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HARDALIYE URETIM SURECI
VE SURECI ETKILEYEN FAKTORLERIN KALITE UZERINE ETKIiLERI
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Kirklareli Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti, Kirklareli
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Kirklareli ilinde cografi isaretle tescillenmis Hardaliye icecegi, bolge i¢in hem kiiltiirel ve bagcilik tarihi
hem de yetistirilen iiziimlerin alternatif bir gidaya islenmesi agisindan 6nem tasimaktadir. Giiniimiizde
hardaliye tiretiminin geleneksel yontemlerle endiistriyel ve teknolojik iiretim tesislerinde yapilirken iiretim
kalitesini etkileyen faktdrlerin gbz oniine alinmasi siirdiiriilebilirlik ve {iriin kalitesinin standardizasyonu
acisindan onem tasimaktadir. Bu ¢aligmada hardaliyenin tiretim kalitesini belirleyen faktorler; hammadde
ve Uretim olarak iki temel baglikta incelenmistir. Hardaliyeye islenecek iiziim g¢esitlerinin, iiriiniin
karakteristigine uygun ve yiiksek kalitede yetistirilmis iiziimlerden se¢ilmesi duyusal 6zellikleri ve kaliteyi
olumlu yénde etkileyecektir. Uziimlerin 6zenle islenerek, kontrollii fermentasyon siirecine tabi tutulmasi ve
daha sonra yiiksek randimanda sikim islemi yapilmasi hardaliyenin kalite ozelliklerini etkileyerek,
hardaliyenin koyu yakut renginde, tatlimsi, hafif yakici ve damakta meyve aromalar1 tasiyan, kendine has

kokusunda duyusal kalite 6zelliklerine sahip olmasini saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Hardaliye, Uziim, Uretim Siireci, Uretim Faktorleri

HARDALIYE PRODUCTION PROCESS AND EFFECTS OF
PRODUCTION FACTORS ON QUALITY

Abstract

Hardaliye, which is registered with a geographical indication in Kirklareli province, is important for the
region both in terms of its cultural and viticulture history and in terms of processing the grapes grown into
an alternative food. Today, while hardaliye production is carried out in industrial and technological
production facilities with traditional methods, it is important to consider the factors affecting the production
quality in terms of sustainability and standardization of product quality. In this study, the factors determining
the production quality of hardaliye; examined under two main headings as raw material and production. The
selection of grape varieties to be processed into Hardaliye from grapes grown in high quality and suitable
for the characteristics of the product will positively affect the sensory characteristics and quality. Carefully
processing the grapes, subjecting them to a controlled fermentation process and then squeezing at high
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efficiency will affect the quality characteristics of hardaliye and will ensure that hardaliye has sensory
quality characteristics in its unique odor, with a dark ruby color, sweetish, slightly burning and fruit
aromas on the palate.

Keywords: Hardaliye, Grape, Production Process, Production Factors

1. GIRIS

Mevsiminde toplanan gidalarin bir sonraki hasat zamanina kadar tiiketilebilir nitelikte olmasi
amaciyla gegmisten glinlimiize uzanan bir¢ok gida koruma ve saklama yontemleri bulunmaktadir.
Insanlar, teknolojinin ve gida iiretim metotlarinin heniiz bu kadar gelismedigi yillarda geleneksel
ve edinimsel yollarla tirettikleri meyve, sebze ve tahil gibi gida iirlinlerini hemen tiiketemeyip bir
siireligine de olsa saklama ihtiyaci duymuslardir. Uziim ¢ogaltmanin ve iiretmenin zor olmadigi,
besleyicilik ve aromatik 6zellikleri yiiksek, diinyada ve Tirkiye’de tarimsal faaliyetler alaninda
genis bir yere sahip olan ve farkli sekillerde degerlendirilebilen meyvelerin basinda gelir. Uziim
hasat edildikten sonra; pekmez, sirke, pestil, sarap, kuru {iziim ve hardaliye yapiminda
kullanilabilmektedir [1].

