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MARINAT ORETIMINDE SICAKLIGIN SIRKE/TUZ GECIiSi UZERINE
ETKisI
THE EFFECT OF TEMPERATURE ON THE PENETRATION OF
- VINEGAR/SALT

Candan VARLIK, Nalan GOKOGLU, Hiseyin GON
Istanbul Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi, Beykoz-ISTANBUL

OZET: Marinat; baligin sirke ve tuz ile olgunlaghnimas: sonucu elde edilen iirindiir. Marinat yapumimn en Gnemli agamast
olguniagtiirma istemidir. Olgunlagtirma herbangi bir isil iglem olmaksizin baligin sirke ve 1wz ile yenikebilir gekle

getirilmesidir.
Bu ¢aligmada sicakhfn sirke/tuz gegigindeki etkisinin incelenmesi amaglanmigtir. Materyal olarak sardalya bah
kullanitmstir.

" I¢ organtan ve kitgiklan gkartilarak temizlenen baliklar %2 sirke ve %12 iz igeren olguniaglirma ¢Ozeltisine
birakiimig ve bu ¢ozelti igersinde +4°C ve +20°Clerde depotannugtir. Depolama csnasmda 2 saatlik periyotlarla ctie ve
¢Ozeltide olmak iizere sirke, tuz ve pH tayinleri yapilmigtir,

' Sonuctara gbre; +20°C'dcki &rneklerin sirke, tuz ve pil degigimleri +4°C'dekilerden daha hizl olmugtur.

SUMMARY: Marinad is a fish product processed by treatment with vinegar and salt. The most important step of marinad
is. maturation, Maturation is to convert the raw preduct into food without heating.

‘The aim of this study was to investigate the effect of temperature on the penctration of vinegar/salt into flesh.
Sardine was used as a research malerial.

‘The fish was deboned, cleaned and placed into the glass jars with vinegar of 2% and salt of 12%. The sampics
were stored at 4°C and 20°C. During the storage. analyses of vinegar, salt and pH were performed.

According to results, changes of viregar, salt and pIi were higher storage at 20°C thas 49C.

GIRIS

Marinat; sitke ve tuz ile muamele edilip olgunlagtirilarak yenilebilir sckle getirilmig babk @rtinienine
denir. Bu iriinler salamura, sos, krem, mayonez veya yag ile paketlenerek titketici begenisine sunulurlar.

Marinat teknolojisinde; taze, dondurulmus veya tuzlanmg balk ve bakk ksimlan kullanslabilir.

Bu teknolojinin ik agamasi olguniagtirma iglemidir. Hassas (yumusak), gok taze ham muteryal, ctin
sertlesmesi icin once %8-107huk tuzlu suda 1-2 saat bekletilir. Baliklar olgunlasma ¢Szellisine konmadan
once yikanir, ig organtarindan temizlenir ve filetolar: gikarihir.

Marinat'in tipik koku ve ct yapist ise karakteristiktir. Bu iglem aym zamanda ham @iriiniin gidaya
doniismesine neden olur ve belli bir konservasyon saglar. Konserve edici etki, sirke ve tuzun bir
kombinasyonu ise de esas koruyucu faktor asittir. Bu nedenle bahgmn tiim kisimlarinin miimkin oldugunca
abuk ve homojen bir sekilde sirke ile temas ctmesi gerekir (MEYER, 1965). Tuz isc ancak %k bir
orandan sonra dayanma siiresi tizerinde etkilidir. Marinatin daha ¢ok dayanmasi amaciyla sakumuradaki
asitlik oramnin yikseltilmesi diigiinillirse de bu durum triiniin lezzetini bozacagmdan pek uygun degildir.
Olast bir bozulmay: dnlemek icin konserve edici maddelerin miktarins artirmak da lezzet nedeniyle mismkiin
olmadigindan marinatlar simrh dayanikh triinlerdir. Raf omiirleri birkag ay stirerse de firctim gkl ve
sartlarina gore bu sitre birkag hafta da olabilir (ERSAN, 1960).

