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The aim of this study was to investigate the food pairing of hardaliye as a beverage with some meat
dishes. For this purpose, 3 dishes were selected as meat dishes. These are Adana kebab, yaprak kebab
and liver skewers. Customers visiting a restaurant were served these dishes and hardaliye and asked
to evaluate the harmony of smell, taste and aroma. According to the results of the study, hardaliye is
considered as a drink compatible with meat dishes. For Adana kebab and yaprak kebab, the co-
consumption rates were higher (x+ss =4.56 +£0.78; 4.71+0.54). Co-consumption rates for hardaliye
and liver skewers were slightly lower, but the results were still above average (x+ss=3.71 £1.38). In
conclusion, hardaliye is a product that attracts attention with its nutritional values and health benefits,
and it is a drink that can be recommended for consumption with meat dishes. Thanks to its traditional
production, it offers a healthy beverage alternative. It is a product that can be increased in the future
due to its health benefits and compatibility with other foods.
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Hardaliyenin Ticari Isletmelerde Et Yemekleri Yaninda Eslikci Olarak
Kullanilmasimin Begeni Diizeyinin Arastirilmasi
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Bu arasgtirmanin amaci bazi1 et yemekleri ile icecek olarak hardaliyenin eslesmesini aragtirmaktir. Bu
amagcla et yemekleri olarak 3 adet yemek secilmistir. Bunlar Adana kebap, yaprak kebap ve ciger
sistir. Bir restorana gelen miisterilere bu yemekler ve hardaliye servis edilmis ve koku, tat, aroma
uyumunu degerlendirmeleri istenmistir. Arastirma sonuglarma gore, hardaliye et yemekleri ile
uyumlu bir icecek olarak degerlendirilmektedir. Adana kebap ve yaprak kebap igin birlikte tiiketim
orani daha yiiksek ¢ikmustir (x+ss =4,56 £0,78; 4,71+0,54). Hardaliye ile ciger sis i¢in birlikte tiiketim
oranlari biraz daha diisiik kalmistir fakat sonuglar yine de ortalamanin tizerindedir (x+ss= 3,71 +1,38).
Sonug olarak hardaliye besin degerleri ve saglik agisindan faydalari ile dikkat geken bir {iriin
olmasinin yaninda et yemekleri ile birlikte tiiketimi onerilebilecek bir igecek olmustur. Geleneksel
iiretimi sayesinde saglikli bir igecek alternatifi sunulmaktadir. Gelecekte hem saglik faydalar: hem de
diger yiyeceklerle uyumu sebebiyle tiiketimi arttirilabilecek bir tiriindiir.
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Giris

Mevsiminde toplanan gidalarin bir sonraki hasat
zamanina kadar tiiketilebilmek i¢in gecmisten giiniimiize
kadar gidalarin koruma ve saklama yontemleri
bulunmaktadir (Caskurlu, 2023).

Diinyada ve Tirkiye de tarimsal faaliyetleri alaninda
genis bir yere sahip olan iiziim ayni zamanda {iretiminin
zor olmadig1 ve besleyici, aromatik bir yapiya sahiptir.
Uziimler hasat edildikten sonra hardaliye, sirke, pestil,
kuru iiziim, sarap gibi farkli yapimlarda kullanilmaktadir
(Faikoglu, 2014).

Hardaliye geleneksel olarak iiretilen ve tiiketilen bir
icecek tiiriidiir. Hardaliye Trakya Bolgesi’nde ozellikle
Kirklareli ve c¢evresinde {iretilen bir igecek tiiriidiir
(Faikoglu, 2014,).

Hardaliye olgunlasmis {izimlerin hasat edildikten
sonra doviilmiis hardal tohumu, kurutulmus visne yapragi
ve koruyucular ile sira sira dizilerek laiktik asit
fermentasyonu ile {retilen alkolsiiz igecek tiiriidiir.
Hardaliye, iiziimiin besleyici degerlerinin yan1 sira saglik
agisindan da faydali bir igecektir (Arici ve Coskun, 2001).

Hardaliye bagisiklik sistemini giiclendirdigi, igerdigi
lifli yapisindan dolay1 mideye zarar vermedigi, bobrek ve
bagirsak sistemini ¢aligtirmasi, karaciger hastaliklari
onlenmesi bobrekteki kum ve taslarin diisiiriilmesinde
faydast oldugu ve kan dolagiminin diizenlendigi
bilinmektedir (Faikoglu, 2014, s.1).

2017 yilinda Kirklareli hardaliyesinin cografi igaret
(mahreg igareti) alindig1 bilinmektedir. Hardaliyeyi 6zel
kilan seylerden biri kokusu ve tatlaridir. Hardaliye de
kirmizi- siyah renkli kokulu tiziimler tercih edilmektedir.
Hardaliyede kullanilan {iziim ¢esitleri genel olarak
cabernet, Okiizgozii, pamit, merlot, siraz, papazkarasi,
Alphonse, cardinal olarak bilinmektedir (Unal, 2021).