Hardaliye, yeterli olgunluga erismis tizlimlerin hasat edildikten sonra; 6giitiilmiis siyah hardal
tohumu, kurutulmus visne yapragi ve koruyucular (sodyum benzoat ve potasyum sorbat) ile birlikte
sira sira dizilerek, laktik asit fermentasyonu ile iretilen, alkolsiiz bir igecektir [2]. Hardaliye,
iizlimiin besleyici degerlerinin yaninda fermentasyon teknolojisi ile iiretilen bir icecek olmasi
sebebi ile saglik agisindan oldukga faydali bir gidadir [3].

Gegmiste bagcilik kiiltiirliniin fazlaca goriildiigii Trakya Boélgesi’nde uzun yillardir hardaliye
iiretildigi bilinmektedir. Atatiirk 1930 yilinda Kirklareli’ne yaptig1 ziyaret sirasinda hardaliyeyi
cok begenerek milli igecek olmasini dile getirmistir. Trakya bolgesinde yillardir lirettigi hardaliye
son yillarda gida tiretim tesislerinde endiistriyel ve teknolojik olarak da iiretilmektedir. Bélgede bu
icecegin lUretiminin tekrar yayginlasmasi ve dnem kazanmasinin ardindan 2017 yilinda Mahreg
isareti ile Kurklareli’nde tescillenmistir [4].

Hardaliyenin iiretim kalitesini etkileyen baslica faktorler; kalite kriterlerini saglamak adina 6zenle
yetistirilmis, islenecek iiriine uygun bilesen miktarlarina sahip {liziimiin saglanmasi ve liziimlerin

iiretim teknigine uygun olarak islenmesi ile baslayan kontrollii fermentasyon siirecidir.
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2. HARDALIYE URETIMINDE KULLANILAN HAMMADDELERIN URUNUN KALITESI
UZERINE ETKILERI

Hardaliye iiretiminin hammaddeleri; iiziim, hardal tohumu, visne yapragi ve koruyuculardir.

Dolayistyla bu bilesenler {iriiniin kalitesini dogrudan etkilemektedir.

2.1 Uziim
2.1.1 Uziimiin Ozellikleri

Hardaliye tiretimi sirasinda tiim siire¢ dogru sekilde uygulansa dahi, kullanilan tiziimler uygun
ozellikte degilse, son lriinde beklenen kalite ve duyusal o6zelliklerin saglanmasi miimkiin
olmayabilir. Giiniimiizde koyu kirmiz1 hardaliyelerin yani sira farkli renklerde hardaliye tiretiminin
oldugu bilinmektedir. Beyaz lziimler ile beyaz hardaliye iiretilebilirken, kirmizi {iziimlerin
maserasyon siirelerinin kisa tutulmasi ile agik pembe renklerde hardaliye tiretilebilmektedir. Ancak
kirmiz1 liziimiin igerdigi fenolik bilesiklerin hardaliyeye kazandirdigi renk, koku, tat gibi
karakteristik 6zellikler nedeniyle, hardaliye denildiginde akla ilk olarak siyah iiziimden gelen koyu
yakut kirmizisi renkte bir icecek gelmektedir. Hardaliyenin tanenli, govdeli, beklenen aroma
profilini tasimasi ve koyu renk tonlarinda olmasi i¢in Cabernet sauvignon, Merlot, Syrah gibi
kii¢iik taneli ve yliksek kabuk oranina sahip iiziimler tercih edilmektedir. Sekil 1°de bu 6zelliklere
sahip bir iizim ¢esidi olan Cabernet sauvignon goriilmektedir. Erken hasat edilen {iziimlerin
olgunlagma siiresi tamamlanmadigindan diisiik seker miktar1 ve dengesiz asit oranina sahiptir. Bu
tip tizimlerde olan ham ve yavan tat hardal tohumu yakiciligi ile birlestiginde hardaliye igiminde

duyusal Kkaliteyi olumsuz etkileyebilmektedir. Koyu renkli, olgun, kii¢iik taneli, kalin kabuklu

&
> -

Sekil 1.abe‘rn:et sauvignon, Kirklareli.
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iizimler ile Uiretilen hardaliyede ise; iiziim ¢esidinin kendine has gelismis aromalari, tanenli ve

govdeli etki goriilmesine neden olmaktadir.