Marinatin olgunlagmas: olduk¢a komplike fiziksel kimyasal bir olaydir. Olgunlasma ne yalniz sirke
ile ne de yalmz tuzun ctkisi ile gergeklesir. Sirke ve tuz babgmn igerdigi enzimlerle birlikie balikta meveut
protein ve yaglart belirli bir derecede yikimy ile hog aromatik koku ve lezzette ara dritnlerin olugmasi 567
konusudur (LUDORFF ve MEYER, 1973).

Olgunlagma igleminin seyri, marinatin karakteri ve dayamkhliginda ok ctkilidir. Marinat usti agik
ve kapal figilarda yapilabilir. Ancak {stii agk figtlarda; olgunlagtirma ¢ozeltisinin yitksck 6zgtl agirhgaindan
dolay: balikiar yiizeye ¢ikar ve olgunlagtirma sivisi baliklars tam drtmedigi igin etkisi ok a2 olur. Bundan
bagka yiizey hava ile temasta oldugundan yag oksidasyonu olusur (LUDORFF ve MEYER, 1973; BAKICL.
1987).
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Olgunlagtirma ¢ozeltisinin bilegimt yani sirke ve tuz miktan ve babk miktannm ¢dzelti miktarma
oran1 dHnembidir,

Gerekli bilesim Cizelge 1 ve 2’den anlagimaktadir. Bu oranlar bahgn tuzlanmadan iglendigi
durumlar icin gegerfi olup tuzlanmig balik ile cabgildiginda yeniden hesaplanmahdir (LUDORFF ve
MEYER, 1973; BAKICI, 1987).

Cizelge 1. Farkh oranlarda kutlamlan bahk/clgunlagtirma ¢Gzeltisinin, olgunlagma 8neesi ve
sonrasindaki % sirke asidi miktarlar: (LUDORFF ve MEYER, 1973).

Olgunlagma Balik/olgunlagtirma ¢tzeltisi Yeni hazirlanan
sonunda ¢izeltide (olgunlagtirmadan dnce) gozeltideki % sirke asidi miktan (Sq)
istenen % sirke -
asidi (S3) 7/3 £=3,05 2/1£=276 3/2 =232 1/1 =188
7 8,20 745 6,25 5,10
2,6 790 7,20 6,05 4,90
25 760 6,90 580 4,70
24 730 6,60 5.55 4,50
23 7,00 6.35 535 4,30
22 6,70 6,10 5,10 4,15
21 6,40 5,80 4,90 395
pAY 6,10 5,50 4,60 3,75

f= Sabit defer f=s1+sy;8p=53+f

Cizelge 2. Farkh oranlarda kullamian balik/olgunlastima cdzeltisinin olgunlagma Sncesi ve
sonrasmdald % tvz miktarlan (LUDORFY ve MEYER, 1973).

Ofguniagma Batikfolguniagtirma ¢dzeltisi Yeni hazirlanan

sonunda gozeltide {olguntagtirmadan Once) gozeltideki % tuz miktan

istenen % tuz (T5)

- 7/3{=2,68 2/1 =244 372 £=2,08 1/1 =172

7.00 1945 19,10 14,45 12,05
6,75 18,10 16,45 14,05 1,60
6,50 17,40 15,85 13,50 11,20
6,25 16,75 15,25 13,00 19,75
6,00 16,10 14,65 12,50 10,30
575 1540 14,05 12,00 9,90
5,50 14,75 13,40 11,45 9,45
5,25 14,10 12,80 - 10,90 9,05
5,00 13,40 12,20 10,40 - 8,60
4,75 12,75 11,60 9,90 8,20
4,50 12,05 11,00 9,35 7,75

= sabit defier f=Ty+Ty;Ty=Ty=f
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Zararh mikroorganizmalarin geligmelerinin Onlenmesi igin olgunlastirma islemi sonunda sirke
konsantrasyonunun %2,5, tuz konsantrasyonunun ise %6,5 olmasi gereklidir. Olgunlasgtirma ¢onultisi
mimmkiin oldugnnca cabuk balik ctine etki etmelidir. Aksi takdirde etin kirmuzilagmasi seklinde goridlen arzu
edilmeyen bozulma olaylar: baglar (LUDORFF ve MEYER, 1972).

