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Makale Bilgisi 0z
Alinis Tarihi: Su iriinleri i¢in marinat terimi, yenilebilir bir organic asit (genellikle asetik asit) ve tuz
’ kullanilarak taze, dondurulmus veya tuzlanmis su tiriinlerinden yapilan yar1 korunmus tiriinleri
26/09/ 2029 . tanimlamak i¢in kullanilir. Aragtirmada taze zargana (Belone belone euxini, Glinther 1866)
Kabul Tarihi: baliklarindan marinat yapilarak +4°C’de muhafaza edilmistir. 170 giinliik depolama siiresi
08/12/2020 boyunca biyokimyasal kompozisyon, kimyasal ve duyusal kaliteleri arastirilarak iiriinlerin raf
Omiirleri tespit edilmeye ¢alisilmistir. Biyokimyasal kompozisyon sonuglarina gére zargana
Anahtar Kelimeler: baliklarinin taze ve marinat orneklerinde ortalama ham protein degeri %14.48+0.04 -
Marinat 10.21£0.32, ham yag orani %5.74+0.04 -6.01+£0.06, nem oran1 %74.13+0.27 - 72.93+0.10,
Zargana ham kiil oran1 %3.70+0.61 - 5.52+0.02, karbonhidrat oran1 %1.954+0.24 — 5.33+£0.16 ve enerji
Tazelik degeri 143.95+0.25 - 135.57+0.13 olarak belirlenmistir. Zargana baliklarinin depolama
Raf 6mrii sonundaki ortalama pH degerleri, marine iirlinler i¢in belirtilen sinir degerler igerisinde

kalmistir. Taze zargana baliklarinin ortalama TVB-N degerleri 9.33+1.87 mg/100g olarak
saptanmis, depolamanin sonunda ortalama deger ise 16.804+0.81 mg/100g olarak bulunmustur.
Taze zargana baliklarinin ortalama TBA degeri 0.99+0.09 mg malonaldehit/’kg olarak
bulunmus, depolamanin sonunda ise 3.83+1.03 mg malonaldehit/kg olarak belirlenmistir.
TMA degeri taze balikta 1.33+0.18 olarak bulunmus depolama siiresi sonunda 0.11+0.04
olarak tespit edilmistir. Peroksitin degeri ise taze balikta tespit edilememis depolama siiresince
biraz artig gdstermis depolama sonunda 0.20£0.01 olarak belirlenmistir. Depolama sonundaki
ortalama degerlerin tiiketilebilirlik sinirinin altinda oldugu tespit edilmistir. Zargana
marinatlariin 10. giin ette ve salamurada ortalama tuz degerleri siras1 ile %4.71+0.28 -
%8.19+0.21 iken depolamanin sonunda siras1 ile %7.64+0.48 - %9.03+0.20 oldugu
belirlenmistir. Zargana marinatlarinin 10. giin ette ve salamurada ortalama sirke degerleri
0.23£0.03 - 0.27+0.03 olarak belirlenmis, depolamanin sonunda %3.15+0.06 - 5.00+0.20
olarak bulunmustur. Duyusal analiz sonuglarina gére zargana marinatlarinin raf 6émirleri 155
glin olarak belirlenmistir. Arastirma sonucunda; sirke, tuz, kirmizi pul biber, karabiber
tohumu, kimyon, seker, sarimsak ve sogan kullanilarak yapilan marinatin baliktaki enzimlerle
birlikte mevcut protein ve yaglara belirli derecede etki ederek hos aromatik koku, begenilen
bir doku sertligi ve lezzete sahip liriinlerin olugmasini sagladigi tespit edilmistir. Ayrica
marinat yapiminda kullanilan dogal katkilarin antioksidan ve antibakteriyal etki gostererek
iirliniin tazeligini uzattig1 belirlenmistir.
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The Effect of Marinating Technology on Fish Freshness; Garfish (Belone belone euxini, Giinther
1866)

Article Info Abstract

In this study, marinades from fresh garfish (Belone belone euxini, Giinther 1866) were
prepared and stored at +4°C. Shelf life of products was investigated by examing the

Received:

26/09/2020 biochemical composition, chemical and sensory quality during 170 days storage period.
Accepted: According to biochemical composition results, average crude protein value of fresh and
08/12/2020 marinated garfish was 14.48+0.04 - 10.21+0.32%, average crude fat rate was 5.74+0.04 -

6.01+0.06%, average moisture rate was 74.13+0.27 - 72.93+0.10%, average crude ash rate
Keywords: was 3.70£0.61 - 5.524+0.02%, average carbohydrate rate was %1.95+0.24 — 5.33+0.16 and
Marinade energy value was 143.95+0.25 - 135.5740.13 respectively. The average pH values of garfish
Garfish at the beginning and the end of the storage were in the defined limit values for marinated
Freshness products. The average TVB-N values of garfish was 9.33+1.87 mg/100g and at the end of the
Shelf life storage it was determined as 16.80+0.81 mg/100g. The average TBA values of fresh garfish

was 0.99+0.09 mg malonaldehit/kg, and at the end of the storage itwas determined as 3.83+1.03
mg malonaldehit’kg. TMA value was found to be 1.33 + 0.18 in fresh fish and it was
determined as 0.11 £ 0.04 at the end of the storage period. The value of peroxide could not be
detected in fresh fish, increased slightly during the storage period and was determined as 0.20
+0.01 at the end of storage. It has been determined that the average values at the end of storage
are below the consumable limit. While the average salt rate in the flesh and marinade of garfish
at 10" day was 4.71£0.28 - 8.19+0.21% it was 7.64+0.48 - 9.03+0.20% at the end of the storage,
respectively. While the average vinegar rates in the flesh and marinade of garfish at 10" day
was 0.23+0.03 - 0.27+0.03% it was 3.15+0.06 - 5.00+0.20% at the end of the storage,
respectively. According to result of the sensory analyses the shelf life of marinated garfish was
155days. As a result of the research; It has been determined that marinades, made using
vinegar, salt, red chili, black pepper seeds, cumin, sugar, garlic and onion, have a certain effect
on the proteins and oils in the fish, together with the enzymes in the fish, resulting in the
formation of products with a pleasant aromatic scent, a desirable texture hardness and taste.
In addition, it has been determined that the natural additives used in the production of marinate
show antioxidant and antibacterial effects and prolong the freshness of the product.

Atif bilgisi/Cite as: Duyar, H.A. & Giilim, E. E., (2020). Marinat teknoljisinin balik tazeligi tizerine etkisi; zargana balig1 (Belone belone
euxini, Giinther 1866). Menba Kastamonu Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Dergisi, 6(2), 63-73.

