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OZET

MEYVE SUYU KATKISININ HARDALIN DUYUSAL OZELLIKERIi
UZERINE ETKISI

Bu calismanin amaci meyve suyu katkisinin yemeklik hardalin duyusal
ozellikleri lizerine etkisinin belirlenmesidir. Bu amag¢ dogrultusunda orta aciliktaki
sofralik hardala %2 oraninda visne suyu, elma suyu, siyah havu¢ suyu ve nar suyu
konsantresi ilave edilmistir. Meyve suyu konsantresi ilave edilmeyen hardal (sade
hardal) kontrol 6rnegi olarak denemeye dahil edilmistir. Her bir hardal o6rnegi,
1zgara beyaz et (tavuk) ve kirmiz1 et (dana) ile esliginde duyusal olarak test
edilmisgtir.

Duyusal analiz, 7 kisiden olugsan deneyimli bir panelist grubu tarafindan
gerceklestirilmistir. Bu amacla hardal-1izgara et eslesmeleri panelistlere ayr1 ayri
sunulmustur. Her 6rnek ¢ifti; ilk izlenim, dolgunluk, denge, son izlenim ve genel
izlenim kriterleri agisindan degerlendirilmistir. Degerlendirmede 5 puanli genel
tanimlama skalas1 kullanilmistir. Duyusal aymi hardal ve et ile ii¢ kez tekrar
edilmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore, beyaz et ile yapilan denemede en yiiksek
genel izlenim puanini (3,78+0,68) elma suyu konsantreli hardal alarak sade hardali
(33+£0,72) geride birakmistir. Visne suyu konsantreli hardal 3,24+0,70 puan ile
ticlincii sirada bulunurken en diisiik puani (2.71+0,78) siyah havug¢ suyu konsantreli
hardal almistir. Elma suyu konsantreli ve sade hardalin aldig1 genel izlenim puanlari
siyah havug suyu konsantreli hardalin genel izlenim puanina gore istatistiksel olarak
anlamli (p<0.05) bulunmustur. Genel olarak; hardal 6rneklerini genel izlenim puani
ile ortalama puani paralellik gostermektedir.

Kirmiz1 et ile yapilan duyusal analiz sonuglarina gore ise en yiiksek genel
izlenim puani (4.19+£0,81) sade hardala aittir ve bunu 3.95+0,74 puan ile elma sulu
hardal izlemektedir. Bu kategoride de en diisiik puan1 siyah havug¢ suyu konsantreli
hardal alirken vigsne suyu konsantreli hardal (3.52+0,68) {i¢iincii sirada
bulunmaktadir. Sade hardal ile nar suyu, vigsne suyu ve siyah havug¢ suyu konsantreli
hardal ornekleri arasindaki genel izlenim puani farkli istatistiksel olarak anlamli
(p<0.05) iken, sade hardal ve elma suyu konsantreli hardal arasindaki puan farki
anlamli degildir (p>0.05).

Sonu¢ olarak hardalin Oncelikle elma ve ayrica visne suyu ile
cesnilendirilmesinin begeni kazanabilecegi anlagilmaktadir. Siyah havug¢ suyu
hardala farkli bir renk kazandirmakla birlikte hardalin lezzetini olumsuz
etkilemektedir.

Anahtar Kelimeler: Yemeklik hardal, meyve suyu, gida eslestirme, duyusal analiz,
gastronomi

Xii



ABSTRACT

THE EFFECT OF JUICE ADDITIVE ON SENSORY PROPERTIES OF
MUSTARD

The aim of this study is to determine the effect of fruit juice additive on the
sensory properties of edible mustard. For this purpose, 2% cherry juice, apple juice,
black carrot juice and pomegranate juice concentrate were added to the edible
mustard of medium bitterness. Mustard (plain mustard) without added juice
concentrate was included in the experiment as a control example. Each mustard
sample was sensory tested in combination with grilled white meat (chicken) and red
meat (veal).

The sensory analysis was carried out by an experienced group of panelists
consisting of 7 people. For this purpose, mustard-grilled meat pairings were
presented to the panelists separately. Each pair of samples was evaluated for the
criteria of first impression, fullness, balance, last impression and general impression.
A 5-point general identification scale was used in the evaluation. Sensory the same
has been repeated three times with mustard and meat.

According to the results of sensory analysis, the highest overall impression
score (3.78+0.68) in the experiment with white meat was obtained from mustard with
apple juice concentrate, surpassing plain mustard (33+£0.72). Cherry juice
concentrated mustard ranked third with a score of 3.24+0.70, while black carrot juice
concentrated mustard received the lowest score (2.71+£0.78). The overall impression
scores of apple juice concentrated and plain mustard were found to be statistically
significant (p<0.05) compared to the overall impression score of black carrot juice
concentrated mustard. Generally; the average score of mustard samples with the
overall impression score is parallel.

According to the results of sensory analysis with red meat, the highest overall
impression score (4.19+0.81) belongs to plain mustard, followed by apple juicy
mustard with a score of 3.95+0.74. In this category, mustard with black carrot juice
concentrate has the lowest score, while mustard with cherry juice concentrate
(3.5240.68) is in third place. Plain mustard, pomegranate juice, cherry juice,
concentrated carrot juice, mustard, and black samples between different overall
impression score was statistically significant (p<0.05), while mustard plain mustard
and apple juice concentrated between points difference is not significant (p>0.05).

As a result, it turns out that seasoning mustard primarily with apples, as well as
cherry juice, can be appreciated. Black carrot juice gives mustard a different color,
but it negatively affects the taste of mustard

Keywords: Edible mustard, fruit juice, food pairing, sensory analysis, gastronomy
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1. GIRIS
Baharat kelimesi, Hintce’ de “’baharat’’, yani bugiinkii Hindistan’in adidir.

Ayni zamanda “’bahar’’ kelimesi Arapca’ da “’koku’’ anlamina gelmektedir (Avc,

Erko¢ ve Otman, 2014; Ayyildiz ve Sarper, 2019).

Tiirk Dil Kurumu’nun (TDK, 2022) aciklamasina gore; yiyecek ve igeceklere
hos koku ve tat vermeye yarayan maddeler olarak tanimlanmaktadir. Baharatin
tarithine baktigimizda yazili olarak ilk kayda Mezopotamya’da rastlanmistir. Babil’
de olan ¢ivi yazis1 kiitiiphanesinde dereotu, safran, kakule gibi baharatlardan
bahsedildigi bilinmektedir. Fakat Amerikali arkeologlara gore; tas devrinde,
insanlarin etrafa hos koku yayan yaprak ve meyveleri yediklerini ve bu maddelerin

cig ete lezzet kattigini bildiklerini belirtmistir (Mete, 2017).

Mete (2017)’ ye gore Eski Yunanistan’da bugiin kullanmis oldugumuz
baharatlarin c¢ogu bilinmekte ve bazi baharatlar zenginlik sembolii olarak da
kullanilmaktaydi. Hatta 12. ve 13.yy’ da baharat dylesine pahalanmist1 ki, karabiber
taneyle hesaplanip altinla tartilmaktaydi. Dogu’dan gelen baharatlar satin alma
giiclinli astifindan, zenginler tarafindan kullanilmaktaydi ve ticarette en ¢ok karanfil,

tarcin, kakule, zencefil ve karabiber baharatlar1 konu olurdu (Giinay Aktas, 2016).

— lpek Yolu
== Baharat Yolu

0 500 1000
et Jkm

Sekil 1.1: Baharat Yolu Glizergahi

Kaynak: (Baharat Yolu Gilizergahi, 2022).



Baharat 6nemini hep korumus ve ticareti Baharat Yolu {izerinden yapilmistir.
Bu giizergdhi ele gecirmek i¢in savaglar yapilmis ve bu gilizergdh1 degistirmek
istenirken Amerika kitas1 kesfedilmistir (Aritiirk, 2012). Diinyada kiiresel olarak ilk
ticaret baharatlar sayesinde baslamis ve yiizyillar boyunca agirlikli olarak

Hindistan’dan kara ve deniz yoluyla taginmistir (Belge, 2013; 207).

Bu calismanin konusu olan hardalin seriiveni ise M.O. ’ye kadar uzanmaktadir.
Anavatani1 Gliney Asya ve Akdeniz havzasi olan hardal, bir¢ok hastaligin tedavisinde
ilag olarak kullanilmistir ve glinlimiizde kullanilan sofralik hardala yakin bir regeteyi
Romalilarin olusturdugu bilinmektedir. Giiniimiizde sofralik hardalin farkli kullanim
alanlar1 olsa da genellikle soslarin ve marinasyonlarin vazgeg¢ilmez bir bileseni
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Calismanin amact meyve suyu katkisinin hardalin
duyusal ozellikleri iizerine nasil bir etki yaratacagidir. Ayn1 zamanda ¢aligmanin da
hipotezi olan ‘meyve suyu katkis1 hardalin duyusal 6zelliklerini iyilestirir’ hipotezini
dogrulamak i¢in 7 kisilik deneyimli bir panelist grubuyla cesitli kriterler
cergevesinde meyve suyu konsantreli hardallar hazirlanarak duyusal analize tabii
tutulmustur. Analiz sonuglar1 hipotezi dogrular nitelikte ¢ikmis ve hardala meyve

suyu katkisinin duyusal algilamada olumlu etki biraktig1 anlasiimigtir.



2. KAYNAK OZETLERi VE KURAMSAL CERCEVE

2.1. Diinya’ da ve Tiirkiye’ de Baharat Uretimi

Gilinay Aktas (2016)’ a gore FAO kaynaklarinda baharata iligkin kayitlara
rastlanmadig1 gibi lilkemizde ¢ogu baharatla ilgili kayit bulunmamaktadir. Diinyada
baharat {iretimi yapilan alan 1960’11 yillarda 25 000 kilometrekare iken, gliniimiizde

57 000 kilometrekareden daha fazla alanda baharat tiretilmektedir.

Tiirkiye, gerek dogal olarak yetisen gerekse kiiltiire alinan bitkiler bitki varlig
ile baharat acisindan biiylik potansiyele sahiptir. Baharatlarin biiyiik bir kisminin
dogadan elde edilmesi istatistik veri toplanmasini zorlastirdig1 i¢in {iretim ve tiiketim
miktarlar1 tam olarak bilinememektedir. Ancak son 10 yildir baharat iiretiminin
yayginlastig1 ve istatistik veri seti olusmaya basladig1 gériilmektedir. Ornegin kekik
ile ilgili bilgiler 2004 yili; ¢orekotu, rezene ve kisnis ile bilgiler ise 2012 yili

itibariyle toplanmaya baglanmustir.

Diinya’da ve Tiirkiye’de baharat ithalati ve ihracatina bakildiginda; Hindistan
(%16,2) ve Vietnam (%]13,7) baslarda yer alirken Tiirkiye 144,3 milyon dolar
degerinde baharat ihracati ile on yedinci sirada yer almistir. Tiirkiye’nin en ¢ok ithal
ettigi baharatlar arasinda karabiber, kimyon, kekik ve defne yer alirken; ihrag
edilenler arasinda defneyapragi, kekik, anason, rezene ilk siray1 almaktadir. Daha az
miktarda olmak iizere adacay1 ve nane de ihra¢ edilmektedir (T.C. Ticaret Bakanligi,

2022).

Bulut (2019)’un c¢alismasinda Tiirkiye’nin baharat yetistirme potansiyeli
bakimindan iyi oldugu fakat dogal olarak yetisen {iriinlerin kullanildig1 belirtilmekte
ve tercih edilen baharatlarin; kimyon, zencefil, anason, nane, kirmizibiber, karanfil,

karabiber ve yenibahar oldugunu belirtmektedir.



Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK, 2022) verilerine gére 2010°dan 2021’e
Tiirkiye’de baslica baharatlarin iiretiminde Onemli artislar gerceklesmistir. Bu
donemde kirmizibiber iiretimi 186 272 tondan 284 694 tona, kekik tiretimi ise 11 190
tondan 21174 tona artmistir. Buna karsilik anason tiretimi 13 992 tondan 6 396 tona
gerilemistir (Tablo 2.1).

Tablo 2.1: Baharat Bitkileri Uretim Verileri (2010 ve 2021 Yillar1 Karsilastirmasi)

Baharatlar Alan (Dekar) Uretim (Ton)
2010 Yih
Kirmizi Biber 104 049 186 272
Anason 186 459 13 992
Kekik 85351 11 190
2021 Yih
Kirmizi Biber 126 580 284 694
Anason 110712 6 936
Kekik 199 573 21 174
Corekotu 83 915 6 435
Kapari 121 18
Kimyon 155122 8386

Kaynak: (TUIK, 2022).

Daha onceki yillara iligkin veri olmamakla birlikte 2021 yilinda 6435 ton
¢orekotu ve 8386 ton kimyon iiretildigi goriilmektedir. Ote yandan baharat
tilketiminin tropik bolgelerde daha fazla, i1liman bolgelerde ise daha az tiiketildigi
belirtilmektedir (Billing ve Sherman, 1998). Bunun nedeni, tropik bolgelerde
yemegin daha cabuk bozulmasi ve baharatin yemege ayni zamanda bozulmayi

geciktirmek amaci ile katilmis olmasidir.

2.2. Osmanh Déneminde Baharat Kullanim

Ayyildiz ve Sarper (2019)’e gore baharatlarin yemeklerde kullanimi
Romalilardan ve Miisliimanlardan diinyaya yayilmistir. Ortagag Avrupa’sinda
baharat kullanimi fazla iken; Osmanlilar agiriya kagmamis, yemeklerin dogal

lezzetini arttirmak i¢in az miktarda kullanmiglardir.