Hardaliyede kullanilan {iziimler olgunlastiginda
toplanip pargalama isleminden gecilir ve paslanmaz ¢elik
kazanlara ya da mese ficilarina doldurulmaktadir. Celik
kazanlarda genis kapaklar ve musluklar bulunmaktadir.
Hardaliyenin dolum islemi yapilitken 5 ile 10 cm
kalinliginda iizim cibresi iistiine visne yapragi ve ezilmis
hardal tohumu ile sorbik asit- sorbatlar, benzoik asit
benzoatlar karisimi {izerine konulmaktadir. Daha sonra
tekrar liziim cibresi ve diger maddelerin ilave edilmesiyle
kazan {izeri 20-30 cm bosluk kalincaya kadar doldurulma
islemi yapilmaktadir. Bu siiregte cibrenin iiste ¢ikmamasi
icin paslanmaz ¢elikten delikli baskilar konulur ve kazanin
kapagi sikica kapatilmaktadir. Mayalanmaya birakilan
hardaliye ilk 1-2 hafta her giin kazanlarin altinda bulunan
musluktan sivi alinir ve iistiinden dokiilerek homojenlik
kazandirilmaya ¢alisilmaktadir. 4-5 hafta boyunca 20-22
°C sicaklikta fermente olan karigimin sivi alinir ve daha
sonra cibresi preslenerek cibre suyuyla hardaliye sivisi
karigtirilir ve dinlenmesi i¢in kazanlara konulur. Dinlenme
kazanlar1 igerisindeki sivi 15 C°’nin altinda 2-3 hafta
boyunca dinlendirilmektedir ve bulanik maddeler dibe
¢Okmektedir. Bu kazanlarin igerisinden berrak bir sekilde
alman sivi hardaliye olarak tanimlanmaktadir. Hardaliye
siselenerek soguk ortamda muhafaza edilmektedir (Gucer,
ve ark., 2009). Hardaliye fermente bir iiriin oldugu igin kisa
raf Omriine sahiptir ve depolama kosullarina dikkat
edilmesi gereken bir iiriindiir (Askin, 2019).

Bu ¢aligmanin amaci, Hardaliyenin ticari isletmelerde
et yemekleri yaninda eslikg¢i olarak kullanilmasinin begeni
diizeyin arastirilmasidir.

Hardaliyenin Tanim

Hardaliye Trakya Bolgesi’nde o6zellikle Kirklareli ve
cevresinde iiretilmektedir. Hardaliyenin antik ¢aglardan bu
zamana kadar tiiketilen geleneksel bir igecek oldugu
belirtilmektedir. Hardaliye ¢ogunlukla koyu renkli
aromatik Uziimlerin laktik asit fermantasyonundan elde
edilen bir alkolsiiz igecek tiiriidiir (Unal, 2021).

Edirne- Kirklareli ve yakin kdylerinde ev ihtiyaglarini
karsilamak ve ellerinde fazla kalan tiriinleri pazarda satmak
icin  iretilmektedir. Hardaliye iizim sularindan
iiretildiginden dolay1 besleyici bir 0Ozellige sahiptir.
Hardaliye iiretiminde en ¢ok tercih edilen iiziim c¢esitleri
Alphone, Papazkarasi, Pamit, Miigkiile, Razaki, Kardinal,
Cabarnet olarak tercih edilmektedir. Olgunlasan tiziimler
toplanip parcalayicilardan gegirilir ve cibreli lizim suyu
paslanmaz  ¢elik kazanlara veya mese figilara
doldurulmaktadir. Aroma vermek i¢in par¢alanmig hardal
tohumu ve visne yaprag ilave edilerek 25°C sicaklikta 20
giin fermentasyona birakilmaktadir (Faikoglu, 2014, s.5).
Eski donemlerde ogiitiilen hardal tohumlarinin tiilbent
icine alarak iiziim sirasiyla dolu olan bir kiip icerisine
sarkitilmasi yoluyla fermente edilmektedir (Unal, 2021).
Hardal tohumu yapisinda bulunan allil izotiyosiyanatlar,
bir silfiir bilesikleri grubu olarak bilinen glukosinotlarin
enzimatik olarak boliinmesi sonucunda olusmakta ve
biliyilk oranda hardalin kendine has aromasini ortaya
cikarmay1 saglamaktadir. Hardal tohumlarimi da 0.7-3.9
g/kg arasinda degisen oranlarda allil izotiyosiyantlar
bulunmaktadir. Bu sonuglar maya aktivitesini engelleyerek
alkol olusumunu diisiirebilmektedir (Aydogdu ve ark.,
2014). Hardaliye iiretiminde laktik asit fermantasyonundan
yararlanilmaktadir. Hardaliyede saptanan laktik asit
bakterileri genel olarak; Lactobacillus paracasei subsp,
paracasei, Lactobacillus acetotolerans, Lactobacillus
casei subsp, pseudoplantarum, Lactobacillus pontis,
Lactobacillus sanfransisco and Lactobacillus
vaccinostercus seklindedir. Hardaliyenin asitligi laktik asit
fermantasyonu ile artarak (ortolama pH: 3.21-3.97)
antimikrobiyal etki gosterdigi bilinmektedir ((Aktas ve
ark., 2015).