GIRiS

Iginde bulundugumuz ¢agin bir gereksinimi olarak meslek faaliyetleri, bedensel giicten ziyade daha ¢ok beyin giicii
gerektirir bir hale gelmis, buna bagh olarak proteince zengin, kolay sindirilebilir gidalara yonelim goriilmis, bilingli
beslenme aligkanliklarinin kazanilmasiyla da doymamis yag asitlerince zengin gidalarintilketimi kaginilmaz olmustur
(Bayrakli ve Duyar, 2016; Bayrakli and Duyar, 2019a). Su iriinleri bu anlamda yiiksek protein, doymamis yag asitleri ve
esansiyel amino asitleri icerigi nedeniyle énemli bir kaynak olusturmaktadir (Oksiiz, 2016: Bayrakl1 vd, 2019: Bayrakli ve
Duyar, 2019b).

Balik eti diger etlerle karsilastirildiginda, bag dokusunun az olmasi ve bdylece kolay sindirilebilme 6zelligi bir
avantaj olarak goriiliirken, bozulmaya kars1 ¢ok duyarli olmasi 6nemli bir dezavantaj olusturmaktadir. Bu nedenle
avlandiktan sonraki agamalarda balik etinin hijyenik kosullar altinda muhafaza edilmesi gerekmektedir (Anonim, 2005;
Duyar, 2016).

Marine veya marine edilmis balik terimi, taze, dondurulmus veya tuzlanmig baliklardan yenilebilir bir organik asit,
genellikle asetik asit ve tuzla islenerek ve salamura, sos veya yaga konan balik kisimlarindan olusan balik tiriinlerini adlandirmak
icin kullanilir (Meyer, 1965). Marinat, baligin 1s1 islemi olmadan sirke veya organik asitler ve tuz ile muamele edilerek
olgunlastirilip yenilebilir sekle getirilmesi islemidir. Olgunlagtirma islemini tamamlamis triinler salamura, sos, krem,
mayonez veya yag ile ambalajlanarak tiiketime sunulurlar. Marinatlar balik ve kabuklularin asetik asit ve tuz ¢dzeltisinde
korunarak raf 6mriiniin arttirildig1 ve degisik tatlar kazanmasi1 amaciyla seker ve baharatlarin da ilave edilerek cam kavanoz
veya plastik kaplar igerisinde paketlendigi iirlinlerdir (Caglak vd. 2015).

Marinatin olgunlagmasi oldukg¢a karmasik fiziksel ve kimyasal olaylar zinciridir. Olgunlasma ne yalniz sirke ile ne
de yalniz tuzun etkisi ile gergeklesir. Sirke ve tuz baliktaki enzimlerle birlikte mevcut protein ve yaglara belirli derecede
etki ederek hos aromatik koku ve lezzete sahip iiriinlerin olugmasini saglamaktadir (Ludorff and Meyer, 1973). Marinat, tuz
ve sirkenin bir kombinasyonu olmakla beraber asil koruyucu etki sirke tarafindan saglanmaktadir. Tuzun koruyucu etkisi
ancak %10’luk konsantrasyondan sonra baslamaktadir. Marinatin daha uzun siire dayanmasi amaciyla ¢ozeltideki asit
oraninin arttirtlmasi diisiiniiliirse de, bu durum iirliniin lezzetini bozacagindan pek uygun degildir (Connell, 1990).
Olgunlasma islemi sirasinda sirkenin ve tuzun bir kismi balik dokusu tarafindan alinir. Balik dokusundaki konsantrasyon
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ile salamuradaki konsantrasyon esitleninceye kadar bu islem devam eder (Bakici, 1987). Marinat iiretiminde kullanilan
sirke, ortamin pH degerini 4.3 civarina diigliriir. Boylece proteazlar i¢in optimum pH saglanmig olur. Bu da enzimlerin
proteinleri aminoasitlere kadar par¢alamasini saglar. Olusan bu aminoasitler marinata arzu edilen spesifik aromayi verir.
Marinat yapildiktan sonra 2-4 hafta arasinda iyi bir lezzet olusumu meydana gelir. Marinatlarda olgunlasma balik/salamura
ve tuz/sirke orani ile ortam sicakligina baglidir (Varlik vd., 1993; Ludorff and Meyer, 1973; Bakici, 1987).

Sirke, birgok bakterinin biiyime araliginin altinda pH diisiisiine neden olan etkili bir asitlestirici oldugundan bir
gida koruyucu olarak sirkenin uygulanmasi, bozulmay1 énlemenin geleneksel bir yontemidir. Tuzlama, bir balik koruma
yontemi olarak yiizyillardir kullanilmaktadir. Sosyum kloriir (NaCl), duyusal, islevsel ve koruma &zelliklerinden dolay1
gidalara eklenir. Ulkemizde daha ¢ok hamsi balig1 filetosundan yapilan marinat iiretilmekte olup zargana baliklarina ait
herhangi bir iiretim yapilmamaktadir. Marinat teknolojisinin nispeten ucuz olmasi, taze baligin raf dmriinii arttirmasi, kas
yapisinl yumusatmasi, baliga degisik tat ve aroma kazandirmasi agisindan son yillarda tercih edilen bri iiriin olmustur
(Duyar and Eke, 2009).

Tirkiye’de son yillarda soslar icerisinde hazirlanan hamsi marinatlarin yurt disina ihracati artis gostermekte olup
zargana baligindan heniiz bu sekilde marinat iiretimi yoktur. Karadeniz bolgesinde bazi baliklar taze ve dondurulmus
olarak tiiketilmesine karsilik zargana baligi sadece taze olarak tiiketilmektedir. Zargana baligi da gerek marinat
teknolojisine islenebilmesi gerekse bol miktarda avlanmasi ve lezzet agisindan uygunlugu nedeniyle marinat iiretiminde
kullanilarak degerlendirilebilir. Hamsiye ilaveten daha once hi¢ denenmemis olan zargana baliklarinin da marinata
iglenebilirliginin ve kalitesinin belirlenmesi amaciyla bu ¢alisma yapilmistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Arastirmada materyal olarak 39,741 + 0,259 cm boy ve 69 £ 0,001 g agirliginda 10 kg zargana (Belone belone euxini,
Giinther 1866) balig1 kullanilmistir.