Osmanli’da doneminde ¢esitli baharat karigimlart kullanilmistir. Ancak Antik
Roma, Avrupa ve Arap mutfaklarinda baharat karisimlar1 ve sal¢a ¢ok kullanilirken

18. yy.’dan sonra Osmanli’ da yemekler baharat acisindan da sadelesmistir.

Osmanli doneminde safran, hardal, kimyon, kisnis ve tar¢cin basta olmak iizere

sarayda kullanilan baharatlardan olmustur. Bunun yani sira maydanoz, feslegen,
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sarimsak vb aromatikler de saray mutfaginda kullanilmistir. Hatta Fatih Sultan
Mehmet zamaninda Eminonii’nde baharatlar ve yemislerin geldigi iskele
yaptirilmigtir (Oktay, 2018). Misir carsist 17.yy’ da yapilmis ve baharat satisinin
merkezi haline gelmistir (Belge, 2013). Selguklu donemimde kullanilan baharatlar

ise; safran, kimyon, susam, seker ve tuzdur (Kizildemir vd., 2014).

Ayyildiz ve Sarper (2019)’ in c¢alismasinda Osmanli mutfaginda bazi
yemeklerde hangi tiir baharatlar kullanildigina dair bilgiler verilmistir. Ornegin tavuk
corbasi tiiketilirken targin ilave edildigi ve Osmanli halkinin eksili ¢orbalardan

hoslandig1 bu yiizden ¢orbalara limon ve sirke ilave edildigi bildirilmistir.

Caligmanin devaminda kebap tiirlerinde tar¢in ve karabiberin ¢okca; sebze
yemeklerinde karabiber ve tar¢inin yine agirlikli olarak ve tatlilarda (zerde, mesir
macunu vb) safran, zerdegal, tar¢in, karanfilin kullanildig1 belirtilmektedir. Serbet ve

hosaflar da ise baharat kullaniminin yaygin olmadig: bildirilmistir.

2.3. Hardal Bitkisi

Hardal bitkisi, 0.2- 1.5 m boylarinda ¢icekleri sar1 veya beyaz olabilen tek
yillik bir bitkidir. Bu bitkinin beyaz hardal otu, siyah hardal otu ve yabani hardal
olarak degisik tiirleri mevcuttur. Yabani hardal (Sinapis arvensis ) siyah hardalin
kaynag1 olarak da bilinmektedir. Ugiincii diinya iilkelerinde tarimi yapilsa da daha
cok kiiltiir bitkilerinin iginde yabanci ot olarak varligini siirdiirebilmektedir

(Eryilmaz, 2009).

Hem yag hem de baharat olarak kullanilan hardalin ii¢ tiirii ile kiiltiire
alimmigtir. Beyaz hardal Orta ve Giiney Avrupa, Japonya, Kuzey Afrika, Cin ve
Hindistan’da; siyah hardal Avrupa, Dogu Asya ve Kuzey Amerika’da; kirmizi hardal
ise Hindistan ve Pakistan’da iiretilmektedir. Tiirkiye’de ise sadece beyaz ve siyah
hardal yetistirilmektedir (Ozcan vd., 1998). Ayrica hardal bitkisinin diinya {izerinde
40’ tan fazla tiliriiniin oldugu da belirtilmektedir (Mustard Maker, 2022). Hardalin
diinyada toplam iiretimi 500-600 ton arasindadir. Baslica hardal iireten iilkeler
Kanada ve Nepal’dir. Myanmar, Rusya, Ukrayna, Cin, ABD, Fransa, Cek
Cumbhuriyeti ve Almanya diger iiretici iilkeler arasindadir (Giinay Aktag, 2016)



Sekil 2.1: Hardal Bitkisi Cicegi

Kaynak: (Hardal Bitkisi Cicegi, 2021).

Sekil 2.2: Hardal Bitkisi Tohum Kilifi

Kaynak: (Hardal Bitkisi Tohum Kilifi, 2020).

Hardal bitkisinin taksonomideki yeri Tablo 2.2°de 6zetlenmistir.

2.3.1. Yabani hardal ( Sinapis alba, Sinapis arvensis)

Yabani hardal Brassicace (turpgiller) familyasindan olmakla birlikte, tek yillik
olan, boyu 80 cm uzayan, govdesinin alt kismi1 sert, yapraklar1 20 cm boyunda ve
tiiylii veya tiiysiiz olan otsu bir bitkidir (Deniz, 2019; Eryilmaz, 2009). Bu familyada
350 civarinda cins, 2 500 civarinda ise tiir vardir (Saykat, 2020).

Cigekleri salkim seklindedir, sar1 renklidir ve c¢igeklerinin boyu 1-1,5 cm
arasindadir. Tag¢ yapraklari kasik, tohumlar1 bakla seklinde bir kilif igindedir.
Cigeklenme donemi Mayis ve Haziran aylaridir (Deniz, 2019). Cigeklerinin sari

rengiyle turp otundan ayrilmaktadir (Unilever Food Solutions, 2022).



Tohumun kabugu 2-9 cm uzunlugundadir (Saykat, 2020). Sinapis alba
tohumlar1 2-3 mm boyutunda ve renkleri beyazdan sartya dogru bir skala

izleyebilmektedir (Mustard Maker, 2022).

Cigeklenmeden 1 veya 2 ay sonra kapsiiller yukari dogru acilmakta ve
tohumlar dokiilmektedir (Eryilmaz, 2009). Yabani hardal (Sinapis arvensis), pH
degeri 4.8-8.5 araliginda olan nemli, diisiik verimli ve kurak topraklarda
yetismektedir. Giinesli ortamda verimi yiikselmekle birlikte yar1 golge bir ortamda da
yetisebilmektedir (Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi [USDA],2022).
Tiirkiye bitki florasinda Sinapis cinsine ait iki tiir oldugu belirtilmistir. Biri Sinapis

alba ve digeri Sinapis arvensis ’dir (Disli ve Nemli, 2014).

Sinapis alba, sar1 hardal tohumu olarak bilinir. Hotdog hardalinin ana
bilesenidir ve yumusak bir tada sahiptir (Spread The Mustard, 2022). Brassica nigra
(siyah hardal) ve Sinapis arvensis (yabani hardal), tarim arazilerinde ortaya ¢ikan

yabanci ot olarak da bilinmektedirler.

Caglar (2014), calismasinda li¢ adet ana hardal tiirli oldugu belirtmistir.
Bunlardan ilki Sinapis alba (beyaz veya sar1), digerleri ise; Brassica juncea

(kahverengi) ve Brassica nigra (siyah hardal)’ dir.

Kaynak: (harvesttotable.com, 2022).



Tablo 2.2: Hardal Bitkisinin Siniflandirilmast

Alem Boliim Smf Takim Familya Cins

Tiir

Plantae Magnoliophyta Magnoliopsida Brassicales Brassicaceae Brassica,Sinapis
(Turpgiller)

Brassica
juncea

(Kahverengi

hardal)

Brassica

nigra (Siyah

hardal)

Sinapis alba

(Yabani
Hardal)

Kaynak: (*’Hardalin Bilimsel Smiflandirmast’, 2022).

2.3.2. Kahverengi hardal (Brassica juncea)

Tek yillik ve veya iki yilda bir yetisen, boyu 1 metre ve daha da uzun olabilen
bir bitkidir. Yapraklar1 yesil olup bazen beyazimsi renkte ¢igek agmaktadir. Bitki
kurakliga dayaniklidir ve pH degeri 5.5- 6.8 arasindaki topraklarda yetigebilmektedir.
Kuzey ve orta Afrika’nin bazi bolgeleri, Hindistan ve Cin’in i¢ kesimleri yetigsmesi

icin uygundur.

Adi baz1 kaynaklarda Romen hardali olarak da anilan kahverengi hardal
bitkisinin tohumlar1 kahverengi-kirmizims1 ve ¢ikolata-kahverengi renklerde
olabilmektedir. Buna karsin tohum c¢ekirdeklerinin rengi saridir. Tohumlarinin

boyutu 1 ila 2 mm arasinda olabilmektedir (Mustard Maker, 2022).

Taze yapraklar1 salatalarda kullanilmaktadir. Biraz daha kart yapraklar ise
sebze yemeklerinde kullanilabildigi gibi taze olarak da yenilebilmektedir. Daha ¢ok
ucucu yagi ve ¢esni yapilmak amagh yetistirilmektedir. Siyah hardal (Brassica nigra)
dan daha kolay yetismektedir. Ayrica Rusya’da yagi zeytinyagr yerine
kullanilmaktadir (Duke, 1983).



Sekil 2.4: Kahveregi Hardal Tohumu
Kaynak:(Kahverengi Hardal Tohumu, 2019).
2.3.3. Siyah hardal (Brassica nigra)
Boyu 4 metreye ulasan ve ¢igekleri sar1 renkli olan bir bitkidir. Tohum sekli

oval veya kiiredir, capt 1 mm kadardir ve rengi koyu kirmiz1 veya kahverengi-siyah

arasidir.

Hafif kumlu ve 4.9- 8.2 pH araligindaki topraklarda, yillik sicakligi 6- 27°C
arasinda degisen iklimlerde iyi yetismektedir Siyah hardal cesni, ilag yapimi ve
sabun bileseni olarak kullanilmaktadir. Siyah hardalin ayrica antioksidanca zengin
oldugu belirtilmektedir (Kirmusaoglu, 2013). Tohumlar1 kahverengi ve beyaz
hardalla kiyaslandiginda en kii¢lik olanidir. Tohumlarinin boyutu yaklasik 1 ila 1.5
mm arasindadir (Mustard Maker, 2022).

2.4. Hardahin Tarihgesi

Saykat (2020)’a goére hardal indus Uygarligi tarafindan M.O 2 500 ila 1 700
yillar1 arasinda yetistirilmis ve anavatan1 Giiney Asya iken; Giinay Aktas (2016)’ a
gore ise anayurdu Akdeniz havzasi olmustur. Giinay Aktas (2016) devaminda hardal
bitkisinin dogal olarak yetistigi gibi, kiiltiirliniin yapildigin1 ve Avrupa ve Asya
iilkelerinde de yetistirildigini belirtmistir. Ayrica hardalin ¢ogu tiirii Akdeniz ¢evresi
iilkelerde yetismektedir (Eryilmaz, 2009). Sanskrit kayitlarinda hardalin M.O. 3000
yillarina kadar goriildiigli ve en eski baharatlardan oldugu bahsedilmistir. Ayrica

kiiltiire edilmis ilk bitkilerden biri oldugu da anlatilmaktadir.

Hardal tohumlarinin 6zellikle Antik Misir’da krallarin mezarlarinda bulundugu
bilinmektedir (Peter, 2001). Siimer doéneminde Mezopotamya’da macun haline
getirilmis ve verjus adi verilen olgunlagtiritlmamis iizim suyu ile karigtirilmistir.

Boylece yiiksek oranda asit elde edilmistir. (Sherman, 2020).



Romalilar, hardal tohumunu Ogiitiip sarapla karigtirarak macun haline
getirmistir ve bugilin bizim kullandigimiz hazir hardalla neredeyse aym1 kivamda
oldugu belirtilmektedir. Hardal kullanimi Romalilardan Galyalilara, oradan
Avrupa’ya yayillmistir. Vasco De Gama ile Hindistan’a ulagmistir. Avrupa’da
Fransiz manastirlari, 9. yy. baslarinda hardali kiiltiir bitkisi haline getirmis ve satisa
sunulmustur. 1770 yillarinda ise Maurice Grey ve Antoine Poupon hardali diinyaya,
Grey Poupon Dijon Hardali olarak tanitmig ve modern bir hale getirmistir. Hala
onlarin ilk agtig1 diikkkanlar1 Dijon’ da bulunmaktadir. 1904 yilinda Fransiz sirketi R.
T. tarafindan St. Louis Fuari’'nda ilk kez sar1 hardalli hot dog tanitilmistir. Sosisli
sandvic ilk olarak ortaya 1805 yilinda ortaya c¢ikmistir (Sherman, 2022). Hardal
genellikle yag bitkisi olarak tarimi yapilmis ve karabiber tanimincaya kadar, en

keskin baharat olarak kullanilmistir (Mete, 2017).

2.5. Hardahin Insan Saghgina Olumsuz Etkileri
Orta ¢ag’ da hardal tohumunun evin etrafina sagildig1 ve bu uygulamanin koti

ruhlar1 uzak tuttuguna inanildig: belirtilmektedir (Sherman, 2022).

Hardal, erusik asit iceren yagli tohumlardan biridir. Erusik asit, daha ¢ok kolza
(Brassica campestris) da bulunan uzun zincirli doymamis yag asididir. Kolza
tohumundaki yag asidlerinin %20- 45’ini olugturmaktadir. Bu asidin yapilan hayvan
deneyleri sonucunda kalp dokularinda degisime sebep oldugu belirlenmistir. Bu
nedenle kolzadaki erusik asit orani 1slah yolu ile azaltilarak daha az miktarda erusik
asit igeren kanola ( Brassica napus) elde edilmistir. Bu tiirde erusik asit oran1 %0.1
diizeyindedir. Bu miktar sagliga zararli olmadig: i¢in kanola yag1 insan ve hayvan

beslenmesinde kullanilmaktadir (Tarim, 2016).