Hardaliyenin Tarihcesi

Kirklareli ilinin en eski isimlerinden biri olan
Lozengrad “iiziim sehri” anlamina gelmektedir. Evliya
celebi tarafindan kaleme almman Seyahatname ’de
Kirklareli soyle ifade edilmektedir: “Benzerine az rastlanir
yemyesil bahgeleriyle tinliidiir. Genig bir diizliikte kirmizi
kiremitli, bakimli konak ve saraylarla siisli girvin bir
kenttir. Camilerin en itinliisti Eski Cami’dir. Berrak, temiz,
buz gibi sebilleri, bakimli ve gorkemli bir bedesteni vardir.
Sehrin biiyiikliigiine karsin diikkanlar azdw. Cesme basi
Kahvesi, ileri gelenlerin ugrak yeridir. Yirmi bini agkin
bag ve bahgesi vardwr. Miisellesi (icki), pekmezi ve koftiirii
(iiziim pekmezi) pek iinliidiir” (Unal, 2021).
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Hardaliye iiretiminin Osmanli déneminde bagladig1 ve
500 willik bir gecmise sahip oldugu bilinmektedir.
Atatiirk’tin 20 Aralik 1930°da bazi incelemeler ve
ziyaretlerde bulunmak amaciyla geldigi Kirklareli’nde
ikram edilen hardaliye i¢in “Milli igecek haline getirin”
ifadeli kullanildig1 bilinmektedir. 1936 yilinda c¢ikarilan
Ziraat Gazetesinin 1 numaral sayisinda hardaliyenin ¢ok
eski bir icecek oldugu bilinmektedir (Sahin, 2013).

Hardaliyenin Saghk Ac¢isindan Onemi

Hardaliye saglikli bireylerde hiicre hasarma neden olarak
cesitli hastaliklarimn risk diizeyini arttirabilen dien konjugat ve
malondialdehit gibi bazi oksidatif stres gostergelerini
azaltildig1 bilinmektedir. Kandaki seviye normalin {izerine
ciktifn zaman saglik i¢in 6nemli bir risk olusturan serum
homosisteinin saglikli bireylerde hardaliye tiiketimi yapildig1
zaman azaldig1 gozlenmektedir (Faikoglu, 2014).

Hardaliye tiriiniin i¢eriginde seker olmamasi ve liriiniin
icerdigi  karbonhidrat bilesiklerinin  dogal olarak
hammadde {iziimiinden yararlanilmasi durumu saglik
agisindan O6nemini ve degerini artmasi saglanmaktadir.
Kardiyovaskiiler hastaliklarin engellenmesinde biiyiik
oranda etki olan diyet etmenleri arasinda antioksidanlarin
yer aldig1 bilinmektedir. Uziim sularinda bulunan fenolik
bilesenler sebebiyle lipit profilini iyilestirildigine doniik in
vivo ve in vitro ¢aligmalart bulunmaktadir. Bazi
arastirmalar sonucunda iiziim suyu konsantresinin
kolesterolii azaltildig1 bilinmektedir (Aktas ve ark., 2015).

Besin Degeri A¢isindan Hardaliye

Biyoaktif bilesikler, basta meyve, sebze ve kepekli
tahillar olmak iizere gidalarda az miktarda bulunur ve
temel besin degerinin 6tesinde saglik yararlari saglar. Bu
bilesikler, proinflamatuar durumu, oksidatif stresi ve
metabolik bozukluklar1 azaltirken, enerji alimini etkileyen
terapotik potansiyel sunabilen molekiillerdir (Aksoy ve
ark., 2022). Hardaliyenin besin icerigi Cizelge 1’de
gosterilmektedir.

Epidemiyolojik ¢aligmalar, vitaminler, fitokimyasallar
ve flavonoidler ve karotenoidler gibi fenolik bilesikler gibi
antioksidan aktiviteye sahip biyoaktif bilesiklerce zengin
gidalarin yiiksek miktarda tiiketilmesinin insan sagligi
iizerinde olumlu bir etkiye sahip oldugunu; kanser, kalp
hastaligi, felg, alzheimer, diyabet, katarakt ve yasa bagh
fonksiyonel ¢okils gibi birgok  hastalik  riskini
azaltabilecegini  gostermektedir.  Uziimiin  kimyast,
fenilpropanoidler, izoprenoidler ve alkaloidler gibi ikincil
metabolitler dahil olmak ftizere olduk¢a karmasiktir.
Bitkide ve buna bagli olarak iiziim iiriinlerinin yapiminda
kullanilan gesitlerde iiretimi verimli bir sekilde yonetmek
icin, fenolik bilesiklerin biyosentezini anlamak 6nemlidir.