Deneme Plam

Sinop ta balik satan esnaftan taze olarak temin edilen baliklar buzlu strafor kutu igerisinde denemenin kurulacagi
Su Uriinleri Fakiiltesi laboratuarina getirilip boy — agirlik 6lgiimleri yapildiktan sonra bas ve i¢ organlari temizlenerek
kesilmistir. Baliktan kan ve Kiri uzaklastirmak i¢in 1 saat buzlu suda bekletilmis, baliklar iyice yikanip siizdiiriildiikten sonra
kavanozlara yerlestirilmistir. Marinasyon salamurasi %10 tuzlulukta, %4 asitlikte olacak sekilde hazirlanmis ve her bir
kavanoza 1/1 balik/salamura olacak sekilde konmustur. Bu sekilde hazirlanan kavanozlar {iriiniin olgunlasmasi i¢in 10 giin
+4 °C’deki buzdolabinda bekletilmistir. Siire sonunda filetolar olgunlasma salamurasindan alinip hazirlanan muhafaza
salamurasina yerlestirilmistir. Arastirmada daha o6nce 6n denemeleri yapilarak duyusal olarak en ¢ok begenilen
formiilasyon kullanilmigtir. Muhafaza salamurasi; %4 asit, %10 tuz, 2 g kirmiz1 pul biber, 2 g karabiber tohumu, 2 g
kimyon, 2 g seker, 2 dis sarimsak, 1 bas sogan ilave edilerek hazirlanmistir. Hazirlanan bu salamura iyice kaynatilmis,
stizliliip sogutularak 1 1t’lik cam kavanozlar igerisine 1:1 oraninda balik/salamura olacak sekilde ilave edilmis ve marinatlar
zaman ge¢irilmeden buzdolabina yerlestirilmistir.

Analiz Metotlar1

Aragtirmanin 0. giinli ve sonuncu giiniinde bir kez olmak ilizere biyokimyasal kompozisyon analizleri (ham protein,
ham yag, ham kiil, kuru madde, karbonhidrat ve enerji degerleri), 10. giin kimyasal (Toplam Ugucu Bazik Nitrojen (TVB-
N), Trimetilamin Azot (TMA-N), Peroksit Sayis1 (POS), Tiyobarbiitirik Asit Sayis1 (TBA), pH) ve duyusal analizleri
yapilmis ve bu analizler ayda bir kez olmak iizere tekrarlanmistir. Bunlardan baska balik eti ve salamurada sirke ve tuz
tayinleri de tiim 6rneklerde belirlenmistir. Analizler her 6rnekte iki tekrar ii¢ paralel olarak yapilmigtir.

Ham protein analizleri Kjeldahl yontemine gére (Anonim, 1984), ham yag analizi Soxalet metoduna gére (Anonim,
1984), kuru madde tayini Ludorff ve Meyer (1973)’e gore yapilmistir. Ham kiil tayini (Anonim, 1984) metoduna goére
yapilmistir. Karbonhidrat analizi ve enerji hesaplari Merrill ve Watt (1973)’ e gore yapilmustir.

Uretilen iiriinlerin raf émiirlerini belirlemek amaciyla, Toplam Ugucu Bazik Azot Tayini (TVB-N) Antonacopoulus
tarafindan modifiye edilmis Lucke-Giedel metoduna gére yapilmistir (Botta et al. 1984). Trimetilamin Azot Tayini (TMA-
N) Boland and Paige, (1971)’e gére yapilmistir. Arastirmada lipid oksidaysyonunun derecesini belirlemek amaciyla, TBA
sayist (Tarladgis et al., 1960)’a gore yapilmistir. Peroksit Sayis1 (POS) 1000 g yagda milimol oksijen olarak ifade edilen
peroksit sayisinin tayini Anonim, 1990° a gbre yapilmustir.

pH degeri (HANNA marka HI 221 pH metre ile) Curran et al., (1980)’e gore yapilmistir. Olgiimler balik etinde 1:1
oraninda saf su ile sulandirilarak yapilmistir. Balik etindeki ve salamurada tuz miktar1 tayini % cinsinden Lees, 1971 e
gore yapilmistir. Balik etinde ve salamurada sirke tayini Schormiiller, 1968’ in belittigi titrasyon ydntemine gore
hesaplanmistir.

Duyusal Analiz

Islenmis su iiriinleri duyusal analiz i¢in kullanilan metod metod modifiye edilerek 7 kisiden olusan uzman bir panelist
grubu tarafindan {irlinler degerlendirilmistir (Kurtcan ve Goniil, 1987). Calismada kullanilan degerlendirme formuna gore
iirinlerin goriinis, doku, renk ve koku degerleri 10 puanlik bir hedonik skala kullanilarak gerceklestirilmistir. Panelistlere
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sunulan duyusal analiz puanlama formuna gére 9-10= Cok iyi, 7-8= Iyi, 5-6= Normal, 3-4= Kétii ve 1-2= Cok kotii {iriinii temsil
etmektedir.

Istatistiksel Degerlendirme

Bu calismada elde edilen verilerin ortalama + standart sapmasi (n:3) verilmistir. Depolama siiresince marinat islemi
uygulanmis {iriinlerden elde edilen veriler arasindaki farki saptamak amaci ile varyanslart homojen bulunan gruplarin istatistiksel
acidan 6nemi ‘One Way Anova’ ve en kiiciik 6nemli fark ‘LSD’ uygulanarak belirlenmistir. Istatistiksel 5nem seviyesi P<0,05
olarak kabul edilmistir. Istatistiki analizde JMP 5.0.1. (SAS Institute Inc, NC, ABD) progranu kullamlmistir (Siimbiiloglu ve
Stimbiiloglu, 2000).

BULGULAR
Biyokimyasal Kompozisyon Sonuglari
Zargana baliginin taze ve marinasyon sonrasi besin bilesimi analiz sonuglar1 tablo 1.’de verilmistir.

Tablo 1. Zargana baliklarinin (Belone belone euxini, Giinther 1866) biyokimyasal kompozisyon sonuglari

Besin Bilesimi Taze Marinat
Ham Yag(%) 5.74+0.04° 6.01+0.06
Ham Protein(%) 14.48+0.042 10.21+0.32°
Ham Kiil(%) 3.70+0.61° 5.52+0.022
Nem(%) 74.13+0.27° 72.93+0.10°
Karbonhidrat (%) 1.95+0.24° 5.33+0.162
Enerji (Kcal/100gr) 143.95+0.252 135.57+0.13P

—: Satirlar arasinda farkli harflerle gosterilen degerlerin ortalamalar1 arasindaki fark istatistiki olarak 6nemlidir ( p<0.05).

Taze zargana baliklarimin ortalama ham yag orami %5.74+0.04, ham protein oram1 %14.48+0.04, ham kiil orani
%3.70+0.61, nem oran1 %74.13+0.27 olarak saptanmistir. Marinasyon sonrasi zargana balik 6rneklerinde ortalama ham
yag orani %6.01+0.06, ham protein orani %10.21+£0.32, ham kiil oram1 %5.52+0.02, nem oran1 %72.93+0.10 olarak
saptanmistir. Marinat 6rneklerinin protein ve nem degerlerinde bir azalma, yag, kiil ve karbonhitrat degerlerinde ise artma
oldugu gozlenmistir. Gruplar arasinda meydana gelen fark istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Duyusal Analiz Sonuglar:
Marine edilmis balik 6rneklerinin deneyimli panelistlerce yapilan duyusal analiz sonuglari tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Soguk depolanan marinat 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar

Depolama Siiresi (Giin) Zargana

10 13.03+0.30°
40 14.00+0.00?
70 14.00+0.00?
100 13.17+0.20°
130 11.13+£0.37°¢
155 5.97+0.93¢
170 *

*; | Duyusal degerlendirmenin ve TBA sayisinin tiiketilebilirlik sinir degeri asildigi i¢in analiz yapilmamaistir.