2.1.2. Bagcihk

Hardaliye iiretiminde kalite etmenleri bagda baslamaktadir. Islenecek iiziimlerin; iklim, bolge,
toprak Ozelliklerinin uygun oldugu ve insan etkisindeki islemlerin dogru uygulandig: bir bagdan
secilmis olmast ve bu secilen bagin yil boyunca 6zenle bakilarak, gerekli kiiltiirel islemlerinin
dogru sekilde yapilmis olmasi gerekmektedir.

Ozellikle bagcilikta, iiziim ya da iiziimden elde edilen iiriinlerde goriilen farkliliklarm etkilerini
ifade edebilmek amaciyla, “Terroir (teruar)” ifadesi kullanilmaktadir. Fransizca bir kelime olan
terroir, toprak, iklim ve topografik 6zelliklerin, insan etkisi ile birlikte bagciliga ve iiriin kalitesine
etkisini tanimlar. Dolayisiyla; bagin konumu ve toprak ozellikleri, sicaklik ortalamalari,
giineslenme siiresi ve agisi, yagis miktart ve dagilimi, nem, riizgar, yiikseklik gibi parametreler
teruar Ozelliklerini belirlemektedir [5]. Toprak, yasayan ve degisen bir sistemdir. Topragin tasl,
kirecli, killi, kumlu, volkanik vb. 6zelliklerde olmasi kok uzunlugunu etkileyebilmektedir. Tagh
toprak yapisi; topraga diisen suyun drenajini, topragin su tutmasini, 1s1 iletkenligi ile topragin sicak
ya da soguk olmasmi, koklerin yerlesimini ve farkli katmanlardaki minerallere erisimini
etkileyebilmektedir [6]. Bagin destek sistemine alinarak terbiye edilmis olmasi; liziim gelisimi ve
kiiltiirel islemlerin uygulanabilmesi i¢in onemlidir. Sekil 2’de bas ve ara direkleri olan, tel

sistemine alinarak destek sistemine alinmis bag 6rnekleri goriilmektedir.
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Sekil 2. Telli sistem uygulanmig bag gortintiileri

Bagda kiiltiirel olarak uygulanan ve kalite {izerine 6nemli etkileri olan; toprak isleme, kis budamasi
ve yaz budamalar1 yapilmaktadir. Bag topraginin islenmesi; havalandirma, gerekli durumlarda
glibreleme ve ot miicadelesi gibi asmanin ve {iziimiin senelik gelisimini etkileyen ilk faktorlerdir.
Kis budamasi; prensipte asmanin yapraklarimin dokiilmesi ile gozlerinin uyanmaya baslamasindan
hemen Onceki araliklarda yapilabilmektedir. Asma giiciinii siirgiinlerine verdiginde daha az iiziim
gelisirken, cok iizlim verdiginde de siirgiin gelisimi azalacagindan; siirgiin gelisimi ile liziim
randimani arasinda ters orant1 goriilmektedir. Bu nedenle budama karar1 asmanin gegmis yildaki
gelisim hiz1 takibine gore verilmesi gerekmektedir. Kis budamasi ile; asmanin kok, govde, kol gibi
organlariin gelisimi desteklenebilirken, asmaya hem tasiyabilecegi hem de esit ve yeterli
besleyebilecegi kadar tiziim salkimi Giretmesi saglanir [7]. Sekil 3(a)’da goriilen kis budamasi ile
esit ve yliksek kalitede iiziim {iretimi amaglanir.

Yaz budamasi (yesil budama); salkimda kalite kriterlerini gelistirmeyi, asmanin hava almasini,
giineslenmesini, boyuna biiylimeden odunlagsmasini saglamak amacityla asmanin yaprakli oldugu
donemde yapilan uygulamalardir. Bu uygulamada; slirgiin seyreltme, tepe alma, yan dallarin
alinmasi, salkim seyreltme, yaprak alma gibi islemler yapilmaktadir [8]. Yaz budamasi
uygulamalari ile asmanin {iziim yiikii dengelenerek, salkimlarin ve tanelerin optimum diizeyde
gelismeleri hedeflenmektedir. Siirgiin seyreltme ile obur ve fazla dallarin asmadan uzaklastiriimasi
saglanmakta, tepe ve yan dallarin alinmasi islemi ile biliylime ucu baski altina alinarak besinin

salkimlara ulasmasi hedeflenmektedir. Salkim seyreltme ile asmanin besleyebilecegi miktarda
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salkim olusumu desteklenmekte, yaprak alma ile de iiziimlerin giineslenmesi ve havalanarak
hastaliklardan korunmasi saglanmaktadir. Sekil 3(b, c¢)’de yaz budamasi ile yapraklar1 alinarak
gilineslenmeye ac¢ilmis tiziim salkimlar1 goriilmektedir.