Cizelgel. Hardaliyenin Besin Degerleri (Unal, 2021)
Table 1. Nutritional Values of Hardaliye (Unal, 2021)

Besin Degeri 100 gramda
Kalori 67 keal
Karbonhidrat 1709
Protein 0649
Yag 0,39
C vitamini 0,4 mg

Fenolik bilesikler, bitki ve mantar dokusundan elde
edilen ikincil metabolitlerdir. Biitiin fenolik bilesikler,
hidroksil siibstitlientli en az bir aromatik halka igerir.
Uziimdeki fenolik maddelerin 6nemli bir kismini flavonoid
bilesikler olusturur. Flavonoidler, bitkisel kaynakl1 gidalari
iceren bitki dokusundaki genis dagilimlar1 nedeniyle ana
fenolik gruptur. Antosiyaninler, bazi iiziim ¢esitlerinin
kirmizi ve mor renklenmesini saglar ve bu nedenle sofralik
liziim ve sarapta Onemli kalite faktorleridir. Malvidin
tirevleri genellikle {izimlerde en bol bulunan
antosiyaninlerdir (Aladeboyeje, 2019).

Antosiyaninler iiziimden iiretilen igeceklerin renginden
sorumludur. Uziim meyvelerinde en yaygin flavonoid
smiflarindan biri olan antosiyaninler; giines 1s18ina ve
ultraviyole radyasyona karsi koruma, serbest radikal
temizleme ve antioksidatif kapasite, bir¢ok farkli patojene
kars1 savunma, predatorlerin tohum yayilimu icin ¢ekiciligi
ve ayrica Onerilen sinyal kaskadlarinin yeni modiilasyonu
dahil ¢ok sayida biyolojik role sahiptir.Antosiyanin
biyosentezi, yalnizca meyvenin olgunlagmasi basladiginda
baslar ve normal olarak biiylimenin olgunlasma asamasi
boyunca devam eder. Cesitlilik, biiyiime bolgesi, gevre ve
biiylime kosullar1 gibi faktorler antosiyanin seviyelerini
etkileyebilir. Antioksidan aktiviteler, liziimlerden elde
edilen fenolik  bilesiklerin en  dikkate deger
biyoaktivitesidir ve bu nedenle, digerleri arasinda, serbest
radikallerin ~ temizlenmesi,  lipid  oksidasyonunun
inhibisyonu ve hidroperoksit olusumunun azaltilmasi dahil
olmak {izere, antioksidatif ozellikler genis capta
calisthmstir.  Uziimiin farkli kisimlarinda, en yiiksek
antioksidan kapasite iiziim ¢ekirdeginde bulunurken, bunu
kabuk takip etmekte ve en diisiik antioksidan kapasiteyi ise
etli kisim gostermektedir. Birgok arastirmaci, {liziim
ekstraktlarinin antioksidan aktivitelerinden esas olarak
hangi fenolik bilesiklerin ve kimyasal yapilarin sorumlu
oldugunu kesfetmeye caligmistir. Bir {iziim Orneginin
antioksidan aktivitesi, tek bir bilesikten ziyade birkag
bilesik arasindaki sinerjik bir etkiye bagli olabilmektedir
(Aksoy ve ark., 2022)

Uziim ve islenmis iiriinleri, saghga faydali bilesikler
acisindan zengin bir kaynaktir. Su, sekerler, asitler, amino
asitler ve mineral elementlere ek olarak birtakim
fitokimyasallar mevcuttur. Uziim, sodyum ve Kkolesterol
icermemesine ragmen 6nemli bir mineral element ve vitamin
kaynagidir. Uziim tiiketiminin faydali etkileri, mevcut
polifenollerin mevcudiyetine de baghdir. Uziim ve iiziim
iirtinlerinin tiiketilmesiyle bir dizi polifenoliin emildigi ve
metabolize edildigi bildirilmektedir. Emilim oranlari, bu tiir
bilesiklerin kimyasal yapisindan, alinan miktardan ve diyet
kaynaklarindan etkilenir (Arict ve ark., 2017).

Uziim iirinlerinin faydali &zellikleri, yogun bir
calismanin konusu olmustur. Cesitli fenolik bilesikler,
farkl1 antioksidan kapasiteler sergiler; bu nedenle, liziim ve
lizim drinlerinin  antioksidan  aktivitesi, mevcut
polifenollerin igerigi ve seviyesi ile dogrudan iliskilidir. Bu
tiir antioksidanlar, sindirim sisteminde yiyeceklerin lipid
oksidasyonunu onleyebilir. Uziim ve iiziim suyunda
bulunan baz1 fitokimyasallar antikanser 6zellikler sergiler.
Ornegin resveratrol, iiziim iiriinlerinde sagliga yararh
ozellikleri nedeniyle yogun olarak arastirtlan 6nemli bir
anti-inflamatuar stilbenoiddir. Ayrica resveratroliin, bir
dizi stres sinyal molekiiliine dahil olmasi nedeniyle, cesitli
kanser tiirlerinin kemoterapiye karsi kemosensitivitesini
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arttirdig1 da gosterilmistir. Katesin ve epikatesin gallat gibi
diger fitokimyasallar, néroinflamasyonu baskilayabilir ve
endojen ndrotoksinlerin  {iretimi nedeniyle beyin
yaralanmalarindan kaynaklanan Parkinson hastaligina
kars1 koruma saglayabilir. Antosiyaninler ayrica bilissel
beyin islevini iyilestirebilir ve yasa bagli oksidatif stresi
azaltarak noroprotektif yetenekler saglayabilir. Uziim
iiriinlerini tiiketmekten elde edilen diger saglik yararlar
arasinda diyabetin daha iyi ydnetilmesine yol acan; kan
sekeri dengesinde daha iyi bir kontrol, insiilin regiilasyonu
ve artan insiilin duyarhlig: yer alir. Uziim, diisiik glisemik
indeksli bir gida olarak siniflandirilir ve kan sekeri dengesini
korumakta giiclik ceken kisiler tarafindan tiiketilebilir.
Diizenli olarak koyu renkli iiziim suyu tiiketimi, patojen
tespitinden sorumlu olan ve patojen saldirisinda acil
savunma hatt1 gorevi goren bagisiklik gézetim hiicrelerinin
dolagimini 6nemli dl¢iide iyilestirerek bagisikli gelistirebilir
(Aladeboyeje ve Sanli, 2021).