Kavanozlarda depolama asamasinda uygulanan duyusal analiz sonuglarina gore, zargana baligindan yapilan
marinatlar depolama baslangicinda 13.03+0.30 puanla 2. sinif kalitede, 40. ve 70. giinlerde 14.00+0.00 puanla 1. simf
kalitede, 100. giin 13.17+0.20 puanla 2. sinif kalitede, 130. giin 11.13+0.37 puanla 3. smnif kalitede, 155. giinde 5.97+0.93
puanla titketim dis1 kalitede oldugu tespit edilmistir.

Taze materyal ve +4 “C’de kavanozlarda depolamaya alinan marinatlarin balik etindeki pH, TVB- N, TMA, TBA ve
POS degerleri, tablo 3’de verilmistir.

Zargana baliklarinin ham materyalde ortalama pH 6.16+0.00 olarak belirlenmistir. Marinatlanmig zargana etinin
pH’s1 10. giin 5.48+0.01 iken, 170. giinde ise 4.824+0.01 oldugu belirlenmistir. Depolama siiresince zargana marinatlarinin
pH degerlerinin azaldig1 ve gruplar arasinda tespit edilen farkin istatistiki olarak 6nemli oldugu (p<0.05) belirlenmistir.
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Tablo 3. Ham materyal ve buzdolabinda (+4 "C’de) depolanan marinatlarin balik etindeki pH, TVB- N, TMA, TBA ve POS
degerleri.

Depolama Zargana
Siiresi (Giin)
TMA TBA POS
pH TVB-N (mg/100g9) ) .
(mg/100g9) (mg malonaldehit/kg)  (milimol O2/kg)
0 6.16+0.002 9.33+1.872 1.33+0.18% 0.99+0.09°
10 5.48+0.01° 10.73+0.472 0.85+0.11° 1.35+0.09° 0.03+0.01°¢
40 5.10+0.01°¢ 5.60+0.81°¢ 0.66+0.29° 1.30+0.07° 0.10+0.0°
70 5.11+0.02°¢ 11.20+0.81bd 1.78+0.27¢ 4.94+1.16% 0.13+0.03°
100 5.05+0.004¢ 11.67+0.93bcde 0.15+0.112 6.19+0.692 0.10+0.0°
130 5.00+0.019 15.87+0.93% 1.27+0.11 3.85+0.69% 0.13+0.03°
155 4.93+0.01° 14.93+0.93¢f 0.70+0.13° 2.55+0.52b¢ 0.18+0.022
170 4.82+0.01° 16.80+0.81F 0.11+0.042 3.83+1.033¢ 0.20+0.002

l: Her bir gruptaki siitunlarda farkli harflerle gosterilen degerlerin ortalamalari arasindaki fark istatistiki olarak dnemlidir
(p<0.05).

Kimyasal analizlerden TVB-N bulgular incelendiginde 0. giin zargana baliklarinin ortalama degeri 9.33+1.87
mg/100g olarak Olgllmiistiir. TVB-N degeri depolamaya bagl olarak artis gostermis ve depolama sonunda zargana
marinatinda 16.80+£0.81 mg/100g olarak tespit edilmistir. Depolama siiresinin TVB-N miktarlar1 lizerine etkisi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmus (p<0.05).

Zargana baliklarinin baglangigtaki ortalama TMA-N degerleri 1.33+0.18 mg/100g olarak saptanmistir. Depolama
sonunda ise zargana marinatlarinin ortalama TMA-N degerleri 0.11£0.04 mg/100g olarak bulgulanmistir. Depolama
stiresinin TMA-N miktarlari {izerine etkisi zargana marinatinda istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Zargana baliklarinin baslangigtaki ortalama TBA degeri 0.99+0.09 mg malonaldehit/kg olarak saptanmistir.
Kavanozlarda depolama asamasinin baglangicinda TBA degerinin depolamaya bagli 100. giine kadar art1s gosterdigi daha
sonra ise azaldig1 belirlenmistir. Gruplar arasinda farkin istatistiki olarak dnemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Kavanozlarda depolama asamasinda zargana marinatlarinin 10. giindeki ortalama peroksit degeri 0.03+0.01 milimol
0O./kg olarak saptanmigtir. 170. giinde zargana marinatlarinin ortalama peroksit degeri 0.20+0.0 milimol O2/kg olarak
belirlenmistir.

Zargana marinatinda depolama siiresinin POS degerleri lizerine etkisi istatistiksel olarak &nemli (p<0.05)
bulunmustur.

Marine edilmis zargana balik 6rneklerinde yapilan analizler sonucu saptanan balik etindeki ve salamurasindaki tuz
miktarlart ve sirke oranlari tablo 4’de verilmistir.

Tablo 4. Soguk Depolanan Marinat Orneklerinin Ette ve Salamurada Tuz ve Sirke oranlar1.

Depolama Siiresi Tuz Miktarlar1 (%) Sirke Miktar1 (%)

(Giin) Ette Salamurada Ette Salamurada
10 4.71+0.282 8.19+0.212 0.23+0.032 0.274+0.032
40 5.20+£0.44% 7.17+£0.272 0.26+0.022 0.60+0.0°
70 6.11+0.31230¢ 9.75+0.392 0.52+0.028 0.60=+0.0°
100 7.04-+0.42230cd 8.13+0.35% 0.47+0.032 0.60+0.0°
130 6.63+0.39% 8.35+0.51%® 0.34+0.082 0.60+0.0°
155 7.16+0.13¢% 8.27+0.072 2.70+0.15 4.80+0.35¢
170 7.64+0.48¢ 9.03+0.20° 3.15+0.06° 5.00+0.20°

l: Her bir gruptaki siitunlarda farkli harflerle gosterilen degerlerin ortalamalari arasindaki fark istatistiki olarak dnemlidir (