Eriisik asit igerdigi icin hardal yagi tliketimi AB ile Kanada ve ABD gibi
iilkelerde yasaklanmistir. ABD’ de hardal yaginin “sadece harici kullanim i¢indir”
ibaresi ile etiketlenmesi zorunludur. Tirkiye’ de ise 2016 yilinda, belirli gidalarla
erusik asit seviyelerinin resmi kontrolii i¢in bir teblig hazirlanmistir (Tirk Gida
Kodeksi Belirli Gidalarda Erusik Asit Seviyesinin Resmi Kontrolii i¢in Numune

Alma ve Analiz Metodu Kriterleri Tebligi, 2016).

Hardal ayrica bir silah olarak da kullanilmistir. Iran- Irak Savasi® nda 3 000 kisi
kullanilan hardal gazindan etkilenmistir. Etkilenen bu kisiler; viicut

koordinasyonlarinda kétiilesme, deride kabarcik olusumu, mide-bagirsak sistemi
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hastaliklari, organ hasarlari, g6z lezyonlar1 gibi problemlerle yasamak zorunda
kalmigtir. Bu giine kadar bu tip hastaliklar1 tedavi eden etkili bir panzehir
bulunamamaigtir (Sherman, 2020). Bunun disinda hardal gazinin lenfoma tedavisinde

kullanildig1 ve bu konuda ¢igir agtig1 da belirtilmektedir (Duke, 1983).

2.6. Hardahn Medikal Ozellikleri

M.O 6.yy baslarinda Pisagor, hardali akrep sokmasina karsi tedavi amagh
olarak Onermistir. Bu olaydan 100 yil sonra ise Hipokrates, hardali yaraya lapa
seklinde uygulayarak bir tedavi gelistirmistir. Hardaldan yapilan macunlar dis

agrisinda ve bazi hastaliklarda kullanilmistir.

Hardal tohumlarinin ayrica sindirime yardimci oldugu, bogaz agrisini
hafiflettigi, bronsit ve zatiirreede iyilesmeye yardimci oldugu iddia edilmistir. Hardal
tohumlar1 ayn1 zamanda mangan, demir, magnezyum ve selenyum icermektedir. Bu
mineraller anti-enflamatuar 6zellikte oldugu i¢in hardalin romatizmal rahatsizliklarin
ve astimin tedavisinde kullanildig1 ve migrenin sikligini azalttigr bildirilmektedir

(Sherman, 2022).

Tohumlart iyi bir niyasin (B; vitamini) kaynagidir. Bu nedenle kolesterolii
diistirmeye ve bagisiklik sistemini iyilestirmeye katki saglamaktadir. Sa¢ ve deriye
de iyi geldigi bilinmektedir. Giiniimiizde kronik agrilarda ve ar1 sokmalarinda hala
hardal macunu kullanilmaktadir (Sherman, 2020). Mete (2017), hardal yaginin
dezenfekte edici oldugundan, dogal antibiyotik, kanser Onleyici ve kramp ¢oziicii

oldugundan s6z etmektedir.

Yabani hardal (Sinapis arvensis, Bressica rapa) tozunun halk arasinda kansere
iyi geldigi soylenmektedir. Hardal otunun kokii domuz yag: ile kaynatilarak gogiis
tliimoriine kars1 kullanilmakladir (Duke, 1983). Taze veya pismis olarak tiiketilen ve
yemeklere keskin bir turp tadi vermek icin kullanilan hardal yapragi C, A ve K
vitaminleri ile kalsiyum ve bakir icermektedir. Saglikli bireyler tarafindan oSl¢iilii
miktarda tiiketildiginde herhangi bir tehlikesi zararli etkisi yoktur. Ancak hardal
yapragi, tohumu veya ezmesi ¢ok fazla miktarda tiiketildiginde karin agrisi, ishal ve

bagirsak iltihaplanmasina yol agabilmektedir (Petre, 2020).

Tiroit bozuklugu olan bireylerin hardal tiiketiminde daha dikkatli olmas;
hardal yapragini ve tohumunu islattiktan ve kaynattiktan sonra tiiketmeleri ve

tiiketim miktarin1 miktarlarini da kisitlamalar1 gereklidir (Petre, 2020). Siyah hardal
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tohumunun fazla tiiketilmesi, bogaza zarar vermekle beraber; kalp yetmezligi,

uyusukluk, solunum gii¢liigii, koma ve 6liime bile neden olmaktadir (RxList, 2021).

2.7. Hardahin Bashca Kullanim Alanlar:
Hardal; biyodizel, ilag, kozmetik iiretimi ve ayrica hayvan yemi gibi farkli

alanlarda kullanilabilmektedir (Unay, ve digerleri., 2019).

Hardal kiispesi hayvan yemi olarak dnerilmemekle birlikte az oranlarda hayvan
yemlerine karigtirllmaktadir. Bitki saplar1 ve kavuzlar hayvan althigr olarak
kullanildig1 gibi yesil giibre olarak da kullanilmaktadir. Ayrica yabani hardalin
kusyemi {iretimi, ila¢ ve kozmetik elde etmek icin ¢ok kisith alanlarda tiretimi

yapilmaktadir (Erim, 2017).

Biyodizel, bitkisel ve hayvansal yaglardan iiretilmektedir. Bu yiizden petrol
kokenli dizele kimyasal olarak benzemese de ayni islevi yerine getirmektedir.
Biyodizel saf yakit olarak degil fakat petrol kokenli dizelle karistirilarak
kullanilmaktadir (Okant, 2012).

Alpaslan (2019) ve Altuntag (2016) yaptiklar1 c¢alismalarda biyodizel
yapiminda hardal yaginin kullanilabileceginden, AB’nin her gecen giin biyodizele
olan ilgisinin arttigindan ve Tirkiye’de de ¢aligmalar yapildigindan s6z etmektedir.
Ozellikle Tiirkiye igin ve enerjide disa bagimh diger iilkeler icin bu ¢aligmalarin

onemli oldugu vurgulanmaktadir.

Kozmetikte hardal yagi; cilt temizlemek, saglarini uzamasini ve beyazlamasini
onlemek, siyah noktalar1 yok etmek ve disleri beyazlatmak gibi amaglarla
kullanilabilmektedir. (Prakashan, 2017). Eczacilik alaninda ise hardalin kas
agrilarina iyi geldigi ve bu etkinin keskin tadin duyusal noronlar1 bastirmasindan

kaynaklandig1 belirtilmektedir.

Hardalin bir diger kullanim alan1 da “hardaliye” ad1 verilen igecek tiretimidir.
Hardaliye, iilkemize 6zgii geleneksel bir icecektir. Uziim suyunun visne yapragi ve
doviilmiis hardal tohumu ile 25°C’de 20 giin fermantasyonu sonucunda elde

edilmektedir (Faikoglu, 2014; Amoutzopoulos, 2013).
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Hardaliyenin antioksidan 6zelliginin oldugu belirtilmekte ve bazi o6zellikleri
bakimindan fonksiyonel bir igecek olarak tiiketilmesinden s6z edilmektedir. Alkol
icermemesi ve tatli olmasiyla cocuklar ig¢in, yag icermemesi bakimindan
hiperlipidemili bireyler icin, laktoz igermediginden laktoz intoleransi olanlar i¢in, tuz
icermedigi icin tansiyon hastalar1 i¢in ve vejetaryenler ig¢in uygun bir igecektir

(Amoutzopoulos, 2013).

Hardaliyenin tarihi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Coskun (2001) ’a gore Evliya
Celebi’nin seyahatnamesinde Amasya’da yapilan hardaliyelerin meshur oldugu
belirtmektedir. Amoutzopoulos (2013)’ e gore Trakya ve Kirklareli ydresinde
hardaliye tiretimi en az bir buguk asirdan bu yana devam etmektedir. Kirklareli

hardaliyesi ayn1 zamanda 2017 yilinda mahreg isareti alarak tescillenmistir (Bayindir

ve Ongel, 2019).

Ozellikle Kirklareli ge¢mis donemlerde Avrupa’ ya iiziim gdnderen ve
bagciligiyla tinlii bir il oldugu bilinmektedir. Yorede gayrimiislimlerin yogunlugunun
fazla olmasindan kaynakli bagcilik faaliyetleri genel olarak sarap {retimine
yogunlagmistir. Fakat zamanla Miisliiman niifusun artmasiyla sarap iiretimi yerini
pestil, pekmez, sira ve hardaliye gibi iiriinlere birakmistir.  Popiilerligi sadece
iiretilen bolgede kalmayip, donemin baskenti olan Istanbul’a yayilmis ve sarayda da
tiikketilmeye baslanmistir. Hardaliye ayni zamanda Osmanli serbeti olarak da

bilinmektedir (Sahin, 2013).

Hardaliye iiretiminde Alphonse, Papazkarasi, Miiskiile, Pamit, Razaki,
Kardinal ve Cabernet gibi iiziim gesitleri uygundur. Uretimi igin &ncelikli olarak alt
tarafinda muslugu bulunan mese fic1 gereklidir. Uziimler énce yikanmakta, sonra
saplarindan ayrilmakta ve daha sonra tane yarilarak (patlatilarak) fi¢iya bir kat sira
halinde dizilmektedir. Yarilan {iziimlerin iizerine visne yapragi ve onun da iizerine
catlatan hardal tohumlar1 yerlestirilmektedir. Hardalin islevi, maya ve bakteri
caligmasini engelleyerek iiziim suyunun sarap ya da sirkeye doniismesini onlemektir.

Bu siralama islemi figinin iistiinde 15-20 cm bosluk olana kadar tekrar edilmektedir.

Glin asir1 olacak sekilde figinin altindaki musluktan su alinarak ve iistten tekrar
ficiya aktarilmaktadir. Bu islem 20 giin siirmekte ve ortam sicakliginin 20- 25
derece olmasi gerekmektedir. Bu siire sonunda hardaliye icilmeye hazir hale

gelmektedir. Musluktan aliman hardaliye Once siizilmekte ve sonra servis
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edilmektedir (Sekil 2.5). Bu icecegin serin ve golge alanlarda muhafaza edilmesi,

asirt sicak ve soguktan kaginilmasi gereklidir (Faikoglu, 2014; Sahin, 2013).

Sekil 2.7: Hardaliye Icecegi

Kaynak: (Hardaliye igecegi, 2019).

1 000 kilogram iiziimden ortalama 600 litre hardaliye elde edilmektedir.
Hardaliye igecegi yaklasik %0,6 protein, %0,3 yag ve %17,3 karbonhidrat
icermektedir (Faikoglu, 2014; Sahin, 2013).

2.8. Hardahin Kimyasal Ozellikleri

Brassicacae familyasindaki bitkilerin ve onlardan elde edilen gidalarin etkili ve
giicli tat ve kokusu glukozinolat adi verilen kimyasal madde grubundan
kaynaklanmaktadir. 17. yy’ da hardalgiller tohumlarinin keskin koku kaynaginin
tespit edilmesi i¢in yapilan kimyasal analizi sonucu bulunmuglardir. Bu bilesen ayni

zamanda hardal yagi olarak da tanimlanmaktadir.

Ns
R “Cys
~S

Sekil 2.8: izotiyosiyanat Grubu

Kaynak: (Stringfixer, 2022).
Glukozinolatlarin icerigi ve bilesimi bulundugu bitkiye ve bitkinin yasina gore

degismektedir.Ornegin;  2-propenil glukosinolat (CH2=CH-CH2-) sinigrin,p-
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hidroksibenzil glukosinolat ise sinalbin olarak bilinmektedir (Y1lmaz ve Biiyliktuncer

Demirel, 2012).

Glukozinolatlar, mirosinaz enzimi ile hidrolize olmaktadir. Bu tepkimenin
gerceklesmesi icin ¢igneme, kesme, dograma, 1sitma gibi islemlerle veya dig
etkenlerle (bdcek 1sirmasi gibi) bitki hiicrelerinin pargalanarak mirozinaz enzimi ile

bu glikozitlerin yiizyiize gelmesi gerekmektedir(Sekil 2.8).

CH: CH2
CH CH
CH:z — CH2 + glukoz
C-S-p-D-glukoz N
N-0SO:K C=S
sinigrin allil-izotivosivanat

Sekil 2.9: Sinigrinin Hidroliz Tepkimesi

Glukozinolatlarin hidrolizi sonucu, izotiyosiyanatlar, tiyosiyanatlar, nitriller,
hidroksinitriller ve epitiyonitriller gibi lezzet ve aroma bilesikleri ortaya ¢ikmaktadir.
Hardal bitkisinde glukosiyanat onciilleri sinigrin ve sinalbin gikozitleridir (Y1lmaz ve

Biiytiktuncer Demirel, 2012).

Sinigrin, Brassicacae familyasina ait bitkilerde bulunan glukozinolattir ve
hidrolizi sonucu olusan bilesik allil-izotiyosiyanat olarak da bilinmektedir. Hardalin
karakteristik keskin tadin1 vermektedir. Sinapis alba (beyaz hardal tohumu) daha az
keskin tada sahiptir. Ciinkii igerdigi sinalbin glukozinolatin tadi sinigrine gore daha

az keskindir (*’Sinigrin’’, 2022).

Allil izotiyosiyanat (sinigrin) ayni zamanda bitkinin savunma mekanizmasidir.
Bitki hayvanlar tarafindan ¢ignendiginden hayvani uzaklastirmaktadir. Bu maddenin
ates karincalarini uzaklastirdigi da gozlemlenmistir (“’Allyl isothocyanate’’, 2022).
Izotiyosiyanatlarla ilgili en biiyiik cekince tiroit bezinde iyodun baglanmasini
engellemesidir. Kritik 6neme sahip T3 (triiyodotironin) ve T4 (tiroksin) olusumu i¢in
iyot gerekmektedir. Izotiyosiyanatlar, hipertiroidizme yol acarak tiroid bezinin asiri
calismasina neden olmaktadir (Francis, 1999). Iyodun eksik almmasi ise endemik

guatra sebep olmaktadir. Guatr hastalig1 genel olarak Hindistan ve Afrika iilkelerinde
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goriilmektedir. Zararli etkisinden soz edilse de bazi hayvan deneyleri allil-

izotiyosiyanatlarin kanseri 6nleyici oldugunu gostermektedir (Francis).