Asmaya yeterli besleyebilecegi k adar salkim {iretmesi i¢in uygulanan islemler sonrasinda tiziimiin
bilesen miktarina bagl kalitesini belirleyecek kritik hasat zamani karar1 verilmektedir. Hasat
zamaninda seker miktar1 ve asitligi gelismekte olan {iziimler i¢in kontrollii hasat ile iiziimiin
olgunluk derecesi belirlenebilmektedir.

Uziimlerin ¢esitlerine gore iklim, bolge, toprak ozellikleri ve kiiltiirel islemler farkliliklar
gostermektedir. Bununla birlikte; bagda yapilan tiim uygulamalar {iziimiin seker, asit ve tanen
miktarini, aromatik profilini, polifenolik vb. bircok gelisim 6zelligini olumlu ya da olumsuz
etkileyebilmektedir [9].

Sekil 3. Kis budamasi(a), yaz budamasi ile giineslenmeye agilmis tiziim salkimlar1 (b, )

Uziimiin bilesimindeki parametrelerin dogru oranlarda olmasi, hardaliyenin istenen aromatik ve
tatlims1 lezzete olmasim dolayisiyla kalite kriterlerini belirlemektedir. Ozetle kalite 6zelliklerini
saglamasi adina hardaliyeye islenecek iiziimlerin; kiiclik taneli, kalin kabuklu iiziim ¢esitlerinden
secilmesi ve bu iiziimlerin bagda dogru kiiltiirel islemler ile 6zenle yetistirilmis olmasi oldukga

Onemlidir.

2.2 Hardal Tohumu
Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi’nde (Teblig No: 2022/7) hardal; Brassica nigra (L.) K.Koch,

Brassica juncea (L.) Czern., Sinapis alba L. (Brassicaceae) tiirlerine ait bitkilerin tohumlar1 veya

ogiitiilmis hali olarak tanimlanmaktadir (TGK).
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Geleneksel yontemlerde hardaliye tiretiminde alkolik fermentasyonu 6nlemek ve bir miktar keskin
bogaz yakisi olusturmak igin siyah hardal tohumu 6giitiilerek kullanilmaktadirlar. Siyah hardal
tohumunun alkol olusumunu beyaz hardal tohumundan daha ¢ok 6nledigi ve hardaliyeye daha fazla
aromatik Ozellik kazandirdigi bildirilmistir. Tohum halindeki siyah hardalda bulunan ve alkol
fermentasyonunu oOnleyen izotiyosiyanatlar glukozinolatlarin enzimatik hidrolizi ile ortaya
cikmaktadirlar [10]. Kullanilan hardal tohumlari; yabanct madde igermemeli ve en fazla %50
oraninda kirilmalidir [4]. Hardal tohumlarinin yag icerigi nedeni ile kirilma sirasinda kullanilan

metodun se¢iminde sicaklik artirilarak tiriine zarar vermemesine dikkat edilmektedir.

2.3 Visne Yapragi

Visne yapraklar1 hardaliyeye aromatik 6zellikler kazandirirken, iiretim sirasinda da katmanl ve

sira sira dizim prensibine katki saglamaktadir. Visne yapraklar1 toplandiktan sonra yikanarak ve

Sekil 4. Hardaliye iiretimi hazirlanan visne yapraklar

ufalanmayacak sekilde kurutularak hardaliye iiretimine dahil edilmektedir. Hardaliye iiretiminde

kullanilan yikanmis visne yapraklarinin bir 6rnegi Sekil 4’de goriilmektedir.