p<0.05).
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Kavanozlarda depolama asamasinda zargana marinat orneklerinin etlerindeki tuz orani 10. giinde % 4.71+0.28
olarak saptanmistir. Depolama siiresi sonunda zargana marinatinin etteki tuz oranlari % 7.64+0.48 olarak belirlenmistir.
Ette tuz miktarlari izerine depolama siiresinin etkili oldugu ve gruplar arasinda meydana gelen fark istatistiki olarak dnemli
oldugu saptanmustir (p<0.05). Zargana marinat 6rneklerinin salamuradaki tuz orani ise 10. giinde % 8.19+0.21 olarak
bulgulanmistir. Depolama siiresi sonunda zargana marinatlarinda salamuradaki tuz oran1 % 9.03+0.20 olarak bulunmustur.
Depolama siiresinin salamurada tuz miktarlari iizerine etkisinin oldugu gruplar arasinda bulunan farkin istatistiki olarak
onemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Kavanozlarda depolama asamasinda zargana marinat drneklerinin balik etlerindeki sirke oranlari 10. giinde %
0.23+0.03 olarak saptanmistir. Balik etindeki sirke orani depolama periyoduna bagl olarak marinat &rneklerinde artig
gostererek 170’inci giinmde % 3.15+0.06 degerlerine ulagsmistir. Zargana marinat 6rneklerinin salamuradaki sirke oranlari
10. giinde % 0.27+0.03 olarak bulunmustur. Salamuradaki sirke oranlari depolama periyoduna bagli olarak marinat
orneklerinde artis gostererek sonuncu giinde % 5.00+£0.20 degerlerine ulagsmistir. Zargana marinatinin et ve salamurasinda
sirke miktarlarinin depolama siiresince 6zellikle 130. giinden sonra arttig1 ve gruplar arasinda belirlenen sonuglarin
istatistiki olarak 6nemli oldugu sonucuna varilmistir (p<0.05).

TARTISMA

Bu arastirmada Sinop ilindeki balik¢ilardan temin edilen zargana (Belone belone euxini, Giinther 1866) baliklarindan
marinat yapilarak +4°C’de depolanmis friinlerin kalitesini ve raf 6mriinii belirleyen kalite parametreleri {izerinde
calisilmigtir. Gidalarin depolanmasinda iirtiniin kalitesini belirleyen en 6nemli kriterin duyusal analiz sonuglar1 oldugu,
duyusal analiz sonuglar1 uygun olmayan bir {iriiniin tiitketime sunulmasi uygun degildir (Happich, 1977; Duyar ve Eke,
2009; Duyar, 2016).

Aksu vd. (1997), +4°C’de sogukta depolanan ve %10 tuz, %2 sirke oranlarinda hazirlanan hamsi marinatlarinin
duyusal ozellikleri agisindan depolamanin 4’ilincii ayinda tiiketim dist kalitede oldugunu bildirmislerdir. Dokuzlu
(1996)’nun yapmis oldugu hamsi marinatlarinin +4°C’de depolanmasi sirasinda duyusal ozellikleri agisindan 7. ayda
tikketilemez hale geldigi belirtilmistir.

Tirakoglu (2003), Karadeniz ve Marmara’dan avlanan, dondurularak ve glaze edilerek depolanan hamsi
baliklarindan marine {iriinler iireterek duyusal 6zellikleri bakimindan incelediginde Marmara hamsisinin 5. ay, Karadeniz
hamsisinin ise 6. ay diisiik kalite 6zelliklerine sahip oldugunu tespit etmistir. Kiling (2003), +4°C’de 6 aylik depolama
siiresine sahip sardalya baliklarindan yapmis oldugu marinatlar1 incelemis ve duyusal 6zellikleri agisindan marinatlarin 6.
ayda tiiketim dis1 kalitede oldugunu belirtmistir. Duyar ve Eke (2009), palamut ve Karadeniz hamsisinden marinat
tiretmisler, yaptiklar1 duyusal analiz sonuglarina gére palamut marinatin raf d6mriinii 130 giin, hamsi marinatin raf 6mriinii
155 giin olarak belirlemiglerdir.

Marinatlar duyusal degerlendirme analizine gore siniflandirildiginda: 14 ve iistii puan alan {iriinler birinci sinif, 13,9
- 12,0 puan alan triinler ikinci siif, 11,9 — 10,0 puan alan irinler Gigiincii sinif ve 9,9 — 6,0 puan alan iriinler dérdiincii
sinif olarak adlandirilmigtir. Uriinler genel goriiniis, koku, lezzet ve kivam bakimindan en az 6,0 puan almalidirlar.
Aragtirma sonucunda elde edilen verilere gore zargana marinati baglangigta 2. sinif, 40. ve 70. giinlerde 1. sinif, 100. giin
2. smif, 130. giin 3. smif, 155. giinde ise tiikketim dis1 kalitede oldugu tespit edilmistir. Sonu¢larimiz literatiir verileri ile
paralellik gostermektedir.

Aragtirmanin 10. giinlinde tiim marinat orneklerinin 2. kalitede olmasinin olgunlagmanin tam olmamasindan
kaynaklandigi distiniilmektedir. Ludorff and Meyer (1973), olgunlasma siiresinin balik / salamura oranina, tuz / sirke
oranina ve ortam sicakligina bagli olarak degisim gosterdigini belirtmiglerdir. Varlik vd. (1993), diisiik sicaklik
derecelerinde olgunlagma zamaninin gecikmesini sardalya marinatinda sirke/tuz gecisi lizerine yaptiklari ¢alismalarinda
+20°C’de olgunlagsma siiresinin 14 saat, +4°C’deki depolama sicakliginda ise olgunlagsmanin 24 saatte oldugunu
bildirmislerdir.

Yapilan galismada taze zargana baliklarinin ortalama ham yag orani1 %5.74+0.04, ham protein oran1 %14.48+0.04,
ham kiil oran1 %3.70+0.61, nem oram %74.13+0.27, karbonhidrat oran1 %1.95+0.24 ve enerji degeri 143.95+0.25 olarak
belirlenmistir. Marinasyon sonrasi zargana marinatlarinda ortalama ham yag orami %6.01+0.06, ham protein orani
%10.21+0.32, ham kiil oran1 %5.524+0.02, nem oran1 %72.93+0.10, karbonhidrat oran1 %5.33+0.16 ve enerji degeri
135.57+0.13 oldugu tespit edilmistir.