Yaygin izotiyosiyanat yan gruplar1 arasinda; allil (AIT), etil, metil, benzil ve
fenil bulunmaktadir. Bu bilesikler buhar fazinda 0,016-0,062 g/ml dozunda maya,
mantar ve bakterilere karsi inhibitor(faaliyeti durdurucu) etki gostermektedir.
Genelde gram- pozitif bakteriler AIT’ ye, gram- negatif bakterilere gore daha az
duyarlidir (Francis, 1999).

Hardal tohumunun baglica bilesenleri protein ve yagdir. Sar1 hardalda protein
(%36,73), kahverengi hardalda ise yag (36.32) miktar1 daha yiiksektir. Allil-
izotiyosayanat (AIT) hardala aciligin1 veren maddedir ve kahverengi hardalin AIT
miktar1 (4.79 g/kg), sar1 hardalinkinin(1.48 mg/kg) yaklasik 3 katidir.(Aboulfadl, El-
Badry ve Ammar, 2011).

Tablo 2.3: Sar1 ve Kahverengi Hardal Tohumunun Kimyasal Bilesimi

Bilesen Sar1 Hardal Kahverengi Hardal
Nem (%) 5.05 4.98

Protein (%) 36.73 32.48

Yag (%) 31.78 36.32

Kiil (%) 4.08 3.88

Diyet lifi (%) 5.87 6.34

Toplam karbonhidrat (%)  16.49 16.60
Allil-izotiyosiyanat 1.48 4.79

Kaynak: (Abouldfadl, EI-Badry ve Ammar, 2011).

2.9. Hardahin Alerjenik Etkisi

Alerji, viicudun belli maddeye karst gosterdigi tepki olarak adlandirilmaktadir.
Alerjik reaksiyona sebep olan maddeye ise alerjen denilmektedir. Hardala olan alerji
baharata olan alerjiler arasinda en yayginlarindandir. Fransa’da hardal en ¢ok
karsilagilan gida alerjeni olarak {igiincii veya dordiincii sirada geldigi bilinmektedir
(Besin Alerjisi Dernegi, 2022; Yasam I¢in Gida, 2018). Hardal Brassicaceae
familyasina aittir. Bu familyada brokoli, karnabahar, lahana, salgam, Briiksel
lahanasi gibi gidalar bulunmaktadir. Hardala kars1 alerjenik olan biri ayni1 familyadan
olan bu gidalara da dikkat etmelidir. Diger bu gidalarda da hardalin sahip oldugu

proteine sahip olabileceginden dikkat edilmelidir.

Hardala kars1 olan alerji genellikle cocukluk donemlerinde olusabildigi gibi

yetiskinlerde de olusabilmektedir. Eger kisinin ailesinde alerji dykiisiine sahip kisiler
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varsa kisinin de alerji gelistirme oranmi yiiksektir. Bununla beraber ailesinde alerji

Oykiisii bulunan her bireyde alerji olugsmayabilir (Besin Alerjisi Dernegi, 2022).

Hardalin yan etkileri olarak sunlar siralanabilmektedir:

e FEgzama,

e Kizariklik,

e Kasinti,

¢ Dilin ve bogazin sismesi,
e Hirilt1 esliginde solunum,
e Mide bulantisi,

e Kusma ve

e Anafilaksidir.

Anafiléksi, ciddi bir alerjik reaksiyondur. Anafilakside nefes almak zorlasir,

bogaz ve dil siser, nabiz diizensiz atmaktadir. Eger miidahale edilmezse Oliimle

sonuclanabilmektedir (Molekiiler Alerji Testi, 2022).

Hardala karst alerjenik olup olunmamasi durumu deri prick veya kan testi
yapilarak anlasilmaktadir. Deri prick testinde ¢ok kiiclik miktardaki alerjen cilt altina
yerlestirilir ve viicudun verdigi tepki Olclilmektedir. O bolgede kizariklik veya
kabarma goriildiiyse alerjiye sahip olundugu anlasilmaktadir. Hardal alerjisinden
korunmak i¢in en iyi yontem hardal ve hardal ihtiva eden iirlinlerden uzak durmaktir.
Ozellikle disarida yemek yenildigi zaman icerdigi maddelere ¢cok dikkat edilmelidir.
Paketli yiyeceklerin igindekilere bakilmalidir. Eger alerjik reaksiyon gergeklesirse en
kotii ihtimale karsin uzman tarafindan kisiye adrenalin oto enjektorii regete edilir.
Uzman kisiye enjektoriin nasil ve hangi durumlarda kullanacagini anlatmaktadir
(Besin Alerjisi Dernegi, 2022). igerisinde hardal ihtiva edebilen iiriinler; cips, balik
ezmesi, tursu, islenmis etler, c¢orbalar, soslar (domates, pesto, barbekii v.b) ve
baharatlar olarak siralanabilir. Ayrica hardalin tohumlari, tozu gibi yaprag: da hardal

ihtiva ettiginden dikkat edilmelidir (istanbul Alerji Merkezi, 2020).
2. 10. Hardal Tipleri

2.10.1. Sofralik hardal
Sofralik hardal iiretimi i¢in uygulanan proses akis1 genellikle aynidir. Sofralik

hardal iiretimin genel olarak su, sirke ve tuzdan yapilmaktadir. Uretilen gesitlere gore
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sofralik  hardallara ¢esitli malzemeler veya diger bagka bilesenler de
eklenebilmektedir. Sofralik hardal iiretimi i¢in ilk olarak tohumlar: fiziksel olarak
temizlenir. Bu temizlik asamasindan sonra hardal tohumu, hardal degirmeninin
silindirleri araciligiyla ezilir ve yagindan arindirilir. Sonrasinda ise tohumlara su,
sirke ve tuz ilave edilir veya cesidine gore baharatlarda ilave edilebilir. Bu agamada
bir piire olusturulur ve bu piire mayalandirilir (enzimatik acilastirma). Bu islemi
sofralik hardalin tipik aciligin1 kazanmasi i¢in sarttir. Enzimatik acilagtirma sonrasi
piire, sofralik hardalin tiirtine gore ince veya kalin bir macun haline ogiitiilerek
getirilir. Ogiitme isleminin 50 derecenin iizerinde olmasi istenmez ciinkii 50 derece
iizerinde ucucu yaglar buharlagsmakta ve sofralik hardal tipik aromasini
kaybetmektedir. Ogiitme asamasindan sonra sonra sofralik hardal hemen kaplarina

bosaltilmaz ve birkag saat dinlendirilir.

Sofralik hardal son olgunluguna bir tiipte veya cam bir kapta ulagmaktadir.
Orta-ac1 sofralik hardal piyasaya siiriilmeden Once asir1 1siy1 parcalayabilmesi igin
birkac hafta saklanmasi gerekmektedir. Sofralik hardalin tiir{i, hardal tohumu se¢imi,
oglitme derecesi ve kullanilan sirke ile belirlenmektedir. Orta-ac1 sofralik hardal
iiretiminde ise sar1 hardal tohumlar1 kullanilmaktadir (Kiihne, 2022; Mustard Maker,

2022; tr.healthandmedicineinfo.com, 2022).

Proses akis1 yaklagik ayni olmakla birlikte elde edildigi hardal ¢esidine veya
karisimina, isleme kosullarina ve bilesen kompozisyonuna bagli olarak farkli hardal
tipleri bulunmaktadir. Bunlar; Dijon hardali, Ingiliz hardali, Amerikan/sar1 hardal,
Fransiz hardali, baharatl kahverengi hardal, tane hardal, birali hardal, balli hardal,
ac1 biberli hardal, meyveli hardal, ac1 hardal, ickili hardal, tatli hardal ve Alman
hardali olarak siralanabilmektedir (Jamie, 2022; Bousel, 2022).

2.10.2. Dijon hardah
Dijon hardali soluk sar1 renkli ve kremsi kivamlidir. Kahverengi hardal
tohumundan ve beyaz saraptan yapilmaktadir En popiiler olan1 ’Grey-Poupon
markasidir. Bu marka Maurice Grey ve Auguste Poupon tarafindan 1886 yilinda
olusturulmugtur.  Genellikle gliiten icermez fakat hassasiyeti olanlarin etiketleri
okumalar1 tavsiye edilmektedir. Geleneksel Dijon hardali tiretiminde “’verjus’’ adi

verilen bir sivi  kullanilmaktadir. Hardalin karakteristik tadi bu sividan

kaynaklanmaktadir (Alfaro, 2022).
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2.10.3. Ingiliz hardah

Ingiliz hardali olduk¢a keskindir. Bir kavanozda hazirlanmis veya toz olarak
piyasada satis1 yapilmaktadir. Bu hardal i¢in en {inlii marka Colman’s markasidir.
Ingiliz hardali sar1 ve kahverengi hardal tohumlarindan iiretilir. Ilk zamanlarda
kahverengi hardal tohumu yerine ¢orekotu kullanildig bilinmektedir. Hardal tozunun
yemeklerde emiilgator olarak kullanilabilmektedir. Hardal tozu basitce soguk suyla

karigtiritlir ve koyu bir kivam elde edilir. Pirzola, tavuk ve somon baliginin

hazirlanmasinda bu hardal kullanilabilmektedir (Prima, 2015; Green, 2021).

2.10.4. Amerikan hardah

Buna sar1 hardal da denilmektedir. Baslica bilesenleri; ince ogiitiilmiis sar1
hardal tohumu, zerdegal, su, sirke ve birka¢ baharattir. Is1 dlgeginde en alt sirada yer
almaktadir. Bu sebeple ¢ok amachdir. Hamburgerlerde, sandviglerde,

marinasyonlarda, barbekiide ve soslarda kullanilmaktadir (Bousel, 2022).

2.10.5. Fransiz hardah
Fransiz hardali, ismine bakildiginda Fransa kaynakli gibi anlasilsa da aslinda

Ingiltere’ ye &zgiidiir ve Colman’s markasi tarafindan 1936 yilinda iiretilmistir

(Clarke, 2001).

2.10.6. Baharath kahverengi hardal

Baharatli kahverengi hardal 1726 yilinda ilk olarak Almanya’nin Diisseldorf
sehrinde ortaya c¢ikmis ve Almanya’da Diisseldorf tarzi aci hardal olarak
bilinmektedir. Bu hardalin {inii Avrupa’da Fransiz Dijon hardalinkine rakiptir.
Yapiminda kahverengi tohum kullanilir. i¢inde olan diger bilesen ise sirkedir. Fakat
sirke ne kadar az konulursa o kadar keskin bir tada ulasilir. Hatta Dijon hardalindan

daha keskin bir tadi oldugu da belirtilmektedir (Spiceography, 2022).

2.10.7. Tane hardal

Tane hardal, tohumlar Ogiitilmeden macun kivamina getirilmektedir.
Yutuldugunda biberimsi bir tat vermektedir. igeriginde; sar1 ve kahverengi hardal
tohumu, elma sarabi sirkesi, esmer seker, bal, tuz ve opsiyonel olarak bira

bulunmaktadir.

Yapilmasi icin Once bir kapta hardal tohumlar1 iyice karigtirildiktan sonra
izerine bira ve sirke ilave edilerek cirpiciyla iyice karismalart saglanmaktadir. Daha

sonra kabin tizeri stre¢ filmle ortiilerek oda sicakliginda 12 saat bekletilmektedir. Bu
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siirede tohumlar siviy1 iyice absorbe etmektedir. Siire sonunda seker, bal, tuz gibi
diger bilesenler de ilave edilerek karistirilmaktadir. Karisim temiz bir kaba
aktarilarak dolapta 2 hafta bekletilmekte ve kullanima hazir duruma gelmektedir

(Nebo44 Jotanovic, 2019).

2.10.8. Biral hardal

Birali hardali, sirke yerine bira kullanilarak yapilmaktadir. Ardindan normal
hardal yapiminda kullanilan malzemeler birali hardala ilave edilir. Bu islemin
ardindan hardal biraz tathiliga sahip olur. Makarnayla giizel bir eslesme sagladig:
bilinmektedir (Worst, 2022).

2.10.9. Balli hardal
Balli hardal, birebir 6l¢iide hardal ve balin kullanilmasiyla yapilmaktadir.
Buradaki amag¢ hardalin 1s1 ve aciligini balla tatlandirmaktir. Dip sos, dressing gibi

amaglarla kullanilmaktadir (Bousel, 2022).

2.10. 10. Ac1 biberli hardal

Act biberli hardal, sar1 hardal tohumu, kahverengi hardal tohumu ve ¢esitli ac1
biber tiirleri igeren ickili hardalla iiretilmektedir. Eger daha c¢ok acilik katmak
istenirse biberler biitiin olarak kullanilir veya acit biber soslari (tabasco) da
kullanilabilir. Bu tiir hardal hotdog, tavuk ve hamburgerle iyi bir eslesme sagladigi
belirtilmektedir (Jamie, 2022).

2.10.11. Meyveli hardal

Meyveli hardal yapma ihtiyacinin kokeninde mevsiminde toplanan taze
meyvelerin korunmasi amaci tasidigi bilinmektedir ve 16.yy’a kadar dayandigi
bilinmektedir. Klasik olani Mostarda Veneto adli ayvayla hazirlanan meyveli
hardaldir ve Kuzey Italya’ya &6zgiidiir. Meyveli hardal &zellikle haslanmus etlerle
servis edildigi gibi peynir tabaklarinin da ayrilmaz eslik¢isi olmustur (Lazzaris.