2.4 Koruyucular

Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’nde (Resmi Gazete Tarihi: 30.06.2013
Resmi Gazete Sayisi: 28693) koruyucular; “Gidalari, mikroorganizmalarin sebep oldugu

bozulmalara ve/veya patojen mikroorganizmalarin gelismelerine karsi koruyarak raf émiirlerinin
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uzatilmasini saglayan maddeler” olarak tanimlanmaktadir. Hardaliyenin endiistriyel {iretiminde,
miktar1 degiskenlik gosteren ve liziimiin mikroflorasinda dogal olarak bulunan Saccharomycess
cerevisiae ve yabani maya gibi mikroorganizmalarin alkol fermentasyonunu baslatmasini
baskilamada siyah hardal tohumunun tek bagina yeterli kalmamas1 durumuna karsi koruyucu olarak

sodyum benzoat (E211) ve potasyum sorbat (E202) kullanilmaktadir.

3. HARDALIYE URETIiMi VE KALITE UZERINE ETKILERI

Hardaliye iiretiminde geleneksel yontemlerde fermentasyon siireci liziim lizerinde bulunan dogal
mikrofloradaki mikroorganizmalar ile gerceklesmektedir. Bir diger fermentasyon tekniginde ise;
iirlin 6nce pastorize edilip ardindan starter kiiltiir ilavesi ile fermentasyonda kontrollii bir ortam
olusturulabilmektedir. Isil islem uygulamasi ve starter kiiltiir ilavesi ile kontrollii ortamda
gerceklesen fermentasyon siirecinde alkolik fermentasyon goriilme ihtimali azalsa da hardaliye
dretiminin kalitesi olumsuz etkilenebilmektedir. Coskun ve ark. (2012) farkli yontemler
kullanilarak iiretilen hardaliyelerin baz1 6zelliklerinde depolama sonunda meydana gelen
degismeler iizerine yaptiklar1 caligmada, hardaliyeyi geleneksel yontem ve pastorizasyon sonrasi
starter kiiltiir ilavesi ile iirettiklerinde; 1s1l islem uygulanan iiretim siirecinin hardaliyede onemli
farklar yaratarak, duyusal 6zelliklerini olumsuz yonde ve 6nemli derecede etkiledigini tespit
etmislerdir [11]. Bu nedenle geleneksel yontemlerde oldugu gibi iiziimiin tizerinde bulunan
mikrofloranin korunarak dogal fermentasyon siirecinin islemesi son {iriin duyusal 6zelliklerinin

korunmasi agisindan faydali olacaktir.

3.1 Uretim Prosesi

Kirklareli hardaliyesi iiretiminde Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan verilen limitlere gore;
hardalin %0,5-1; visne yapraginin %0.02, sorbatlarin 300 ppm, benzoatlarin 150 ppm, sorbat ve

benzotlarinin birlikte kullanilmasi durumunda ise toplam 250 ppm olmas1 gerekmektedir.
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e Olciim ve analizleri yapilarak hasat karar1 verilmis {iziimler, iizerlerinde bulunan dogal
floradaki mikroorganizmalarin fermentasyon faaliyetlerini baglatmamalari i¢in miimkiinse

havanin sicak olmadig1 sabah ya da aksam saatlerinde toplanarak, bekletilmeden islemeye

alinmalidir. Kirklareli’nde yapilan bir hasat 6rnegi Sekil 5°de verilmektedir.

b s
Sekil 5. Uziim hasadi

e Ilk olarak salkimlarin ayrilmasi igin banta dokiilen iiziimlerin igerisinden varsa; yapraklar,
yabanci cisimler, farkli liziim c¢esitlerine ait, olgunlasmamis ve hastalikli salkimlar
ayrilmaktadir. Sekil 6’da salkimlarinin ayiklanmasi i¢in liziim hattinin salkim ayiklama
bandina dokiilmiis {iziimlerin bir drnegi goriilmektedir. Uziim ¢esidinin genel yapisindan
farklilik gosteren salkimlar son iirliniin aromatik kalitesinde ve renginde istenmeyen

gelisimlere neden olabilmektedir.