Olgunlagtirma ¢dzeltisinin sirke icerigi %5-8, w2 icerigi %10-14 olmabdir. Olgunlagtirnia iglemi
sonunda balikta ve salamuradaki asit konsantrasyonunun en az %2,5 olmas: igin balik folgunlagma ¢ozeliisi
orani 1,5/1 olmahdir (MCLAY,1972).

Tuz ve sirke miktar: mevsime ve uriinlin &ngorillen depolama stresine gbre avarlamr. Kig
mevsiminde %1,5 sirke, %3 tuz igeren solusyon, yaz mevsiminde 961,5-2 sirke, %4-5 tuz igeren solusyon
kullanihr. Enzimler bitmig irtinde de etkisini gosterirler. Bu scbeple uzun siire depolamada iirintin
agirhgnda istenmeyen kayiplar meydana gelebilir (LUDORFF ve MEYER, 1973).

Olgunlagtirma igleminde, balik doku suyu ve ¢ozeltinin tuz ve sirke oram csitleninceye kadar, bakik
dokusunda tuz ve sirke gegisi devam eder. Sirke proteine etki ettigi halde tuz ctki ctmez. Bu gegis gok
siratli olur ve iki giin iginde tamamlanir. Gergek olgunlagma daha uzun sire devam eder ve sweakliga
baghdir. Sirke dolayisiyla pH degeri 4,3 civaninda olur, boyleee viicuda dzel proteazlar igin, muhtemelen
katepsin tipi enzimler, optimum pH saglanmig olur. Bu viicuda 6zel enzimler, proteinieri aminoasitlere
kadar parcalarlar. Bu aminoasitler marinatlara arzu edilen spesifik aromay verirler. En uygun depolama
sicakhign 12-15°C’dir, Marinat yapildiktan 2-4 halta sonra yeterli iyt bir lezzete crigir (LUDORFF ve
MEYER, 1973).

Baligin olgunlagmasinda sirkenin etkisi, olgunlagma c¢ozeltisindeki meveul tuzun etkisini kasmen
cngellemesi kismen uyarmass geklindedir. Sirke ile olgunlagma tuz ile olgunlagmaya gore farkhdir. Sirke tuza
gore daha stiratli etki eder. Sirke ve tuz bahiga ayni yonde ve birlikte etki ctmekie birkkie kargiikh olarak
birbirini engelleyen ve uyaran zit kutuplu maddelerdir. Tuzun materyale serthik vermesine kargihk sirkce
yumusakiik verir.

Olgunlagma siiresi; balik/¢ozelti oram, sirke/tuz miktan ve ortam sicakhgina baghdir. Ornegin
ringa baliklarimn 10-15°C’deki olgunlagma siresi 4-5 giindiir. Daha yiiksek sicakhkta olguniagma daha gabuk
olur. Yine de her durumda olgunlagma siiresi 3 ginden az olmamalidir (ERSAN, 1960).

Yiiksek depolama sicakbginda (37°C’de 1 gece) vikum olaylan cok cabuk olur ve baltk tiletolan
tamamen bozulur. Disiik depolama sicakhiginda uzun siire depolamada herhangi bir yikim olayi, bosulma
olmaksizin pek ¢ok sayida serbest aminoasit olusur. Scrbest aminoasitler heterofermantatif laktik asit
bakterilerine enerji kayna@ olarak hizmet ederer. Boylece dekarboksilasyon e serbest hale gegen
karbondioksit kapali kaplarda bombaja neden olur. Yikim olaylan, cn dnce bahkta fazka mikiarda bulunan
glatamikasitin, -aminobiitirikaside ikinci planda da lisinin kadaverine, tirozinin tiramine, histidinin histamine
ve argininin sitrulin izerinden ornitine donigiimi seklinde olugur. Keza diger organizmalarla putresin olugur
(LUDORFF ve MEYER, 1973).