2022; Jannuzzi, 2020).

2.10.12. Ac1 hardal

Act hardal, keskin siyah veya kahverengi tohumlardan elde edilmektedir.
Ogiitiilmiis siyah veya kahverengi hardal tohumlar1 belirli oranda suyla
karistirilmakta, hardal yavas yavas ISI (yakicilik) kazanmaya baglamakta ve 15

dakika boyunca 1s1sin1 korumaktadir.
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Bu 1s1y1 daha fazla tutmak igin sirke ilave edilebilmekte veya buzdolabina
konulabilmektedir. Fakat zamanla 1si1sin1 kaybedecektir. Bu ylizden marketten hazir
alinan hardal evde yapilan kadar 1sili olamaz (Bousel, 2022). Hardalin kendine has
rayihasi, glukozitlerin (sinigrin ve sinalbin) mirosinaz etkisiyle parcalanmasi sonucu
ortaya cikmaktadir. Bu bilesenlerden allil izotiyosiyanat ve p- hidroksibenzil
izotiyosiyanattir. Allil daha ¢ok kuvvetli, yakict ve kokulu iken; p-hidroksibenzil
kokusuz fakat asir1 derecede yakicidir. Ayni zamanda sinigrin, allil izotiyosiyanatin

onciisiidiir (Ozcan, Akgiil, ve Bayrak, 1998; Stringfixer, 2022).

2.10.13. ¢kili hardal

Ickili hardal, birali hardala benzer olarak karigima alkollii i¢ki de eklenerek
yapilan hardal tipidir. Biradan daha giiclii olduklart icin alkollii ickiler hardala daha
fazla derinlik ve karakter kazandirmaktadir (Bousel, 2022).

2.10.14. Bavarian tath hardal

Bavyera menseli bir hardaldir. 19.yy’da Almanya Miinih’te ortaya ¢ikarilan bu
hardalin iireticisi Johann Conrad Develey’dir.Rengi kahverengidir. Tiitstilenmis etlerle,
peynir tabaklarinda ve sosis cesitleriyle iyi bir eslesme sagladigi bilinmektedir.
Bununla birlikte Weisswiirst (beyaz sosis) ve Weizenbier (beyaz bira) Alman tipik

yiyecek ve iceceklerinde de eslesme sagladigi belirtilmektedir (Germanfoods, 2022).

2.10.15. Alman hardah
Almanya halki hardali ¢ok sevmektedir ve her kategoride hardallar1 vardir.
Alman hardallari; Bavyera tatli hardali, 1liml hardal (orta 1s1l1 ve baharatli) ve keskin
hardaldan olugsmaktadir. En ¢ok tercih edilen ise 1limli hardal tipidir (Bousel, 2022;
McGavin, 2019).

2.11. Hardal iceren Yemek Tarifleri

Hardal et yemeklerinin yaninda tiiketildigi gibi bir¢ok yemegin bilesiminde de
yer almaktadir. Bunlarin tipik Ornekleri; hardal dolgulu tavuk, hardal soslu yaz
salatasi ve 1zgara et i¢in hardal sosudur. Bunlarin bilesenleri ve yapilis tarzlar1 EK-

1’de verilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Arastirma Materyali

Arastirma materyali; %0 kontrol iiriini ve %2 meyve suyu konsantre

orneklerinden olusmaktadir.

3.1.1. Meyve suyu konsantresi (MSK) ornekleri

Arastirma kapsaminda hardalin elma suyu, visne suyu, nar suyu ve siyah havug
suyu ile ¢esnilendirilmesi tasarlanmistir. Ancak, hardalin normal meyve suyu ile
aromalandirilmas: kivam agisindan olumsuz olacagi i¢in bu meyve sularinin
konsantreleri tercih edilmistir. Konsantre gercekte, meyvenin preslenmesi ile elde
edilen meyve suyunun koyulastirilmasi ile elde edilen ve katki maddesi icermeyen
bir iirlindiir. Presten alinan meyve suyunun briksi (agirlik¢a suda ¢éziinen katt madde
yiizdesi) olduk¢a diisiiktiir ve meyve tiirline bagli olarak %7-20 arasinda
degismektedir. Konsantre elde etmek ig¢in meyve suyunun evaporatér denilen
aygitlarda buharlastirilmasive briksinin genellikle %65’in iizerine ¢ikarilmasi ile
yapilmaktadir. Ucurulan kadar su ilave edildiginde yine meyve suyuna
doniismektedir. Arastirmada kullanilan meyve suyu konsantrelerinin briksi ve toplam
asitligi ile elde edildikleri meyve sularinin minimum briksleri Tablo 3.1°de
verilmistir. Ozellikle siyah havug suyu konsantresi, nar suyu konsantresi ve visne
suyu konsantrelerinin briks degerleri yaklagik %65 oldugu goriilmektedir. Bunun
nedeni olarak bu meyve suyu konsantrelerinin suda ¢oziinen madde miktarlarinda
(briks) daha fazla artig, tatlarinda degisimler (6zellikle nardaki tanen maddesi)

meydana gelebileceginden oranlar1 %65 seviyelerinde kalmistirr
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Tablo 3.1: Meyve Suyu Konsantresi Orneklerinin Briks ve Toplam Asit Miktari

Meyve Cinsi  Meyve suyu Konsantre Konsantrasyon Konsantre asitligi
briksi(%) briksi(%) katsaysi (% susuz sitrik asit)

Elma 11.2 70.0 6 1.4

Siyah havug 10.5 65.3 6 7.3

Nar 13.0 65.2 5 5.6

Visne 13.5 65.1 5 54

Sekil 3.1: Meyve Suyu Konsantresi Ornekleri

Tablo 3.1°de verilen konsantrasyon katsayilari, 1 birim konsantrenin yaklagik
ka¢ birim meyve suyunun karsiligi oldugunu gostermektedir. Bu oran elma ve siyah
havug konsantresi icin yaklasik 1/6 iken nar ve visne suyu konsantresi i¢in yaklasik
1/5’tir. Meyve suyu konsantresi drnekleri ANADOLU ETAP (Mersin) firmasindan

cam ambalaj i¢inde saglanmistir (Sekil 3.1).

3.1.2. Sofralik hardal 6rnekleri

Sofralik hardal o6rnekleri sade hardal ile 4 farkli meyve suyu konsantreli
ornekten olusmaktadir. Sade hardal (HS) Ornegi bir marketten satin alinmistir.
Saglanan ornek Kiihne (Kuehne) markalidir ve orta aciliktadir (Sekil 3.2). Kiihne
markasinin tercih edilmesinde; cam kavanozlarda market raflarinda yerini aldig1 ve
bu sekilde daha saglikli oldugu, ayrica diger hardal markalarinin ¢esitlerinin
yeterince olmamasi, 6zellikle Kithne markasinin orta-aci, aci ve taneli hardal gibi
cesitlerinin olmasi diger hardal markalarinin yerine kullanilmasinda 6nemli bir etken

olmustur.
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ORTA ACI

Sekil 3.2: Sade Hardal Ornegi

Meyve suyu konsantreli hardal 6rnekleri; sade hardala %2 oraninda s6z konusu
meyve suyu konsantresi katilarak ve iyice karistirilarak hazirlanmistir. Oran olarak
%2’ nin se¢ilmesinde genel olarak gidalarda yapilan duyusal analizlerde %2 ve %4
oranlarimin siklikla kullanildigi, ayrica yapilan 6n denemeler sonucunda da %2
oranin hardalla tam uyum sagladig1 ve konsantrelerin hardalin aromasinin Oniine
gegmedigi anlagilmistir. Bu 6rneklerde meyve suyu konsantresi (MSK) orani %2
olmakla birlikte, Tablo 3.1°de verilen konsantrasyon katsayilarina goére bu oranin
meyve suyu olarak karsilig1 elma ve siyah havug i¢in yaklasik %12, nar ve visne igin

ise yaklasik %10’dur.

Arastirma bulgular agiklanirken; sade hardal HS, elma suyu ¢esnili hardal HE,
siyah havug suyu ¢esnili hardal HH, nar suyu ¢esnili hardal HN ve visne suyu ¢esnili
hardal HV olarak kodlanmistir (Sekil 3.3).

Sekil 3.5: Meyve Suyu Konsantreli Hardal Ornekleri (HN nar suyu konsantreli,
HV visne suyu konsantreli, HH siyah havu¢ suyu konsantreli, HN nar suyu
konsantreli ve HE elma suyu konsantreli hardal).
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3.1.3. Beyaz ve kirmizi et ornekleri

Beyaz ve kirmiz1 et 6rnekleri hazirlanirken tavuk eti gdgiisten, kirmizi et ise
bonfileden elde edilmistir. Tadim 6ncesi 6rnekler 1zgarada orta diizeyde pisirilmis ve
tadimcilara servis edilmistir (Sekil 3.4). Duyusal analizde her hardal 6rneginin tadimi

icin her bir paneliste beyaz porselen tabak i¢inde yaklasik 20 gram et sunulmustur.

s

Sekil 3.8: Tadim Oncesi Kirmizi ve Beyaz Et Ornekleri

3.2. Duyusal Analiz Yontemi

Duyusal analiz, Gastronometro (Istanbul) duyusal analiz laboratuarinda 7
kisilik deneyimli bir panelist grubuyla yapismistir. Laboratuvarda her panelist i¢in
ayr1 bir kabin bulunmaktadir (Sekil 3.5) ve aydinlatma, havalandirma vb acilardan

standart kosullar1 saglamaktadir.

Sekil 3.9: Duyusal Analiz Kabinlerinden Bir Goriiniis
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Hardal rnekleri panelistlere kodlanarak sunulmustur. Once beyaz et ve daha
sonra kirmizi et Ornekleri her bir hardal ornegi ile tadilarak degerlendirilmistir.
Duyusal analiz her bir et grubu ve her bir hardal 6rnegi icin 3 turlu olarak

gerceklestirilmistir.

Et ve hardalin birlikte ¢ignenme siirecindeki duyusal algilamalar; ilk izlenim,
dolgunluk, denge, son etki ve genel izlenim kriterlerine ile degerlendirilmistir. Her
bir kritere 5 puanli genel skalaya gore puan verilmistir. Bu skalada; 5 ¢ok iyi, 4 iyi,
3 orta, 2 koti ve 1 ¢ok kotii anlamina gelmektedir. Tadimcilara ayrica kriterler

hakkinda yazili agiklam yapilmistir (Tablo 3.2).

Tablo 3.2: Hardal-Et Tadinmu Igin Degerlendirme Kritlerleri ve Puanlama Skalasi

Kriter Puan (5-1) | Aciklama

Ilk izlenim Hardal ve etin birbirine karigtig1 ilk andaki tat ve
aromayl ilk izlenim olarak puanlandiriniz.

Dolgunluk [k izlenimden yutmaya kadar gegen siiredeki damak

ve dildeki algilamay1 denge acisindan puanlandiriniz.

(5) uyumlu ve ¢ok hos; (1) uyumsuz ve hos degil

Denge Damakta biraktigi son lezzet izlenimini giicliiliik,
kalicilik ve begeni acisindan puanlandirmiz. (5)
giiclli, uzun siireli, ¢ok hos; (1) zayif, ge¢ici, hos
degil

Son etki Damakta biraktigi son lezzet izlenimini giicliiliik,
kalicilik ve begeni acisindan puanlandirmiz. (5)
giiclli, uzun siireli, ¢ok hos; (1) zayif, ge¢ici, hos
degil

Genel izlenim Diger izlenimlerin her birinden bagimsiz olarak sizde
biraktig1 toplam lezzet izlenimini puanlandiriniz. (5)

cok iyi; (4)iyi; (3)orta; (2)koti; (1) cok kotii.

3.3. Istatistiksel Analiz Yontemi

Her bir hardal 6rnegi i¢in her bir degiskene (ilk izlenim, dolgunluk, denge, son
izlenim, genel izlenim) iligkin duyusal analiz bulgularinin normal dagilima uyup
uymadig1 basiklik ve carpiklik testleri ile kontrol edilmistir. Degiskenler arasinda

gruplara (hardal) gére anlamli fark bulunup bulunmadigini belirlemek i¢in bulgulara
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tekerriirlii 6l¢iim varyans analizi uygulanmustir. Istatistiksel olarak anlamli farklarin
hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in ise Bonferroni Post-hoc analizleri

yapilmustir (Tabachnick ve Fidell, 2013).
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4. ARASTIRMA BULGULARI

Bu ¢aligmanin amaci, meyve suyu katkisinin ya da meyve ¢esnisinin hardalin
duyusal ozellikleri ve begenilirligi iizerine etkisinin belirlenmesidir. Bu amagla orta
aciliktaki sade hardala %2 oraninda elma suyu konsantresi (ESK), siyah havug¢ suyu
konsantresi (HSK) nar suyu konsantresi (NSK) ve visne suyu konsantresi katilmistir.
Sade hardal (HS) ve boylece elde edilen elma suyu konsantreli (HE), siyah havug
suyu konsantreli (HH), nar suyu konsantreli (HN) ve visne suyu konsantreli (HV)
hardal ornekleri beyaz ve kirmizi et ile ayn tliketilerek duyusal algilamasi farkli
acilardan puanlandirilmistir. Duyusal algilama; ilk izlenim, dolgunluk, denge, son
izlenim ve genel izlenim kriterleri ile degerlendirilmistir. Her bir kriter 5 puanli genel
tanimlama skalasina gore ve 7 kisilik panel tarafindan degerlendirilmistir. Duyusal

analiz 3 kez tekrar edilmistir.