Sekil 6. Uziim hattinda salkim ayiklama siireci
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e Istenmeyen salkimlardan ayiklanarak segilmis iiziimler, saplarindan ayrilmak iizere salkim
ayirma makinasina aktarilirlar. Sekil 7°de salkim ayirma makinasi ve taneleri alinmis iziim
saplar1 goriilmektedir. Salkim ayirma makinasinin hizi; izim tanelerinin parcalanmayacagi
ancak salkimlaridan tam olarak ayrilacag1 hizda olmalidir. Uziim tanelerinin pargalanmasi

ya da saplarindan kopmamasi sira verimini diigiirebilmektedir.

Sekil 7. Uziim hattinda tanelerin salkimlarindan ayrilmasi

e Saplarindan ayrilmis iiziim taneleri; kopmayan iiziim tane saplari, bagdan gelen dal ve
yaprak gibi yabanci cisimler, olgunlasmamis tanelerinden ayrilmak iizere tane ayiklama

bandina alinirlar (Sekil 8).

Sekil 8. Uziim hattinda tanelerin ayiklanmast.
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e Saplarindan ayiklanmig saglikli liziim taneleri ¢atlatilmak iizere kirici helezona diiserler.
Sekil 9°da ice donen iki silindir arasindan gegerek catlayan iiziim tanelerinin bir 6rnegi

goriilmektedir.

Sekil 9. Saglikli tanelerin donen kirici arasinda gegerek catlatilmasi

e Fermentasyon kabinin c¢ap/yiikseklik oranina gore hesaplanan miktarlarda iiziim,
ogiitiilmiis siyah hardal tohumu, koruyucular ve yikanip kurutulmus visne yapraklar sira
ile dizilirler.

e Dizim sirast bozulmadan, tankin hacmine gore belirlenmis sira sayisi ve miktar ile tepe
boslugu kalacak seviyeye kadar fermentasyon kabi doldurulur.

e Fermentasyon kabinin hava ile temasi kesilecek sekilde kapaklar1 kapatilir ve oda
sicakliginda, yaklasik 14-21 giin siirecek laktik asit fermentasyonuna birakilir.

e Fermentasyon siiresince giinliik olarak fermentasyon kabinin devir muslugundan alinan
serbest sira yine fermentasyon kabinin iizerinden geri beslenerek karistirma yapilir. Bu
karistirma iglemi fermentasyon hizini olumlu etkilerken, hava boslugunda biriken gazin da

fermentasyon kabindan disar1 atilmasini saglar.
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e Fermentasyon siirecinin sonlanmasinin ardindan ara iiriin sikilarak suyunun ayrilmasi
amaci ile sikim makinasina gonderilir. Hardaliyenin sikim siirecinde tiim suyunun iiriine
gegmesini saglayacak sikim parametrelerinin olusturulmast hem randiman hem de
hardaliyenin aromatik kalitesi i¢in Onemlidir. Sekil 10’da fermentasyonu tamamlanmis
hardaliyenin sikilmak {izere hidrolik sikima alinmasi ve basing altinda akan suyu

goriilmektedir.

Sekil 10. Fermentasyonu tamamlanmis hardaliyenin hidrolik presse alinarak sikim siirecinin
baslatilmasi
e Uziim kabuklari, ¢ekirdekleri ve visne yapraklarindan ayrilmis olan hardaliye az miktarda
da olsa devam edecek gaz cikisinin tamamlanmasin1 beklemek {izere dinlenme tankina
alinir.
¢ Dinlenme siirecinin ardindan hardaliye aktarilarak dibe ¢oken tortusundan ayrilir.
e Kaba filtre kagidi ile filtrasyonunun ardindan dolum hattina alinarak siseleme, etiketleme

ve depolama siirecleri baglatilir.
3.2 Uretimde Kullamlan Techizatlar

Hardaliye endiistriyel iiretimde paslanmaz tanklarda tretilirken, ¢ogu geleneksel yontemde ve
yiiksek kalite endiistriyel iiretimde mese fig¢ilar kullanilmaktadir. Mese agaci kabugunun

kullanildig1 gida tiretim ekipmanlari, bu agacin 6zelligine bagh olarak gidaya kendine has aroma
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ve koku katarak duyusal oOzelliklerini gliglendirmektedir. Hardaliye fermentasyonunda,
fermentasyon kabinin mevcut kapak ve vanalarma ek olarak devir musluguna da sahip olmasi
gerekmektedir.

