x104 Bel irlenemedi Bel irlenemedi 3x105 4,0x104 Bel irlenemedi Bel irlenemedi 
LAB            kob/ml 3,4x104 1,8x104 Bel irlenemedi Bel irlenemedi 2,1x105 3,5x104 Bel irlenemedi Bel irlenemedi 

Maya-küf        kob/ml  1,2x104 Bel irlenemedi 1,7x103 2,3x104 Bel irlenemedi 4x103 Bel irlenemedi Bel irlenemedi 
Renk 3,25  3,75 3,15 2,75 2,62 2,0 2,5 1,75 

Görünüş 3,37 3,75 3,75 3,75 2,87 2,25 2,75 2,0 
Koku 4,87 5,25 4,87 5,25 3,37 3,50 2,87 3,50 
Tat 8,62 6,75 7,37 8,75 5 4,75 5,62 6,50 

Genel Kabul Edilebil irl ik 20,11  19,50 19,14 20,50 13,86 12,50 13,74   13,75 