4.1. Meyve Suyu Konsantreli Hardallarin Duyusal Ozellikleri
Meyveli hardal 6rnekleri beyaz et ve kirmizi etle degerlendirmeye alinmis ve

sonugclar bu iki et tiirii gercevesi dogrultusunda degerlendirmeye alinmstir.

4.1.1. Beyaz et ile yapilan duyusal analiz sonuclar:

Beyaz et ile yapilan duyusal analiz sonuglarina iliskin bulgularin
tanimlayici1 degerleri Tablo 4.1’ de verilmistir. Tablodaki degerler her bir 6rnek
grubunun her bir 6zelligi i¢in verilen puanlarin ortalamasi ile ortalamanin

standart sapmasini (SS) gostermektedir.
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Tablo 4.1: Beyaz Et ile Yapilan Duyusal Analiz Sonuglarinin Tanimlayici Degerleri

Hardal ornekleri

HS HE HH HN HV
BEYAZ ET Ortt. 8§ Ort. SS Ort. SS Ort. SS Ort. SS
[k izlenim 395 67 405 )59 3,10 )77 3,14 1,11 3,67 .58
Dolgunluk 371 9% 390 83 28 ,79 3,10 ,70 3,38 .67
Denge 3,76  ,89 348 .81 286 ,85 3,24 1,00 3,38 ,67
Son etki 348 81 3,67 86 2,67 ,80 29 94 3,05 .59
Genel izlenim 3,76  ,89 3,81 .81 2,71 )78 3,05 97 324 /0
ORTALAMA 373,72 3,78 .68 284 69 3,09 8 334 ,50

Tablo 4.1° e gore beyaz etle duyusal analizi yapilan hardallarin ilk izlenim
kriterinde HE elma suyu konsantreli hardal en yiiksek puani (4,05+0,59) alirken
Kontrol iirlinii olan sade hardal (HS) en yiiksek ikinci puani (3,95+0,67) almistir. Bu

kriterdeki en diisiik puan (3,1040,77) ise siyah havu¢ suyu konsantreli hardala (HH)
aittir (Sekil 4.1).

4,5
4
3,5 -
B HS
3 .
2,5 - B HE
2 - HH
1,5 H HN
14 = HV
0,5 -
0 = T T T 1
ILK iZLENIM

Sekil 4.1: Beyaz Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin i1k izlenim Puanlar

Dolgunluk kriterinde en yiiksek puani (3,90+0,83) yine elma suyu konsantreli
hardal (HE) almistir. Bunu 3.71 sade hardal 3,71+0,90 puan ile izlemektedir. En

diisiik puan1 (2,86+0,79) ise HH siyah havug suyu konsantreli hardal almigtir (Sekil
4.2).
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mHS

mHE

W HH

mHN

mHV

DOLGUNLUK

Sekil 4.2: Beyaz Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin Dolgunluk Puanlar

Damak ve dildeki algilamayr yansitan denge kriterinde en yiiksek puani
(3,76+0,89) HS (sade hardal) alirken; ikinci en yiiksek puani (3,48+0,81) elma suyu
konsantreli hardal (HE) almistir. Son sirada yine 2,86+0,85) puan ile siyah havug
konsantreli hardal (HH) bulunmaktadir (Sekil 4.3).

mHS

mHE

w HH

mHN
mHV

DENGE

Sekil 4.3: Beyaz Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin Denge Puanlar

Son etki kriterinde elma suyu konsantreli hardal (HE) en yiiksek puani
(3,67+0,86) alirken; HS (sade hardal) 3,48+0,81 puan ile ikinci sirada, HH (siyah

havug suyu konsantreli hardal) 2,67+0,80 puan ile son sirada bulunmaktadir (Sekil
4.4).
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B HS

mHE

mHH

mHN

mHV

SON ETKIi

Sekil 4.4: Beyaz Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin Son Etki Puanlari

Diger kategorilerden bagimsiz bir sekilde hardallarin panelistlerde biraktig
lezzet izlenimini Olgen genel izlenim kriterinde ise en yliksek puani (3,81+£0,81) yine
HE (elma suyu konsantreli hardal almistir. Bunu alirken; HS (sade hardal) izlemekte
(3,76£0,89 puan), siyah havu¢ suyu konsantreli hardal (HH) ise son sirada
(2,71+0,78 puan) yer almaktadir (Sekil 4.5).

4
3,5 -
3 mHS
2,5 - m HE
2 7 = HH
1,5 -
= HN
1 .
= HY

0,5 -

GENEL iZLENIM

Sekil 4.5: Beyaz Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin Son Etki Puanlari

Biitiin kriterler dikkate alinarak hesaplanan genel ortalama puana gore hardal
ornekleri ¢oktan aza dogru HE (3,78+0,68), HS (3.73+0,72), HV (3.34+0,50); HN
(3.09+0,87) ve HH (2.84+0,69) olarak siralanmaktadir (Sekil 4.6).
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4
3,5 A

3 .
2,5 A mHS

|
5 - HE
HH

1,5 4 mHN

1 - mHV
0,5 -

0 I T T T 1

GENEL
ORTALAMA

Sekil 4.6: Beyaz Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin Genel Ortalama Puanlar1

4.1.2. Kirmiz: et ve hardal

Kirmizi et ile yapilan duyusal analiz sonuclarina iligkin bulgularin
tanimlayici degerleri Tablo 4.2° de verilmistir. Tablodaki degerler her bir 6rnek
grubunun her bir 6zelligi i¢in verilen puanlarin ortalamasi ile ortalamanin

standart sapmasini (SS) gostermektedir.

Tablo 4.2: Kirmiz1 Et ile Birlikte Denenen Farkli Hardal Orneklerine Gore

Tanimlayic1 Bulgular

Hardal Ornekleri
HS HE HH HN HV
KIRMIZI ET Ort. SS Ort. SS Ort. SS Ort. SS Ort. SS
Ik izlenim 410 83 405 .67 314 79 338 97 352 5l
Dolgunluk 4,00 71 3,95 ,80 3,24 ,94 3,48 93 3,71 ,56
Denge 4,10 ,70 3,86 ,79 3,14 ,79 3,48 93 3,48 ,60
Son etki 4,10 ,70 3,95 ,74 3,05 ,86 3,38 ,92 3,57 ,60
Genel izlenim 4,19 81 3,95 ,74 3,14 73 3,38 .97 3,52 ,68
ORTALAMA 4,10 ,65 3,95 ,66 3,14 73 3,42 ,88 3,56 ,44
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Tablo 4.2° e gore kirmiz1 etle duyusal analizi yapilan hardallarin ilk izlenim
kriterinde HS kontrol iirlinii (sade hardal)en yiiksek puani (4,10+0,83) alirken; ikinci
en yiiksek puant (4,05+0,67) HE elmali suyu konsantreli hardal almistir. Bu
kategorideki en diisiik puani (3,1440,79) ise siyah havu¢ suyu konsantreli hardal
(HH) almistir (Sekil 4.7).

4,5

4

3,5
mHS

3
2,5 mHE
2 = HH
1,5 EHN
1 mHV

0,5

0

ILK IZLENIM

Sekil 4.7: Kirmiz1 Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin ilk izlenim Puanlari

Dolgunluk kriterinde en yiiksek puan (4,00+0,71) HS kontrol {iriinii hardal
(sade hardal), ardindan ikinci en yliksek puani (3,954+0,80) HE elma suyu konsantreli
hardal alirken; en diisiik puan (3,24+0,94) HH siyah havug suyu konsantreli hardal
almistir (Sekil 4.8).

4,5

4

3,5
mHS

3
2,5 mHE
2 B HH
1,5 HHN
1 mHV

0,5
0

DOLGUNLUK

Sekil 4.8: Kirmizi Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin Dolgunluk Puanlar
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Siradaki kriter olan denge kriterinde yine en yiiksek puani (4,10+0,70) HS
kontrol iiriinii hardali (sade hardal) alirken; ikinci en yiiksek puan (3,86+0,79) HE
elma suyu konsantreli hardal almistir. Diger kriterlerde de oldugu gibi en diisiik puan

(3,14+0,79) yine HH siyah havug suyu konsantreli hardalin olmustur (Sekil 4.9).

4,5

4

3,5
m HS

3
25 mHE
2 W HH
1,5 mHN
1 mHV

0,5

0

DENGE

Sekil 4.9: Kirmiz1 Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin Denge Puanlari

Orneklerin damakta birakt1§1 son lezzet izlenimini 6lgen son etki kriterinde HS
kontrol {iriinii hardal (sade hardal) yine en yiiksek puani (4,10+0,70), onu takip eden
HE elma sulu konsantreli hardal ise ikinci olarak 3,95+0,74 puan almistir. HH siyah
havug suyu konsantreli hardal bu kriterde en diisiik puani (3,05+0,86) almistir (Sekil
4.10).

B HS

mHE

w HH

mHN

mHV

SON ETKIi

Sekil 4.10: Kirmizi Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin Son Etki Puanlari
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Son kategori olan genel izlenim kriterinde sonuglar yine ayn1 6rneklerin yerini
korudugunu gostermektedir. En yiiksek puani (4,19+0,81) HS kontrol iiriinii hardalin
(sade hardal), ikinci en yiiksek puani (3,95+0,74) HE elma suyu konsantreli hardal
almistir. En diisiik puanmi (3,14+0,73) HH siyah havu¢ suyu konsantreli hardal
almistir (Sekil 4.11).

4,5
4
3,5
3 = HS
2,5 = HE
2 = HH
1,5
. = HN
0,5 = HY
0
'GENEL
IZLENIM

Sekil 4.11: Kirmiz1 Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin Genel Izlenim Puanlari

Biitiin kriterler dikkate alinarak hesaplanan genel ortalama puana gore hardal
ornekleri coktan aza dogru HS (4,10+0,65), HE (3,95+0,66), HV(3,56+0,44) ;
HN(3,42+0,88) ve HH(3,14+0,73) olarak siralanmaktadir(Sekil 4.12).

4,5

4

3,5
3 mHS
2,5 mHE
2 W HH
B HN

1,5
mHV

1

0,5

0

GENEL ORTALAMA

Sekil 4.12: Kirmiz1 Et ile Tadimda Hardal Orneklerinin Genel Ortalama
Puanlart
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4.2. Duyusal Ozellikler Bakimindan Hardal Orneklerinin Karsilastirllmasi

4.2.1. Varsayim testleri
Hardal ornekleri arasinda ilk izlenim, dolgunluk, denge, son etki ve genel
izlenim kriterlerine iliskin puan ve farklarin istatistiksel karsilagtirilmasi bakimindan

duyusal degerlendirme sonuglarina iliskin varsayim testleri uygulanmaistir.

Calismada yer alan 5 farkli degisken hem beyaz et hem de kirmizi et ile

degerlendirmeye alinmistir.

4.2.1.1. Beyaz et ve hardal i¢in varsayim testi

Beyaz et ile test edilen 5 farkli degiskenin normal dagilima uyum
gosterme durumu c¢arpiklik ve basiklik katsayilart ile degerlendirilmistir.
Hesaplanan ¢arpiklik ve basiklik katsayilar1 Tablo 4.3’te verilmistir. Bunun yani

sira varyans homojenligi de test edilmistir.

Tablo 4.3: Normallik ve Varyans Homojenligi Varsayim Testleri (Beyaz Et ve
Hardal)

Hardal 6rnekleri

HS HE HH HN HV
BEYAZ ET Crp. Bas. Crp. Bas. Crp. Bas. Crp. Bas. Crp. Bas.
Ilk izlenim ,052 -,498 ,001 ,351 ,561 ,0676 -,308  -,183 ,128 -,537
Dolgunluk -267  -471  -967 1,226 272 -1,312 -132  -764 ,481 ,465
Denge -427  -224 ,084 -,218 ,827 ,375 ,480 -615  -,626  -,498
Son etki -531  -306  -313  -215 ,049 -328  -190 -1,130 ,001 ,351
Genel izlenim -427  -224 -851 ,927 112 - 157  -102  -269 ,597 1,001

Tablo 4.3’teki verilerden degiskenlerin tiimiiniin carpiklik ve basiklik
degerlerinin -1,5 ve +1,5 arasinda oldugu goriilmektedir. Dolayisi ile her degiskenin
normal dagilim gosterdigi anlasilmaktadir (Tabachnick ve Fidell, 2013). Bu
sebeplerden dolay1 degiskenler gruplara gore karsilastirilirken parametrik analiz

yontemlerinden olan tekrarli 6l¢iimler varyans analizi kullanilmistir.