Probiyotik icerigi

Probiyotikler ~ iriinler canli  olarak  faydal
mikroorganizma igeren yiyeceklerdir. Bu tiriinlerin saglik
icerikleri anlasildikca Onemi artmaktadir (Yigit, 2023).
Hardaliyenin duyusal ve probiyotik &zellikler Cizelge2’de
gosterilmektedir.

Bir ¢alismada hardaliyede baskin laktik asit bakteri
tiirlerini belirlemek ve bunlarin teknolojik ve probiyotik
ozelliklerini ve hardaliye tiretiminde starter kiiltiir olarak
kullanim potansiyellerini aragtirmak igin toplam 28 hardali
incelenmistir. Ornekler Tiirkiye'nin Kirklareli ilinin farklt
bolgelerinden toplanan 23 hardaliye 6rnegi ve laboratuvar
kosullarinda geleneksel yontemlerle iiretilen 5 hardaliye
ornegi seklindedir. Laktik asit bakterileri izole edilmis ve
identifikasyonu yapilmistir Geleneksel ve molekiiler
biyolojik yontemler uygulandiktan sonra, tiim laktik asit
bakteri tiirlerinin lactobacillus cinsine ait oldugu
bulunmustur. Lactobacillus plantarum mikrobiyotada
baskin tiirdiir. izolatlarmn ~%98'i birbirine benzerdir. Bu
nedenle, fermantasyon sirasmmda etkili laktik asit
bakterilerinin  ¢esitliligi cok diisiiktiir.  Laktik  asit
bakterilerinin antimikrobiyal etkileri ve asit {retim
yetenekleri goz Oniine alindiginda, izolatlar hardaliye
iretiminde kullanilmak iizere starter kiiltiirler olarak
potansiyel tasimaktadir (Aric1 ve ark., 2017).

Hardaliye Cahsma Ornekleri

Hardaliye, kirmizi/siyah {izimden hardal c¢ekirdegi
eklenerek ve laktik asit fermantasyonu ile iiretilen alkolsiiz
bir icecektir. Bir ¢aligmada, ii¢ farkl {iziim ¢esidi (Shiraz,
Merlot ve Cabernet Sauvignon) ile iiretilen hardaliye
orneklerinin in vitro ¢lirlitme Oncesi ve sonrasi toplam
fenolik igeriginin (TPC) ve toplam antioksidan
kapasitesinin (TAC) belirlenmesi, biyoerisilebilirliklerinin

belirlenmesi ve et iirlinlerinde malondialdehit (MDA)
olusumunun azaltilmasi iizerindeki etkilerinin arastirilmast
amaglanmigtir. Her {i¢ hardaliye 6rneginde de in vitro
sindirimden sonra TPC azalmis ve biyoerisilebilirlik
degerleri %57,64, %41,54 ve %52,78 olarak bulunmustur
(Shiraz, Merlot ve Cabernet Sauvignon hardaliye igin
strastyla). In vitro ciiriitme sonras1 DPPH yontemine gore
TAC degeri tiim orneklerde artmig, CUPRAC ydntemine
gore ise Merlot ve Cabernet Sauvignon hardaliye
orneklerinde azalmig, Siraz hardaliye Orneklerinde ise
artmustir. In vitro sindirimden sonra MDA degeri kontrol
eti orneklerinde artmis, hardaliye ornekleriyle muamele
edilen orneklerde ise azalmistir. Diger i¢eceklerle yapilan
muamele, bazi et Orneklerinin sindirim sonrast MDA
degerini azaltmada etkili olmasina ragmen, hardaliye
orneklerinin bu degeri diisiirmede daha etkili oldugu ve
hardaliye oOrnekleri ile muamele edilenlerde en disiik
MDA biyoerisilebilirlik (%) degerleri belirlenmistir. En
diisiik degerlere sahip Ornekler ise Siraz hardaliye ile
muamele edilmis et déner 1 (%10,27); Shiraz hardaliye ile
muamele edilmis burger koftesi 2 (%22,40); ve Cabernet
Sauvignon hardaliye ile muamele edilmis kofte 2 (%7,12).
Bu bulgular, hardaliye'nin potansiyel olarak yararli saglik
etkilerine sahip oldugunu ve gastrointestinal sistemdeki
lipid oksidasyonunu azaltma potansiyeli nedeniyle saglikli
beslenme modellerinin tasarimi igin kullanilabilecegini
gostermektedir. Plazmadaki MDA seviyelerinin diismesi,
viicutta lipid peroksidasyon iriinlerinin birikiminin
azalmasi ve boylece hiicrelere verilen hasarin azalmasi
anlamina gelir (Aksoy ve ark. ve ark., 2022).