Hamsi baliginin marinasyonu esnasinda meydana gelen fiziksel, kimyasal degisimler iizerine yapilmis ¢alismada, —
30°C’de 2 ay depolanan hamsi baliklari marinat tiretimi i¢in kullanilmigtir. Hamsi filetolarinin nem oraninin %78.07+0.28,
ham protein oraninin %17.95+0.43, ham yag oraninin %4.25+0.36, ham kiil oraninin %1.26+0.23 oldugu bildirilmistir.
Marine edilmis hamsi filetolarinin nem oraninin ise %72.01+0.27, ham protein oraninin %19.13+0.98, ham yag oraninin
% 4.58+0.49, ham kiil oraninin %5.35+0.09 oldugu belirtilmistir (Cabrer et al., 2002). Yapilan bagka bir ¢alismada palamut
ve hamsi baliklarinda marinat yapilmig, marinat sonrasi palamut ve hamsinin ham protein, ham yag, ham kiil ve nem
oranlari sirasi ile 11.45+,.64 — 10.19+0.04, 22.40+0.06 — 11.59+0.05, 4.76+0.01 — 5.12+0.02 ve 59.07+0.07 — 70.75+0.19
bulmuslardir (Duyar ve Eke, 2009). Arastirmada zamana bagli olarak marinat 6rneklerinde nem ve ham protein
degerlerinde azalma, ham yag ve kiil degerlerinde ise bir artma oldugu gézlenmistir. Ham materyale gore marine tiriindeki
nem degerinin diisiik olmasinin nedenini tuzun su tutma kabiliyetinden kaynaklanabilecegi sonucuna varilmistir.
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Aksu vd. (1997), hamsi marinatinin baglangi¢ pH’sin1 4.25 olarak 6l¢miis 5 aylik depolama sonunda ise pH degerini
4.53 olarak belirtmislerdir. Dokuzlu (1996), +4+1°C’de depolamis oldugu hamsi marinatlarinda, pH degerinin depolama
baslangicinda 3.87, sonunda ise 3.98 olarak tespit etmistir. Duyar ve Eke (2009) hamsi marinatinin baglangic pH degerini
6.04£0.0106l¢miisler, depoama siiresince pH degeri asitlenmis ve depolamanin sonunda (170 giin) 4.59+0.01 bulmuslardir.
Yine ayni arastiricilar pamalut marinatta pH degerini baslangigta 6.18+0.13, depolama sonunda 4.21+0.01 olarak
belirlemislerdir.

Giin vd. (1994), alabalik marinatlarinin olgunlasmasi sirasindaki pH degeri taze 6rnekte 6.5 iken marinasyon sonrast
pH degeri 4.32 olarak belirlenmistir. Cabrer et al. (2002), hamsi baliginin marinasyonu esnasinda meydana gelen fiziksel,
kimyasal degisimler ilizerine yapilmis ¢alismada baslangigtaki pH degeri 6.4 iken 2 aylik depolama sonunda pH’nin 4.2
degerine distigiinii belirtmiglerdir. Yapar (1998), 10 haftalik depolama siiresi boyunca hamsi marinatlarindaki bazi kalite
degisimlerini incelemis ve haftalik olarak pH analizleri yapmustir. pH degeri ilk hafta 1. grup iiriinde 4.50, 2. grup iiriinde
4.55 iken 10’ncu hafta 1. grup 5.08, 2. grup ise 5.02 olarak belirlemistir. Marine iiriinlerde pH degerinin 4.1 — 4.5 olmasi
ve 4.8’1 asmamast gerekmektedir. pH 4.8’in altinda biitiin gida zehirlenmesi ve bozulmasi yapan bakterilerin cogunun
gelisimi Onlenebilmektedir. Asetik asit etkisiyle pH degeri 4.3’e diismektedir. Bu pH degeri, proteazlar 6zellikle de
katepsin tipi enzimler i¢in ¢ok uygundur. Viicuda 6zel bu enzimlerin marinata 6zgii aromanin olusumunda etkisi oldukca
biiyiik oldugu bildirilmistir (Rehbein and Oehlenschager, 1996; Mclay, 1972; Ludorff and Meyer, 1973; Karl and
Schreiber, 1990; Tiilsner, 1994).

Aragtirmada taze zargana baliginin pH degeri 6.16+0.00 olarak belirlenirken marinat sonras1 pH degerleri énemli
Olgiide diismiis (4.82+0.01), pH degeri agisindan iriin istenilen 6zelliklere uygunluk gostermistir, yapilan diger
caligmalarla arastirma parelellik gostermistir. pH degeri mikrobiyal ve enzimatik aktiviteyi etkileyen 6nemli bir faktordiir.
Marinasyon sirasinda taze baligin pH degeri 6nemli 6l¢iide diismektedir. pH’da gdzlenen diisiis, kullanilan sirkenin asidik
olmasina, ilk aydan itibaren tekrar yiikselmeye baglamasi ise iriinlerdeki ugucu azotlu bilesiklerin agiga ¢ikmasindan
kaynaklanabilecegi sdylenmistir (Karl et al., 1995; Yapar, 1998).

Dokuzlu (1996), hamsi marinatlarinda depolama siiresince TVB-N miktarlarini 6l¢gmiis ve depolamanin ilk 6 ay1
TVB-N miktarinin 9.8 mg/100 g olarak sabit kaldigini, 7. ay 11.2 mg/100 g, 8’inci ay 14 mg/100 g oldugunu belirtmistir.
Kiling (2003), sardalya baligindan yapmis oldugu marinatlarda TVB-N degerini baslangigta 10.27 mg/100 g olarak
belirlemis +4°C’de depolama sonunda TVB-N degerleri domatesli ve limonlu pastdrizasyonlu ile domatesli ve limonlu
pastorizasyonsuz gruplarda sirasi ile 19.13 mg/100 g, 20.53 mg/100 g, 28.47 mg/100 g, 28.0 mg/100 g olarak bulgulamistir.
Duyar ve Eke (2009), hamsi balikalrinin tazesinde TVB-N degeri 8.14+0.47 mg/100 g, 10’uncu giin marinattta 9.33+0.47
mg/100 g ve depolamanin 170’inci giinliinde 17.63+0.77 mg/100 g olarak bildirmislerdir. Ayni arastiricilar palamut
marinatta baglangigta 7.47+0.47 mg/100 g olan TVB-N degerinin depolama siiresince arttigin1 ve 170’inci giinde
18.67+£0.47 mg/100 g oldugunu bildirmislerdir.

Aragtirmada taze zargana baliklarinda TVB-N degeri 9.33+1.87 mg/100 g iken depolama sonunda 16.80+0.81
mg/100g olarak bulunmustur. TVB-N degerlerinin literatiir verilerinde oldugu gibi sinir degerlerinin altinda kaldigi
belirlenmistir. Bunun temel nedeninin ise ortamin asidik yapisinin iiriiniin bozulmasinda s6z sahibi olan bir¢ok enzimatik
ve mikrobiyolojik aktiviteyi durdurmasindan olabilecegi ayrica kullanilan asit ve tuz miktarlarinin TVB-N degerini
diistirdiigii diistiniilmektedir. Marine iiriinlerde asetik asit etkisi ile biyokimyasal aktiviteler bloke edildiginden depolama
stiresi i¢inde TVB-N miktar1 devamli artig gésteren sensorik degisimlere kiyasla diizensiz bir gelisim gosterebilir (Ttilsner,
1994). Arik etal. (2002), marinata islenmis tatl su baliklarinin raf dmriinii belirlemek {izere yapmis olduklari bir ¢alismada
TVB-N degerleri ile ilgili benzer bulgular elde etmis ve TVB-N degerinin bu iriinlerde kalite parametresi olarak
kullanilamayacagi yoniinde yorumda bulunmuslardir. Calisma sonucu diger arastirmalarla benzer bulgular ortaya
koymustur.