4.2.2. Beyaz et ve hardal icin karsilastirma testleri

Tablo 4.4’te yapilan tekrarli 6l¢iimler varyans analizinde beyaz et ile birlikte
denenen farkli hardal o6rneklerinin ilk izlenim skorlar1 karsilastirilmistir. Yapilan
analize gore beyaz et ile birlikte denenen hardal 6rneklerinin ilk izlenim skorlarinin
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilagtigi tespit edilmistir, F(4, 80) = 7,192,

p < ,05. Anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek igin
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Bonferroni Post-hoc analizleri yapilmistir. Buna gore HS ve HE hardallarin ilk

izlenim skorlarinin HH hardaldan daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 4.4: Beyaz Et ile Yapilan Tadimda Ik Izlenim Kriterine Gére Hardal
Ornekleri Arasindaki Farklara Iliskin Varyans Analizi

BEYAZ ET Gruplar Ort. SS F p Fark
HS 3,95 ,67
HE 4,05 ,59

i1k izlenim HH 3,10 77 7,192 ,000
HN 3,14 1,11 3<4
HV 3,67 ,58 3<5

Tablo 4.5’te yapilan tekrarli 6l¢iimler varyans analizinde beyaz et ile birlikte
denenen farkli hardal orneklerinin dolgunluk skorlar1 karsilastirilmistir. Yapilan
analize gore beyaz et ile birlikte denenen hardal 6rneklerinin dolgunluk skorlarinin
istatistiksel olarak anlaml bir sekilde farklilagtigi tespit edilmistir, F(4, 80) = 7,067,
p < ,05. Anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek igin
Bonferroni Post-hoc analizleri yapilmistir. Buna goére HS ve HE hardallarin

dolgunluk skorlarinin HH hardaldan daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 4.5: Beyaz Et ile Yapilan Tadimda Dolgunluk Kriterine Gére Hardal
Ornekleri Arasindaki Farklara Iliskin Varyans Analizi

BEYAZ ET Gruplar Ort. SS F p Fark
HS 3,71 ,90
HE 3,90 ,83

Dolgunluk HH 2,86 ,79 7,067 ,000
HN 3,10 ,70 3<4
HV 3,38 ,63 3<5

Tablo 4.6’da yapilan tekrarli 6lglimler varyans analizinde beyaz et ile birlikte
denenen farkli hardal 6rneklerinin denge skorlar1 karsilastirilmistir. Yapilan analize
gore beyaz et ile birlikte denenen hardal 6rneklerinin denge skorlarinin istatistiksel
olarak anlamli bir sekilde farklilagtig1 tespit edilmistir, F(4, 80) = 3,629, p < ,05.
Anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek icin Bonferroni
Post-hoc analizleri yapilmistir. Buna gore yalnizca HS hardalin denge skorunun HH

hardaldan daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 4.6: Beyaz Et ile Yapilan Tadimda Denge Kriterine Gére Hardal Ornekleri
Arasindaki Farklara Iliskin Varyans Analizi

BEYAZ ET Gruplar Ort. SS F p Fark
HS 3,76 ,89
HE 3,48 ,81

Denge HH 2,86 ,85 3,629 ,009
HN 3,24 1,00 3<4
HV 3,38 ,67

Tablo 4.7°de yapilan tekrarli dlglimler varyans analizinde beyaz et ile birlikte
denenen farkli hardal 6rneklerinin son etki skorlar1 karsilastirilmigtir. Yapilan analize
gore beyaz et ile birlikte denenen hardal 6rneklerinin son etki skorlarinin istatistiksel
olarak anlamli bir sekilde farklilagtig1 tespit edilmistir, F(4, 80) = 5,215, p < ,05.
Anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek icin Bonferroni
Post-hoc analizleri yapilmistir. Buna goére HS ve HE hardallarin son etki skorlarinin
HH hardaldan daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 4.7: Beyaz Et ile Yapilan Tadimda Son Etki Kriterine Gére Hardal Ornekleri
Arasidaki Farklara Iliskin Varyans Analizi

BEYAZ ET Gruplar Ort. SS F p Fark
HS 3,48 ,81
HE 3,67 ,86

Son etki HH 2,67 ,80 5,215 ,001
HN 2,90 ,94 3<4
HV 3,05 ,59 3<5

Tablo 4.8’de yapilan tekrarli 6l¢limler varyans analizinde beyaz et ile birlikte
denenen farkli hardal 6rneklerinin genel izlenim skorlar1 karsilagtirilmigtir. Yapilan
analize gore beyaz et ile birlikte denenen hardal Orneklerinin genel izlenim
skorlarinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, F(4,
80) = 7,092, p < ,05. Anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit
etmek icin Bonferroni Post-hoc analizleri yapilmistir. Buna gére HS ve HE
hardallarin genel izlenim skorlarmin HH hardaldan daha yiiksek oldugu

goriilmektedir.
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Tablo 4.8: Beyaz Et ile Yapilan Tadimda Genel izlenim Kriterine Gére Hardal
Ornekleri Arasindaki Farklara Iliskin Varyans Analizi

BEYAZ ET Gruplar Ort. SS F p Fark
HS 3,76 ,89
HE 3,81 ,81

Genel izlenim HH 2,71 ,78 7,092 ,000
HN 3,05 97 3<4
HV 3,24 ,70 3<5

4.2.3. Kirmiz1 et ve hardal icin varsayim testi

Kirmizi et ile test edilen 5 farkli degiskenin normal dagilima uyum gosterme
durumu carpiklik ve basiklik katsayilari ile degerlendirilmistir. Hesaplanan carpiklik
ve basiklik katsayilari Tablo 4.9’da verilmistir. Bunun yani sira varyans homojenligi

de test edilmistir.

Tablo 4.9: Normallik ve Varyans Homojenligi Varsayim Testleri

Hardal ornekleri

HS HE HH HN HV

KIRMIZI ET Crp. Bas. Crp. Bas. Crp. Bas. Crp. Bas. Crp. Bas.

flk izlenim 189 -1,426 -052 498 -937 1,326 169 -1,000 -103 -1.211
Dolgunluk 000 -807 -546 331 -526 282 076 -658 -038 -335
Denge-uyum L1320 -764 -394 154 -272 -1312 -338 709 861  -,100
Son etki L1320 764,077 -1,040 -610 -106 -888  ,994 476  -,560

Genel izlenim -,381 -1,363  -,741 1,405  -229  -,945 ,190  -785  -,094  ,079

Tablo 4.9°da ki verilerden degiskenlerin tiimiiniin c¢arpiklik ve basiklik
degerlerinin -1,5 ve +1,5 arasinda oldugu goriilmektedir. Dolayist ile her degiskenin
normal dagilim gosterdigi anlasilmaktadir (Tabachnick ve Fidell, 2013). Bu
sebeplerden dolay1 degiskenler gruplara gore karsilastirilirken parametrik analiz

yontemlerinden olan tekrarli 6lgiimler varyans analizi kullanilmistir.

4.2.4. Kirmiz et ve hardal icin karsilastirma testleri

Tablo 4.10°da yapilan tekrarli olglimler varyans analizinde kirmizi et ile
birlikte denenen farkli hardal Orneklerinin ilk izlenim skorlar1 karsilastirilmistir.
Yapilan analize gore kirmizi et ile birlikte denenen hardal 6rneklerinin ilk izlenim
skorlarinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilastig: tespit edilmistir, F(4,
80) = 7,204, p < ,05. Anlaml farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit

etmek icin Bonferroni Post-hoc analizleri yapilmistir. Buna gére HS ve HE
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hardallarin ilk izlenim skorlarinin HV ve HH hardallardan daha yiiksek oldugu

goriilmektedir.

Tablo 4.10: Kirmiz1 Et ile Yapilan Tadimda Ilk Izlenim Kriterine Gére Hardal
Ornekleri Arasindaki Farklara Iliskin Varyans Analizi

KIRMIZI ET Gruplar Ort. SS F p Fark
HS 4,10 ,83 3<5
HE 4,05 ,67

i1k izlenim HH 3,14 ,79 3<4
HN 3,38 ,97 2<4
HV 3,52 ,51 7,204 ,000 2<5

Tablo 4.11°de yapilan tekrarli olglimler varyans analizinde kirmizi et ile
birlikte denenen farkli hardal orneklerinin dolgunluk skorlar1 karsilastirilmstir.
Yapilan analize gore kirmizi et ile birlikte denenen hardal orneklerinin dolgunluk
skorlarinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilastig: tespit edilmistir, F(4,
80) = 3,104, p < ,05. Anlaml farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit
etmek i¢in Bonferroni Post-hoc analizleri yapilmistir. Buna goére HS hardalin
dolgunluk skorunun HH hardaldan daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 4.11: Kirmiz1 Et ile Yapilan Tadimda Dolgunluk Kriterine Goére Hardal
Ornekleri Arasindaki Farklara Iliskin Varyans Analizi

KIRMIZI ET Gruplar Ort. SS F p Fark
HS 4,00 ,71
HE 3,95 ,80

Dolgunluk HH 3,24 ,94 3,104 ,020
HN 3,48 93 3<4
HV 3,71 ,56

Tablo 4.12°de yapilan tekrarli olglimler varyans analizinde kirmizi et ile
birlikte denenen farkli hardal 6rneklerinin denge skorlar1 karsilastirilmistir. Yapilan
analize gore kirmizi et ile birlikte denenen hardal Srneklerinin denge skorlarinin
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilagtig tespit edilmistir, F(4, 80) = 5,112,
p < ,05. Anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek igin
Bonferroni Post-hoc analizleri yapilmistir. Buna gore yalnizca HS hardalin denge

skorunun HN, HV ve HH hardallardan daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 4.12: Kirmuiz1 Et ile Yapilan Tadimda Denge Kriterine Gére Hardal Ornekleri
Arasidaki Farklara Iliskin Varyans Analizi

KIRMIZI ET Gruplar Ort. SS F p Fark
HS 4,10 ,70
HE 3,86 ,79
HH 3,24 ,94 3<4
Denge
HN 3,48 93 1<4
HV 3,48 ,60 5,112 ,001 2<4

Tablo 4.13’te yapilan tekrarli Ol¢limler varyans analizinde kirmizi et ile
birlikte denenen farkli hardal 6rneklerinin son etki skorlar1 karsilastirilmistir. Yapilan
analize gore kirmizi et ile birlikte denenen hardal 6rneklerinin dolgunluk skorlarinin
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilagtigi tespit edilmistir, F(4, 80) = 6,541,
p < ,05. Anlamhl farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek igin
Bonferroni Post-hoc analizleri yapilmistir. Buna gére HS numarali hardalin son etki
skorunun HN, HV ve HH hardallardan daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 4.13: Kirmiz1 Et ile Yapilan Tadimda Son Etki Kriterine Gore Hardal
Ornekleri Arasindaki Farklara Iliskin Varyans Analizi

KIRMIZI ET Gruplar Ort. SS F p Fark
HS 4,10 ,70
HE 3,95 ,74

Son etki HH 3,05 ,86 6,541 ,000 3<4
HN 3,38 92 1<4
HV 3,57 ,60 2<4

Tablo 4.14’te yapilan tekrarli 6l¢iimler varyans analizinde kirmiz et ile birlikte
denenen farkli hardal 6rneklerinin genel izlenim skorlar1 karsilagtirilmigtir. Yapilan
analize gore kirmizi et ile birlikte denenen hardal Orneklerinin genel izlenim
skorlarinin istatistiksel olarak anlamli bir sekilde farklilastigi tespit edilmistir, F(4,
80) = 7,032, p < ,05. Anlaml farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit
etmek icin Bonferroni Post-hoc analizleri yapilmistir. Buna gore HS numarali
hardalin genel izlenim skorunun HN, HV ve HH hardallardan daha yiiksek oldugu

goriilmektedir.
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Tablo 4.14: Kirmiz1 Et ile Yapilan Tadimda Genel Izlenim Kriterine Gére Hardal
Ornekleri Arasindaki Farklara Iliskin Varyans Analizi

KIRMIZI ET Gruplar Ort. SS F p Fark
HS 4,19 ,81 ,000
HE 3,95 ,74

Genel izlenim  HH 3,14 73 7,032 3<4
HN 3,38 ,97 1<4
HV 3,52 ,68 2<4
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5. TARTISMA VE SONUC

Bu calismada sofralik hardalin (kuehne-kithne markasinin orta aci hardal
iriinii) cesitli meyve suyu katkilar1 (visne suyu konsantresi, siyah havug¢ suyu
konsantresi, nar suyu konsantresi ve elma suyu konsantresi) %2 oraninda
katildiginda ortaya ¢ikan sonuclarin neler olabilecegi incelenmistir. Uriinlerin
duyusal analizi alanlarinda uzman 7 panelistle gerceklestirilmis olup, %0 kontrol
iriinii sade hardal (HS) ve %2 meyve suyu konsantreli hardallarla yapilmistir.
Hardallar beyaz et ve kirmizi et ile duyusal analize alinmistir. Her bir grup icin 3 tur
olacak sekilde analiz yapilmig ve et gruplart 1 tur ig¢in toplamda 125 gr’lik
porsiyonlar seklinde ayarlanmigtir. Duyusal analizde ilk izlenim, dolgunluk, denge,
son etki ve genel izlenim gibi kriterler degerlendirilmistir. EK-2’ de yer alan duyusal

analiz puanlama formu, daha iyi anlasilmasina yardime1 olacaktir.

Panelistlerin yapmis oldugu duyusal analiz sonucuna gore nihai sonuglar beyaz
et ve kirmiz1 ete gore degisiklik gostermistir. Beyaz et ile duyusal analizi yapilan
hardallardan en yiiksek puani (3,78+0,68) HE elma suyu konsantreli hardal almistir.
En diisiik begenilirlik ise siyah havu¢ suyu konsantreli hardal (HH), 2,84+0,68 puan
ile almistir. Kontrol iiriinii olan HS sade hardal ise elma suyu konsantreli hardaldan

(HE) sonra en ¢ok begenilen ikinci hardal olmustur (3,73+0,72).