Et ile Kullamlmasindaki Fayda

Antioksidanlar, serbest radikallerin neden oldugu lipid
peroksidasyonu {iizerinde baskilayict bir etki gosterir.
Fenolik antioksidanlar bu lipid alkoksil radikallerini baglar
ve boylece lipid peroksidasyonunu engeller. Bazi
aragtirmalar, gidalardaki fenolik bilesiklerin, et sindirimi
sirasinda meydana gelebilecek lipid peroksidasyonunu
onlemede ¢ok 6nemli bir rol oynadigini gostermistir.Yakin
tarihli bir rapor, fenolik bilesiklerin farkli molekiiler
yapilarina bagli olarak lipid peroksidasyon inhibitdr
aktivitesinin farklilik gdsterebilecegini belirtmistir. Diyete
et hazirlama asamasinda veya et tiiketimi sirasinda veya
gida hazirlama yontemlerini degistirerek antioksidanlarin
eklenmesinin, yiiksek et tiiketimi ile iliskili kanser ve
damar hastaliklar1  insidansim1  azaltabilecegi  One
stiriilmiigtiir. Gastrointestinal sistemin kimyasal kosullari
ve enzimatik etkiler, antioksidanlarin biyoyararlanimini ve
aktivitesini nemli 6l¢iide etkiler. Bu nedenle daha saglikli
et lirlinleri olusturma girisimleri sirasinda gastrointestinal
sindirimin etkisi de dikkate almmmalidir. Et bazli
yemeklerin bitki polifenolleri ile takviye edilmesi,
potansiyel saglik risklerini azaltmak igin iyi bir strateji
olabilir (Aksoy ve ark., 2022).

Cizelge 2. Hardaliyenin probiyotik kompozisyonu (Aladeboyeje, 2019)
Table 2. Probiotic composition of hardaliye (Aladeboyeje, 2019)

Icecek Besin bilgileri 62);)1/;1](51:; Substrat Probiyotik/Mikrobiyota Kompozisyonu
Antioksidanlar, fenolik A5|d|k“, Kirmiz Lactobacillus paracasei, L. brevis, L.
. e e alkolsiiz, - acetotolerans, L. casei ssp.
Hardaliye | igerigi, Sinigrin (hardal . ; liziim suyu dopl ) ;
tohumlarindan) uz_l_lpqlerm _ ve posast Pseu op_antarqm, L. pontis, L.
orijinal rengi sanfranciscensis
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Plazmada MDA diizeylerinin azalmasi, viicutta lipid
peroksidasyon iirlinlerinin  birikiminin azalmasi ve
dolayisiyla hiicrelere verilen hasarin azalmasi anlamina
gelmektedir.Biyoaktif — bilesikler, gidalarda  kiigiik
miktarlarda bulunur ve insan sagliginin korunmasi igin
besleyici olmayan ancak hayati bilesenler olarak kabul
edilir.Sebzeler ve meyveler, ikincil metabolitler veya
biyoaktif bilesikler agisindan zengin kaynaklardir.
Biyoaktif bilesiklerin tiiketimi, insanin varolugunun
baslangicinda baslamistir. Ayni sekilde, antik gaglardan
ozel saglik kosullarin1 tedavi etmek amaciyla tibbi
bitkilerin kullanildigina dair kanitlar vardir. Insan tiiketimi
icin biyoaktif bilesenler iizerine arastirmalar, saglikli
yasam icin sagladig faydalari ile iligkili tiiketici bilincinin
olusmasi nedeniyle yakin ge¢cmiste artmistir. Cok sayida
calisma, bu biyoaktif bilesiklerin ve sebze ve meyve
tiketiminin faydal etkilerine dair kanitlar saglamistir.
Biyoaktif bilesikler iceren gidalarin veya bitkilerin sik
tiiketilmesi ve ayrica bu bilesiklerin dogrudan takviyesi,
yaslanma karsiti etkiler, kardiyovaskiiler hastaliklara karst
koruma, metabolik hastaliklarin kontrolii ve 6nlenmesi,
kanserin Onlenmesi ve tedavisi ve ayrica norodejeneratif
hastaliklara kars1 koruma dahil olmak {izere sagliga bircok
yararl etki sunar. Bu bilesiklerden antioksidan aktivite ile
ilgili olanlar, insan sagligindaki biiyiik 6nemlerinden
dolay1 ¢esitli arasgtirmalarin konusudur. Hardaliye; ana
hammaddesi yas iiziim olan, fermente, ayni zamanda
alkolsiiz  bir igecektir. Hardaliyenin, en Onemli
hammaddesinin taze {iiziimler olmasi ve Tretimindeki
fermantasyon siireci nedeniyle, biyoaktif bilesiklerin
zengin bir kaynagi oldugu, dolayisiyla antioksidan
dzelliklere sahip olabilecegi &n goriilmektedir. Ulkemize
0zgii geleneksel bir igecek olan hardaliyenin, fonksiyonel
ozelliklerinin incelenmesi, saglikli beslenme {izerindeki
etkilerinin bilimsel bulgulara dayanarak ortaya koyulmasi
gerekmektedir. Hardaliye konusunda yayinlanmig ¢alisma
sayist olduk¢a az olmakla birlikte, mevcut kaynaklar
hardaliyenin iiretim teknolojisi, mikrobiyolojik ve
fizikokimyasal dzellikleri iizerinde yogunlasmistir (Unal,
2021).