Uziim isleme hattinda segme ve ayirma islemleri sarsak bantlarda yapilmaktadir. Uziimii tanelerine
ayirmak amactyla salkim ayirma makinalari kullanilmaktadir. Salkim ayirma makinasinin varligi
ve caligsma verimliligi, {irliniin i¢ine {iziim sap1 kagirmamak i¢in dnemlidir. Ciinkil liziim salkimi1
fermentasyon siirecine dahil oldugunda iiriinde acimsi bir tat olusmasina neden olabilir.

Tanelerin kirildig1 helezonun silindir araliginin, farkli boyutlardaki iiziim tanelerine gore
ayarlanabilir olmas1 gerekmektedir. Kiricinin araliginin genis kalmasi durumunda iiziim tanesi
catlatilamazken, dar kalmasi durumunda da tane catlamak yerine ezilmis olmaktadir. Tanenin
catlatilarak tanka alinmasi; maserasyon, fermentasyon ve aroma agisindan énem tasimaktadir.
Fermentasyonu tamamlanmis hardaliyenin sikilarak kabuk ve ¢ekirdeginden ayrilma islemi farkl
prensiplerde ¢alisan preslerde yapilabilmektedir. Pres se¢iminde, pressin basing-siire
kombinasyonlarmin 1iyi yapilarak; iiziim tanesinin suyunu ylksek randimanla alinmasi
gerckmektedir. Tamamlanan pres sonrasi arda kalan iriiniin; ¢ok sert, kuru, sadece kabuk ve
cekirdekten ibaret olmasi pres randimanini1 gostermektedir.

Hardaliye iiretiminde kullanilan tiim ekipmanlarin; gidaya uygun malzemelerden secilmesi
gerekmektedir. Uretim tesisinin ve ekipmanlarin temizligi, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun
olarak yapilmalidir. Temizlenen ekipmanlar bol su ile durulanarak kalinti kalmadigindan emin
olunmalidir. Kritik kontrol noktalari, kalite sistemleri dikkate alinarak ve gerekli kalite kontrol
analizlerinin yapilmasindan sonra; Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yonetmeligi’ne uygun ambalajlanarak Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme Ydnetmeligi’ne uygun bir

sekilde etiketlenerek tiiketiciye sunulmalidir.

4. TARTISMA

Hardaliyenin iiretim kalitesini etkileyen faktorler baglarda baslamaktadir. Kaliteli ve islenecek
iirlin karakteristigine uygun hammadde se¢imi hardaliye iiretiminde olduk¢a onem tasimaktadir.

Cesidine uygun topraklarda, asmanin besleyebilecegi ve esit kalitede gelistirdigi saglikli
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salkimlarin dogru zamanda hasat edilerek iiziimiin kimyasal igeriginin dikkate alinmasi ile
hammadde kalitesi 6nemli 6l¢iide saglanabilmektedir.

Hardaliyenin iiretiminde, isleme ve fermentasyon prosesinin dogru uygulanmasiin yani sira
iiretim kalitesi; hardaliyenin tat, renk, govdeli yap1 gibi duyusal 6zelliklerini etkileyecek iiretim
hassasiyetleri s6z konusudur. Uziimlerin 6zenle ayiklanarak islenmesi, fermentasyonun kontrol
altinda yapilmasi ve yiiksek randimanli sikma islemi tiretimden kaliteli bir {iriin almanin 6nemli
noktalaridir.

Kirklareli’nin tarthinden ve kiiltiirlinden gelen bagcilik ve hardaliye {iretimi son yillarda giderek
onem kazanmaktadir. Geleneksel iiretim yoOntemlerinin teknoloji ve bilimsel c¢alismalarla
desteklenmesi, hem damaga daha fazla hitap eden hardaliyenin iiretilmesi hem de saglik acisindan
oldukga faydali olan bu iiriiniin katma degeri ve tiretim verimi yiiksek bir sekilde elde edilmesine
katki sunabilir. Bu alanda yapilacak bilimsel ¢alismalarla hardaliye iiretiminde kalite kriterleri

gelistirilerek liretimde standardizasyon ve siirdiiriilebilirlik saglanmasina etkin fayda saglanabilir.
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