Kirmiz et ile yapilan duyusal analiz sonucunda panelistlerin begenilirliklerinde
farkliliklar oldugu goriilmektedir. Kirmizi etle yapilan analizde en yiiksek puani
(4,10£0,65) kontrol {iriinii sade hardal (HS) almistir. Siyah havu¢ suyu konsantreli
hardal (HH) kirmizi etle tadildiginda da en diisik puami (3,14+0,73) aldigi
goriilmiistiir. Kontrol {irlinii hardaldan (HS) sonra en ¢ok begenilen hardal elma suyu

konsantreli hardal (HE) olmustur (3,95+0,66).
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Diger yandan bakildiginda, beyaz et ile duyusal analizi yapilan hardallardan
kriterlere gore en coktan en az puana sahip olanlar su sekildedir; ilk izlenim
kriterinde HE (4,05+0,59), HS (3,95+0,67), HV (3,67+0,58), HN (3,14+1,11) ve HH
(3,10+0,77); dolgunluk kriterinde HE (3,90+0,83), HS (3,71+0,90), HV (3,38+0,67),
HN (3,10+£0,70) ve HH (2,86+0,79); denge kriterinde HS (3,76+0,89), HE
(3,48+0,81), HV (3,38+0,67), HN (3,24+1,00) ve HH (2,86+0,85); son etki kriterinde
HE (3,67+0,86), HS (3,48+0,81), HV (3,05+0,59), HN (2,90+0,94) ve HH
(2,67+0,80); genel izlenim kriterinde HE (3,81+£0,81), HS (3,76+0,89), HV
(3,24+0,70), HN (3,05+0,97) ve HH (2,71+0,78). Ortalamalar ise; HE (3,78+0,68),
HS (3,73+0,72), HV (3,34+0,50), HN (3,09+0,87) ve HH (2,84+0,69) olmaktadir.

Kirmizi et ile duyusal analizi yapilan hardallardan kriterlere gére en g¢oktan en
az puana sahip olanlar ise su sekildedir; ilk izlenim kriterinde HS (4,10+0,83), HE
(4,05+0,67), HV (3,52+0,51), HN (3,38+0,97) ve HH (3,14+0,79); dolgunluk
kriterinde HS (4,00+0,71), HE (3,95+0,80), HV (3,71+0,56), HN (3,48+0,93) ve HH
(3,24+0,94); denge kriterinde HS (4,10+0,70), HE (3,86+0,79), HN (3,48+0,93), HV
(3,48+0,60) ve HH (3,14+0,79); son etki kriterinde HS (4,10+0,70), HE (3,95+0,74),
HV (3,57£0,60), HN (3,38+0,92) ve HH (3,05+0,86); genel izlenim kriterinde HS
(4,19+0,81), HE (3,95+0,74), HV (3,52+0,68), HN (3,38+0,97) ve HH (3,14+0,73).
Ortalamalar ise; HS (4,1040,65), HE (3,95+0,66), HV (3,56+0,44), HN (3,42+0,88)
ve HH (3,14+0,73) olmaktadir. EK-3" te beyaz et ve kirmizi et ile tadimda

hardallarin farkl kriterlere gore puan diizeyleri karsilagtirmali olarak gosterilmistir.

Beyaz et ile yapilan duyusal analizde elma suyu konsantreli hardal denge
kriteri hari¢ hep en begenilen oldugu gériilmektedir. Ozellikle genel ortalama olarak
3,78+0,68 puanla birinci sirada yer almaktadir. Dolayisiyla beyaz et ile yapilan
duyusal analizde sade hardaldan (kontrol iiriinii) daha uyumlu bulunmustur. Bunun
nedeni ise elma suyu konsantresinin sade hardalin acilifini dengelemesi olabilecegi
diistiniilmektedir. Siyah havu¢ suyu konsantreli hardal ise tiim kriterlerde en diisiik
puani (2,84+0,69) alarak en az begeni alan hardal olmustur. Bunun nedeni olarak ise
siyah havucun hardalin rengini degistirmesi (morumsu) ve kendine 6zgii farkli bir

aromasi olmadig1 olarak diistiniilmektedir.
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Diger iki hardal o6rnegi olan visne suyu konsantreli hardal ve nar suyu
konsantreli hardal sade hardaldan (kontrol iiriinii) daha az begeni almalarinin yani
sira Ozellikle visne suyu konsantreli hardalin nar suyu konsantreli hardaldan daha
fazla begeniye sahip olmasi bu ¢alisma i¢in ilging bir bulgudur. Bunun nedeni olarak
nar suyunun tanen bakimindan daha zengin olmasi ve kendi buruk tadini da sade

hardala ge¢irmesi olarak diisiiniilmektedir.

Kirmizi et ile duyusal analizde ise sade hardalin (kontrol iirlinii) tiim kriterlerde
ilk sirada yer aldig1 goriilmektedir. Genel ortalama puan siralamasinda sade hardal
(kontrol iiriinii) 4,10+0,65 puan ile ilk sirada yer alirken; elma suyu konsantreli
hardal 3,95+0,66 puan ile ikinci sirada yer almaktadir. Ancak iki 6rnek arasindaki
fark istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (p>0.05). Kirmiz1 et ile yapilan
duyusal analizde beyaz et ile yapilan duyusal analize gore sade hardal (kontrol
iriinii) ve elma suyu konsatreli hardalin siralama olarak yer degistirmesi kirmizi etin
aromasinin daha giiclii olmasi olarak agiklanabilir. Buna karsilik genel izlenim kriteri
puant agisindan sade hardalin (kontrol iiriinii) visne suyu konsantreli, nar suyu
konsantreli ve siyah havu¢ suyu konsantreli hardaldan anlaml diizeyde farklilagtig
goriilmektedir (p>0.05). Siyah havu¢ suyu konsantreli hardal beyaz et ile yapilan
duyusal analiz sonuglarinda da oldugu gibi en az begeni sahip olup en son sirada yer
almaktadir. Bunun nedeni yine siyah havucun hardalin rengini degistirmesi ve

kendine 6zgii farkli aromas1 olmadigi olarak diistiniilmektedir.

Diger bir taraftan, et tiirlerine gore hardal tiirlerinin genel ortalama puanlari
karsilagtirildiginda sirasiyla; beyaz etle tadildiginda en ¢ok begenilen, HE
(3,78+0,68), HS (3,73+0,72), HV (3,34+0,50), HN (3,09+0,87) ve HH (2,84+0,69)
olurken, kirmiz1 etle tadildiginda en ¢ok begenilenler sirasiyla; HS (4,10+0,65), HE
(3,95+0,66), HV (3,56+0,44), HN (3,42+0,88) ve HH (3,14+0,73)’ dir. (EK-4’ te
puanlar karsilagtirmali olarak gosterilmistir). Bu sonuglara gore kirmizi et ile yapilan
duyusal analizde, beyaz et ile yapilan duyusal analize goére daha yiiksek genel
ortalama puanlar1 goriilmektedir. Bunun nedeni olarak keskin aromaya sahip olan
hardalin, aromas1 beyaz ete gore daha giiclii olan kirmizi et ile daha iyi eslesmesi

olabilecegi diislintilmektedir.
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Bulgularin ayn1 zamanda gida eslestirme (foodpairing) yaklasimi agisindan da
tartisilmast gerektigi diisiiniilmektedir. Fakat hardal orneklerinin ve et tiirlerinin
aroma profilleri bilinemediginden bdyle bir degerlendirme yapilamamistir. Ote
yandan benzeri bir arastirmaya rastlanilmadigi i¢in bulunan bulgularin diger

arastirma bulgulariyla karsilastirilmasi s6z konusu olmamaktadir.

Sonug olarak, dort farkli meyve suyu konsantresi (elma, visne, siyah havug ve
nar) ile ¢esnilendirilen hardal 6rneklerinde hem beyaz et hem de kirmiz et ile en iyi
uyumu saglayan elma suyu konsantreli hardal oldugu goriilmektedir. Beyaz et ile
yapilan duyusal analizde en begenilen hardal 6rnegi olmustur. Siyah havug¢ suyu
konsantreli hardal hem beyaz et hem de kirmiz1 et ile yapilan duyusal analizlerde en
az begeniye sahip oldugu goriilmektedir. Bu disinda visne suyu konsantresi ve nar
suyu konsantresinin hardalin duyusal 6zelligini gelistiremedigi goriilmektedir. Bu
bulgular neticesinde, bu arastirmanin hipotezi olan ‘meyve suyu katkist hardalin
duyusal 6zelliklerini iyilestirir’ savi kanitlanmis olmakla birlikte, yeni bir tip hardal
tiiriiniin gelistirilebilecegi; 6zellikle en begenilen elma suyu konsantreli hardalin sade
hardalin kullanildig1 alanlarda ikame olarak kullanilabilecegi anlasilmaktadir. Ayrica
visne suyu konsantresinin de hardalda c¢esni olarak da kullanilabilecegi

diisiinilmektedir.
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Ekler

EK-1: Bileseni Hardal Olan Baz1 Yemekler (Hardal dolgulu tavuk, hardal soslu

yaz salatasi ve 1zgara et icin hardal sosu)

Yemek Bilesenler Yapihsi Kayn
adi ak
Hardal -125 gram yuvarlak -Firin 180 dereceye getirilir. (BBC
dolgulu mozzarella peyniri  (kiiciik | -Hardal ve peynirler bir kapta | Good
tavuk parcalar halinde ) karistirilir. Food,
-50 gram ¢edar peyniri -Ardindan tavuk filetolarinin | 2022)
(rendelenmis) yan taraflar1 bigakla kesilip,
-1 ¢orba kag1g1 tane hardal hardal dolgusu tavuga
-4 adet derisiz, kemiksiz doldurulur.
tavuk gdgsii filetosu -Bu islemden sonra 2 adet
-8 adet tiitsiilenmis ¢izgili jambonu her bir doldurulmusg
domuz jambonu dilimi tavuga sarilir. Cok siki
sartlamamasina dikkat
edilmelidir.
-Baharatlanir ve firinda 20- 25
dakika pisirilir
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EK-1: Bileseni Hardal Olan Bazi1 Yemekler (Hardal dolgulu tavuk, hardal soslu yaz salatasi ve

1zgara et icin hardal sosu) (Devami)

Hardal Sos icin: -Mutfak robotunda sos igin | (Kell
soslu yaz | -1 adet yumurta sarist olan ilk bes malzeme | er,
salatasi 2 corba kasig1 Dijon hardali | karistirilir. 2016)
-3 corba kasigi + 1 cay |-Karnsim iyice karistiktan | .
kasigi...... balzamik sirke sonra zeytinyagi azar azar
-1 dis sarimsak (kiy1lmais) karisama eklenir ve karistirilir.
236 ml kanola yag1 -Eger sos kalin olduguysa bir
113 ml extra sizma| miktar su ilave edilerek
zeytinyag1 inceltilebilir.
-Tuz -En  son olarak tuz ve
-Karabiber karabiber ile tatlandirilir.
Salata i¢in: -Salata i¢in taze otlar harig
-12 adet kahvaltilik turp tim malzemeler bir kaba
-340 gram radika marulu | koyulur.
(iri par¢alanmis) -Tuz ve karabiber atilir
-226 gram c¢ceri domates | ardindan sosun60 gram kadari
(dorde boliinmiis) salataya ilave edilir.
-1 adet kirmizi endivyen | -Son dokunus i¢in taze otlar
(sadece yapraklar) kullanilir

-140 gram beybi kabak (
boyuna iki es pargaya
kesilmis)

-113 gram seker bezelyesi
(biiyiikse yariya kesilir)

-85 gram beybi havug
(uzunlamasina kesilmis)

-1 adet salatalik

(ince dilimlenmis)

-30 gram beybi roka

-8 adet kuskonmaz (7 cm’ lik
parcalar halinde)

-Tuz

-Karabiber

-Karisik taze otlar (feslegen,
frenk maydanozu), siis i¢in

Izgara et | -100 gram tane hardal -Hardal ve c¢ekirdeksiz iiziim | (Akk
icin hardal | -2 ¢ay kasig1 toz tar¢in havanda iyice ezilir. oyun,
sosu - cay bardag sirke -Toz tarcin ve karanfil ilave | 2019)

-2 cay kasigr doviilmiis | edilir.

karanfil -En son sirke ilave edilir ve

-6-7 adet ¢ekirdeksiz siyah | istenilen kivama getirilir.

izim -Simdi  1zgara etler i¢in

hazirdir
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Puanlama Formu

iz

Duyusal Anal

EK-2

HARDAL- BiFTEK UYUMU DUYUSAL PUANLAMA®* FORMU

PAMNELISTIN ADI VE SOYADI: TARIH:

ORNEK KODU: IMZA :

KRITERLER 3 4 3 2 1

iLK IZLENIM

DOLGUMNLUK

DENGE

SON ETKI

GEMNEL IZLENIM

*5: cok iy &:iyi  3: ortafyeterli  2:iyi degil/kati 1:cok kéti
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EK-3: Beyaz Et ve Kirmiz1 Et ile Tadimda Hardallarin Farkh Kriterlere Gore

Puan Diizeyleri

45
4 +
3,5
3 -
B HS
2,5
B HE
2 -
¥ HH
1,5 - B HMN
1 - m HV
0,5
ﬂ A
ILK IZLENIM  DOLGUNLUK DENGE SOMN ETKI GENEL ORTALAMA
IZLEMIM
BEYAZET
45
i
3,5
5 -
B Hg
25
B HE
2 B HH
1,5 - B HMN
1 4 m HV
0,5
ﬂ -
ILK IZLENIM  DOLGUNLUE DEMGE SOM ETE] GENEL ORTALAMA
KIRMIZI ET IZLENIM
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EK-4:Beyaz Et ve Kirmiz1 Et ile Tadimda Ortalama Puan Karsilastirmasi

H5

m Beyaz Et Ortalama Puanlarn

HE

® Kirrmizi Et Ortalama Puanlan

HH HN HV
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