Yontem

Bu arastirma, Ankara ilinde bulunan bir restoranda
gerceklestirilmistir. Arastirmanin amaci, Hardaliyenin
ticari isletmelerde et yemekleri yaninda eslik¢i olarak
kullanilmasinin begeni diizeyin arastirilmasidir. Bu amag
dogrultusunda Kirklareli Rumeli klasik hardaliyesi ile
birlikte sunulan Adana kebap, ciger sis ve yaprak
kebaplarin duyusal o&zelliklerini degerlendirilmektedir.
Kebaplarin tadimima katilarak cesitli duyusal analizler
yapmuglardir.

Cizelge 3. Ortalama ve standart sapmali sonuglar
Table 3. Results with mean and standard deviation

Bu aragtirma igin katilan katilimecilar, kebaplarin
duyusal analizine katilmak iizere restoran ortaminda
secilmistir. Katilimeilarin demografik  bilgilere
agagidakiler gibidir;

Adana Kebap icin toplam 85 katilimer bulunmaktadir.
Ciger sis i¢in toplam 91 katilimci bulunmaktadir. Yaprak
kebap i¢in toplam 88 katilimci bulunmaktadir. Caligmaya
katilmak isteyen fakat 6rnegin ciger tiiketmek istemeyen
kisiler istemedikleri yiyecekle eslesme yapmamislardir.
Katilimcilar, farkli  yas gruplarm  (18-65) ve
sosyockonomik arka planlardan segilmistir. Arastirma
stirecinde katilimcilara, kebaplarin tadiminda herhangi bir
alerji veya saglik durumu olup olmadig1 sorulmustur ve bu
durumlar dikkate almarak katilimeilar belirlenmistir.

Duyusal analiz siireci, katilimcilara sunulan kebap
cesitlerinin koku uyumu, tat uyumu, aroma uyumu (hem
agizdan hem de burundan alinan tat), agizda kalan his
uyumu, genel begeni ve birlikte tiiketim tercihi gibi
kriterler {izerinden degerlendirmeler gergeklestirilmistir.
Katilimcilara, arastirmanin amacindan bahsedilmistir ve
siire¢ hakkinda detayli bilgiler verilmistir. Katilimcilara
kebaplarin yaninda Kirklareli Rumeli klasik hardaliyesi
servis edilmistir. Katilimcilara, her kebap ¢esidi igin ayri
bir degerlendirme formu dagitilmigtir. Formda, her bir
kriter i¢in 1 ile 5 arasinda puanlama yapilmasi istenilmistir.
(1: cok kotii, 2: kotii, 3: orta, 4: iyi, 5: ¢ok iyi). Her kebap
cesidi icin ortalama puanlar ve standart sapmalar
hesaplanmistir (Altug Onogur, Elmaci, 2011).

Bulgular

Arastirmanin sonuglari katilimcilarin kebap gesitleri ile
ilgili duyusal degerlendirmelerini ve hardaliye ile tiikketme
tercihlerini ortaya koymaktadir.

Adana kebap ve yaprak kebap katilimcilar tarafindan
yiiksek puanlarla degerlendirilmistir. Ozellikle koku
uyumu (Adana kebap: x ort=4,35; yaprak kebap xort=4,58)
ve genel begeni (Adana kebap x ort=4,56; yaprak kebap x
ort=4,71) kriterlerinde bu iki kebap ¢esidi one ¢ikmaktadir.
Adana ve yaprak kebaplarin lezzet profillerinin
katilimcilar tarafindan begenildigini ve tercih edildigi
goriilmektedir. Ciger sis i¢in puanlara bakildigi zaman
(koku uyumu: x ort=3,47; genel begeni x ort=3,71) daha
distik kalmigtir. Bu durum ciger sisin diger kebap
cesitlerine gore daha az begenildigi ve katilimcilar arasinda
daha az tercih edildigi goriilmektedir (Cizelge 3).

Katilimcilarin Adana kebap ve yaprak kebap igin
yiiksek puanlar verdigi, ciger sisin ise daha diisiik bir
degerlendirmeye sahip oldugu gosterilmektedir. Ozellikle
Adana kebap ve yaprak kebap icin koku uyumu ve genel
begenme 6zellikleri 6ne ¢ikmaktadir (Sekil 1).