Yapilan bir ¢alismada 10 haftalik depolama siiresine sahip marinatlardan %10 tuz + %2 sirke ile hazirlanan grubun
baslangigtaki TMA-N degeri 1.11 mg/100 g iken depolama sonunda 4.07 mg/100 g, %15 tuz ve %2 sirke ile hazirlanan
grubun baglangigtaki TMA-N degeri ise 1.26, depolama sonunda TMA-N degeri 3.44 mg/100 g olarak belirlenmistir (Yapar,
1998). Dokuzlu (1996), calismasinda +4°C’de depolanan hamsi marinatlarinin TMA-N degerlerini baslangigta 0.4 mg/100
g olarak bulurken, bu degeri depolama sonunda 0.8 mg/100 g olarak saptamistir.

Kiling (2003), +4°C’de depolamis oldugu sardalya marinatlarinin ham materyaldeki TMA-N degerini 0.88 mg/100g
olarak belirlemisken 6 aylik depolamanin sonunda domatesli ve limonlu pastérizasyonlu ile domatesli ve limonlu
pastorizasyonsuz gruplarin TMA-N degerleri siras1 ile 7.73 mg/100g, 7.77 mg/100g, 10.86 mg/100g, 10.88 mg/100g
olarak tespit etmistir. Varlik vd. (2000), hamsi baliklarindan yapilmis marine koftelerin depolanmasi ¢alismalarinda
baslangi¢ TMA-N degerini 1.85 mg/100g, 150 giinliikk depolama sonunda ise TMA-N degerini 2.85 mg/100g olarak
belirlemislerdir.

Yapar (1999), ii¢ farkli konsantrasyonla hazirladig: tuzlanmis hamsi 6rneklerinde baslangi¢ TMA-N degerini 0.87
mg/100g olarak belirlemistir, %7.5’luk tuz uygulanan grupta 7. hafta da 14.51 mg/100g’a ulasarak sinir degeri agilmis, 10.
hafta sonunda ise %10’luk ve %15’lik gruplarda sirasiyla 4.23 mg/100g, 3.85 mg/100g TMA- N degerleri ile simir deger
asilmamustir.

Duyar ve Eke (2009), hamsi ve palamut marinatinda TMA-N degerini arastirmislar taze 6rnekte sirasi ile 0.83+0.12
ve 1.17+0.08 mg/100g TMA-N tespit etmislerdir. Aym1 baliklarin depolamaya bagli olarak TMA-N degerlerinde
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degisimler oldugunu bildirmisler depolamanin 170’inci giiniinde sirasi ile 0.50+0.13 ve 0.80+0.05 mg/100g TMA-N tespit
etmiglerdir. TMA degeri, taze balikta yaklasik 1 mg/100 g, bozulmus 6rneklerde ise 8 mg/100 g’1n tizerindedir (Anonim, 1986).
Aragtirmada taze zargana baliklarinin TMA-N degeri 1.33+0.18 mg/100g iken depolama sonunda ise 0.11+£0.04 mg/100g
oldugu tespit edilmis ve tiiketilebilirlik sinir degeri agilmamustir. Elde edilen sonuglarin taze 6rneklere gore diisiik olmasinin
nedeni TMA-O’in depolama sirasinda mikroorganizma ve enzimlerin etkisi ile TMA-N’a indirgenmesi, reaksiyonun
devaminda TMA-N’nda de pargalanarak Dimetilamin-azot (DMA-N), Monometilamin-azot (MMA-N), formaldehit ve
amonyaga doniismesi, kullanilan sirke ve baharatlarin bozulmayi geciktirici etkiye sahip olmasi ayrica tuz
konsantrasyonundaki artisin TMA-N degerindeki artis1 engellemesinden kaynaklandigi diisliniilmektedir (Varlik ve
Yolcular 1987; Yapar, 1999). Arastima sonuglari literatiir verileriyle parelellik gdstermistir.

Yapilan bir arastirmada, %10 tuz - %2 sirke kullanilarak hazirlanan olgunlastirma ¢6zeltisinde marine edilen hamsi
filetolarinin TBA degeri 1. haftada 1.65 mg malonaldehit kg iken 10. haftada 2.35 mg malonaldehit kg*’a, %15 tuz - % 2
sirke ile hazirlanan olgunlastirma c¢ozeltisinde marine edilen hamsi filetolarimin TBA degeri 1. haftada 1.13 mg
malonaldehit/kg iken 10. haftada 2.34 mg malonaldehit kg™*’a ulasmistir (Yapar, 1998). Duyar ve Eke (2009), hamsi ve
palamut marinatinda TBA degerlerini 6lgmiisler taze hamside TBA degerinin 2.16+0.50 mg malonaldehit kg™ olarak
belirlerken taze palamutta bu degeri 1.45+0.23 mg malonaldehit kg olarak bulmuslardir. TBA degeri her iki marinattada
depolama siiresi boyunca artig gostermis hamsi marinatta 130’uncu giin tiiketim sinir degerini agmistir. Palamut marinatta
ise 170’inci giinde sinir degeri gegmistir.

Cok iyi materyalde tiyobarbiitirik asit sayis1 3’ten az, iyi bir materyalde 5’ten fazla olmamalidir. Tiiketilebilirlik
sinir degeri 7-8 mg malonaldehit kg™ arasindadir (Schormiiller, 1968; 1969). Arastirmada TBA sayis1 taze zargana
baliklarinda 0.99+0.09 mg malonaldehit/kg, zargana marinat1 ise 3.83+1.03 mg malonaldehit kg™* TBA degeriyle simir
degerinin agilmadigi tespit edilmis sonuglar diger arastirmalar ile paralellik géstermistir.

Kiling (2003), sardalya marinatlar1 ile yapmig oldugu ¢aligmasinda baglangigta 0.83 milimol O./kg olan peroksit
sayisini, 6 aylik depolamanin sonunda domatesli ve limonlu pastérizasyonlu, domatesli ve limonlu pastérizasyonsuz marinat
gruplarinda sirastyla 3.05 milimol O2/kg, 3.40 milimol O2/kg, 3.20 milimol O./kg ve 3.42 milimol Oy/kg degerle tiiketilebilirlik
siirlart igerisinde oldugu belirtmistir. Gidalarda yaglar okside oldugu zaman kokusuz, tatsiz, bilesikler olan ve tiiketicilerin
duyular ile saptanamayan sadece indirekt olarak acilasmadan sorumlu peroksitler olugsmaktadir. Cok iyi bir materyalde peroksit
sayist 2 milimol Ox/kg’mn altinda, iyi bir materyalde 5’ten fazla olmamalidir. Tiketilebilirlik sinir degeri 8-10 arasidir
(Schormiiller, 1968; Ludorft and Meyer, 1973). Arasgtirmada zargana marinatlarinin 10. giindeki ortalama peroksit sayisini
0.03£0.01 milimol O2/kg olarak bulunmus, zargana marinatlarinin 170 giinliik depolanmasi sonunda ortalama peroksit sayisi
0.20+0.0 milimol O./kg olarak tiiketilebilirlik sinirlart igerisinde oldugu tespit edilmistir. Bulgularimizin literatiir verileriyle
uyum igerisinde oldugu goriilmektedir.