Sirke ve tuz konsantrasyonu artirilirsa, tiriiniin dayanma siresi uzatilir. Ancak enzimlerin optimum
pH degeri agldigr igin, aroma olusumu engellenir. Boylelikle proteinlerin koagulasyonu da zarar givri.
Béyle bir iiriin lezzet yoniinden begenilmez. Bunun aksine daha az sirke tuz igeren ¢ozcelti kullamldiginda,
cok giizel bir aroma elde edilir, ancak tiriiniin dayanma siiresi ok kisa olur. Dayanma Odmril igin pH degeri
etkin olmayip, asidin kuvvediligi rol oynamaktadir {LUDORFF ve MEYER, 1973).

Marinatin dayanikligim artirmak ve tyi bir lezzet vermek igin kizartildiktan sonra da marinal haline
getirilebilir, Kizartma ya dogrudan dogruya yagsiz olarak ya da yagda yapihr. Krizartmadan sonra kututar
konan bahklara sirke/tuz ¢ozeltisi ilave cdilir. Yine dayanikllig artirmak igin marine driine sl islem
uygulayarak pigirilmis marinatlar da yapilabilir (ERSAN, 1961).

Baligin sirke/tuz ¢ozeltisi ile muamele cdilmesi meveut nematod larvalarinin da dlimiine neden
olabilir, Balik eti tle olgunlastirma gozellisinin sirkc/tuz konsantrasyonunun cgitlenmesi 1-2 haltada
gerceklesmesine karsin nematod larvalarmm dlmesi igin en az 35 ginliik bir sire gereklidir (KARL ve
SCHREIBER, 1990).

Sirke/tuz konsantrasyonu yiksek olan olguplagirma ¢ozeltisi kullamldiginda olgunlagmanin
tamamlanmasindan sonra balik etini sirke/tuz i¢eriginin digurilmesi gercklidir. Bu iglem, Griniin su ile
yikayarak yapilabilecegi gibi, iriinii daha diigik sirke/tuz iceren ¢ozcltide tutmakla da yapuabilir. Digitk
miktarda sirke/tuz iceren iiriin scker, yapay tatlandirior, baharat vsansy, hardal tohumu, kornigon vs. katkas
ile paketienebilir (KARL ve SCHREIBER, 1990).
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MATERYAL ve METOD

Caligmada materyal olarak sardalya balig: ku!lamimmgtir. Marinata islemeden once bahklar bir 6n
yikamaya almmus, disindaki kir ve mukozdan arndinlmgter., Daha sonra kilgiklar ve i¢ organtan gikartilms,
ve tekrar yikanarak temizlenmigtir. Bir tarafta drnekleri temizleme iglemi yapilirken diger taraftan %32 sirke
ve %12 tuz igeren bir ¢ozelti hazirlanmigtir. Onceden temizlenmig olan bahklar bu hazirlanan ¢ozelti ile
birlikte 1,5/1’lik bahik/¢dzelti oramnda cam kavanozlara verlegtirilmistir. Kavanozlar icerisindeki drncklerin
bir kism +4°C°de bir kism da +20°C’de olmak iizere iki ayn sicakhkta olguniagmaya birakilmistir.

Caligma siiresince her iki sicakliktaki droeklerin et ve salamuralarinda 2 ser saat arayla tuz, sirke
ve pH analizleri yriitilmisgtiir.

Tuz ve sirke tayini SCHORMULLER (1968) ve LUDORFF ve MEYER (1973 e gore, pH tayini
de pH-metre yontemine gore yapimastir. -

BULGULAR ve TARTISMA

Orneklerin tuz, sirke ve pH degigimleri Sekil 1, 2, 3’de ayni ayn verilmigtir. Tuz ve sirkenin bahk
ctine gegisi ilk 4 saat icersinde siiratle gerqeklesirken bu gegis sonraki saatlerde daha yavag olmaktadir.