Adana Kebap Ciger Sis Yaprak Kebap
*ort+ss *ort+ss *ort+ss
Koku Uyumu 4,35 +0,88 3,47 +£1,33 4,58 £0,64
Tat Uyumu 4,40+ 0,84 3,59 +£1,33 4,60 0,60
Aroma Uyumu 429+0,91 3,61+1,93 4,54+0,71
Agizda Kalan His 4,40 £0,91 3,43 +£1,45 4,60 +0,70
Genel Begeni 4,56 +£0,78 3,71 £1,38 4,71+0,54

*Sonuglar ortalama + standart sapma olarak verilmistir.
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Cizelge 4. Hardaliye ile tiiketme niyeti
Table 4. Intention to consume with hardaliye

Hardaliye ile Birlikte Tiiketme Niyeti Tiiketirim (%) Tiiketmem (%)
Adana Kebap 92,73 7,27
Ciger Sis 52,94 47,06
Yaprak Kebap 95,83 4,17
Koku Uyumu

Tat Uyumu

Aroma Uyumu
e ADANA KEBAP

e CIGER SIS

5,00

Genel Begeni

Agizda Kalan His
Y APRAK KEBAP

Hardaliye ve Et Yemekleri Eslesmesi Radar Grafigi

Sekil 1. Hardaliye kebap ve ciger eslesmesi radar grafigi
Figure 1. Radar graph of hardaliye, kebab and liver skewers pairing

Hardaliye ile Tiiketme Niyeti

Hardaliye ile tikketme niyetine iligkin veriler,
katilimcilarin  kebap ¢esitleri ile hardaliye tiiketme
egilimlerinin farklilik gosterildigi bilinmektedir.

Adana kebap ve yaprak kebap igin katilimeilarin biiytik
bir kisminin (92,73; 95,83) hardaliye ile bu iiriinleri birlikte
tiketmeyi tercih ettikleri belirlenmistir. Bu sonuglar
dogrultusunda Adana ve yaprak kebaplarin hardaliye ile
uyumlu bir lezzet deneyimi sunuldugu gosterilmektedir.
Ciger sis icin hardaliye tiiketme niyeti daha diisiik bir
seviyede kalmistir (9%52,94). Bu sonuclar dogrultusunda
ciger  sisin  hardaliye ile tercih  edilmedigi
degerlendirilmektedir (Cizelge 4).

Sonuc ve Oneriler

Hardaliyenin geleneksel {iretim yontemleri, besin
degeri, saglik acisindan faydalar1 ve gastronomik dnemi
iizerine ayrmtili bir degerlendirme sunulmaktadir.
Hardaliye dzellikle Trakya Bdlgesinde iiretilen ve zengin
bir kiiltiire] mirasa sahip olan alkolsiiz igecek tiiriidiir.
Geleneksel olarak tiziimler, hardal tohumu ve visne
yapragi kullanilarak hazirlanmaktadir ve hardaliye laktik
asit fermentasyonu ile iiretilmektedir. Bu siire¢ hardaliyeye
karakteristik bir tat ve aroma kazandirmaktadir ve saglik
acisindan da birgok fayda sunmaktadir. Hardaliyenin
bagisiklik sistemini giiclendirme, sindirim sagligini
destekleme ve ¢esitli hastaliklarin 6nlenmesine yardimci
olma potansiyeline sahip oldugunu bilinmektedir. Igerdigi
probiyotik bakteriler bagirsak florasin1 dengeleyerek
sindirim sisteminin saglikli ¢alismasint desteklemektedir.
Hardaliyenin antioksidan ozellikleri, hiicresel hasart
onleyerek genel saglik durumunu iyilestirmeye yardimct
olmaktadir.

Bu c¢alisma hardaliye et
degerlendiren ilk ¢aligmadir. Hardaliye gastronomik
acidan Onemli bir yere sahiptir. Geleneksel Tiirk
mutfaginda 6nemli bir yer tutan hardaliye, 6zellikle et
yemekleri ile birlikte tiiketildigi zaman lezzeti arttiran bir
tamamlayici olarak on plana ¢ikmaktadir. Yapilan duyusal
analizler sonucunda hardaliyenin et yemekleri ile olan
uyumu ve kombinasyonu, damak tadina uyumu ortaya
cikmaktadir. Kebap ve diger et yemeklerle birlikte
sunuldugu zaman yemeklerin lezzetini zenginlestirirken
ayni zamanda saglikli bir igecek sunulmaktadir.

Hardaliye sadece bir igecek olmanin Otesinde, besin
degeri yiiksek, saglik yararlari olan ve kiiltiirel bir miras
tasiyan 6nemli bir igecek tiiriidiir. Bu ¢alismanin bulgulari,
hardaliyenin daha genis kesimlere tanitilmasi ve tiiketim
aligkanliklarinin  arttirilmasi  gerektigini  vurgulamaktir.
Yerel ireticilerin  desteklenmesi ve hardaliyenin
pazarlanmas1 hem ekonomik hem de kiiltiirel acidan
onemli faktorler sunmaktadir.

yemegi eslesmesini
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