Balik etinde sirke ve tuz analizleri sirasinda, sirkenin tuza gére bahk etine dzha hizl gegtigi
gizlenmigtir. Sirkenin balik etine tuzdan daha hizh gectigi ERSAN (1960), LUDORFF ve MEYER (1973)
tarafindan da belirtilmektedir.

Cahgma bulgularimiza gore tuz ve sirke 20°C’de olgunlagmaya birakilan baliklara 4°C’dekilerden
daha izl gecmigtir.

1 7

TUZ (%)
o

0 I 1 b . T I U I
4 5 10 15 20 25 30 35 40

ZAMAN (SAAT)

—m— ET(4C) —=ET(20C) —*CO0Z(4C) —=- cbz(zoc)

Sekil 1. 4°C ve 20°C’lerde tutulan drneklerin et ve gozeltilerinde tuz miktar: (%)
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Sekil 2. 4°C ve 20°C*terde tutulan Srneklerin et ve ¢dzeltilerinde sirke miktarlar (%)

Sirke gecisini, 4°C’de 24, 20°C'de ise 14 saatic tamamiamustardir. Baglangigla ¢orclizde 7 2 olun
sirke, etie 4°C’de %1,43°¢; 20°0C°de %:1,42'yve ulagarak sabit kalmistr.

Bu bulgular bize sicakhin tuz/sirke gegisi tizerine ctkili olduguns gostermektedir. ERSAN (14601
marinatlarin olgunlagma siiresinin baltk /cozelti oram il sirke-tuz miktarnm yamnda ortanm sicakhging da
bagh oldugunu belirtirken, MCLAY (1972) de babgin salamuradan asit ve tuzu sicak bir ortamdun |
haftada soguk bir ortamda ise 3 haftada absorbe cdilebildigini belirtmigtir.

Et ve salamuralardaki pH degisimlerini inceledigimizde yine sicakhgin degigim Gzerine ctikh okdugu
gorillmektedir.

Baglangicta pH clte 6,5, ¢bzeltide 2,5 iken 4 saaulik arabklarla vapilun dlgtmler ctin pE™inda
ditsme, ¢ozeltinin pH’sinda yikselme ofdugunu gostermistir. Bir siire sonra ctte ve ¢ozeltide pH esit diizeye
gelmigtir. Iste bu noktada olgunlagma iglemi tamamlanmigtir. Ancak 20°C'de olgunlagmava birakilan
orneklerin pH degisimi, 4°C'de olgunlagmaya irakidan drneklerden daha hizlt olmustur. Marinatlurda son
driiniin pH degerinin 4,1-4,5 arasinda olmasi, 4,5’v agmamasi gerektigini bildirilmekiedir (MCLAY, 1972
LUDORFF ve MEYER, 1973). Orncklcrin pH degeri bu simirlar arasinda bulunmustur.

SONUC

Aragtirma sonucunda cam kavanozlar igersinde olgunlagtirma ¢ozeltisine konup ki ayre sicaklidkia
olgunlagmaya birakilmig sardalya orncklerinin tuz ve sirkeyl absorbe ctme hizimn sreakhikla desigtips
gozlenmistir. 20°C°deki drneklere tuz ve sirkenin 4°C’dekilerden dabs ezl gegtigh, yine pH degenninde
20°C’de daha huzl: degistigt gOriilmigtiir.

Sonug¢ olarak marinat dretiminde iiriindn olgunlagma siiresi iizerinde olgunlagirma ortanmn
sicakligs onemli bir faktor olup, sicakhk yikscldikge tuz ve sirkenin ete penctrasyonu hrclanacagindan
olgunlagma siiresi kisalacaktir.
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Sekil 3. 4°C ve 20°C’lerde tutulan drneklerin et ve ¢dzeltilerinde pH degisimleri
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