Kavanozlarda depolama asamasinda zargana marinat 6rneklerinin balik etlerindeki tuz orani 10. giinde % 4.71+0.28
olarak saptanmistir. Depolama siiresi sonunda zargana marinatlarinin etteki tuz orani % 7.64+0.48 olarak belirlenmistir.

Zargana marinat 6rneklerinin salamuradaki tuz oranlari ise 10. giinde % 8.19+0.21 olarak bulgulanmistir. Depolama
stiresi sonunda zargana marinatlarinin salamuradaki tuz oranlar1 % 9.03+0.20 olarak tespit edilmistir. Yapar (1998), %10
tuz+%?2 sirke (1. grup) ve %15 tuz+%?2 sirke (2. grup) kullanarak hazirladigr hamsi marinatlarinda balik dokusuna gecen
tuz miktarlarini incelemis baslangigta 1. grup marinatta %3.15, 2. grupta %4.68 olan tuz miktar1 olgunlagma sirasinda
beklemeye bagli olarak artmis ancak bu artig her iki grupta da diizenli bir artis olmamistir. 10. hafta itibariyle 1. grup
marinatta %5.85, 2. grup marinatta ise % 7.79 tuz tespit edilmistir. Giin vd. (1994), %2 sirke+%10 tuz igeren olgunlastirma
salamurasinda +4°C’de depolanan alabalik marinatlarinda baglangictaki % tuz miktarlar1 balik etinde %0, salamurada
%10.66 olarak belirlenmis, 50 saatin sonunda %tuz miktarlar1 balik etinde %5.932, salamurada %6.809 olarak tespit
edilmistir. Dokuzlu (1996), %4 asetik asit ve %12 tuz konsantrasyonlarinda hazirladigi hamsi marinatlarint +4°C’de 8 ay
incelemis ve baslangigtaki % tuz miktarini ette %4.07, 8. ayin sonunda ise %3.95 olarak belirlemistir.

Kavanozlarda depolama asamasinda zargana marinat Orneklerinin balik etlerindeki sirke oranlar1 10. giinde %
0.23+0.03 olarak saptanmistir. Balik etindeki sirke orani depolama periyoduna bagli olarak marinatta artis gostererek
170’inci giinde % 3.15+0.06 degerlerine ulasmistir.

Zargana marinat Orneklerinin salamuradaki sirke oranlari 10. giinde % 0.27+0.03 olarak bulgulanmistir.
Salamuradaki sirke oranlari depolama periyoduna bagli olarak marinatta artis gostererek 170’inci giin% 5.00+0.20
degerlerine ulagmistir.

Cadun (2002), 1°C’de 40 giinliik depolama boyunca ¢im¢im karides’ten yapmis oldugu marinatlarin bazi kalite
degisimlerini incelemis ve belli yiizdelerde sitrik asit ve tuz ile hazirlanan marine gruplarda % sirke analizlerini yapmustir.
0. glin antimikrobiyal katkil1 ve katkisiz marinat gruplarinin % sirke miktarlarim sirasiyla %0.30, %0.52, 26’1nc1 giinde ise
sirastyla %0.39, %0.44 olarak saptamistir. Salamurada 0. giine ait % sirke miktarlari sirast ile %0.46, %0.49, 26’ nc1 giine
ait % asit miktarlar1 ise %0.43, %0.55 olarak tespit edilmistir. Dokuzlu (1996), yapmis oldugu ¢alismada %4 asetik asit
ve %12 tuz konsantrasyonlarinda hazirladigi hamsi marinatlarin1 +4°C’de 8 ay incelemistir. ilk ayda %1.34 olarak dl¢tiigii
% asit miktar1 7. aya kadar artmis ve %1.94 degerinden 8. Ay %1.48 degere diismustiir.

Giin vd. (1994), %2 sirke+%10 tuz iceren olgunlastirma salamurasinda +4°C’de depolanan alabalik marinatlarinda
baslangigtaki % sirke miktarin1 % 0, 2 saatlik araliklarla yapilan analizler sonucunda 50. saatte sirke miktarini ise %1.827
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olarak belirtmislerdir. Salamuradaki % sirke miktar1 ilk saatte %2.059, 50. saatte %1.175 olarak tespit etmislerdir. Yapar
(1998), 10 haftalik depolama siiresi boyunca hamsi marinatlarindaki bazi kalite degisimlerini incelemis ve iki farkli %10
tuz+%2 sirke (1. Grup) ve %15 tuz+%?2 sirke (2. Grup) olgunlastirma ¢6zeltisinde buzdolabi kosullarinda (4+1°C’de)
muhafaza ettigi tirtinlerde % sirke miktarlar1 1. Hafta 1. grupta %0.66, 2. grupta %0.60 olarak 10. hafta ise 1. grup %1.01,
2. grup % 0.98 olarak saptanmistir. Salamurada % sirke miktarlar1 1. haftada 1. grup i¢in %1.35, 2. grup %1.13 iken 10.
haftadaki degerler 1. grupta %0.98, 2. grupta %1.00 olarak tespit edilmistir.

Marinatlarda iiriiniin kalitesini etkileyen o6zellikler arasinda asit ve tuz igerigi, olusan tat yoniinden dnemlidir.
Aragtirmada balik etinde ve salamurasinda tuz-sirke bulgular: incelendiginde depolama siiresince tuzlulugun ve sirkenin
artig gosterdigi tespit edilmigtir. Bu durum diger arastirmacilarin bulgular ile paralellik gdstermis, iirlinlin asit ve tuz
oranint ham maddenin su aktivitesi ve denatiire olmus protein miktarinin etkiledigini, salamurada tuzun olmasit gereken
konsantrasyonun ham maddenin tazeligine, kimyasal bilesimine, et sikiligina, asit oranina, damak zevkine, mevsime ve
irlinlin 6ngoriilen depolama siiresine ve muhafaza sartlarina bagli olarak degistigi ayrica balik etinin tuzu absorbe
etmesinin sicaklikla dogru orantili olarak arttig1 belirlenmistir. Arastirma sonuglar1 diger calismalarla benzerdir (Mclay,
1972; Ludorff and Meyer,1973; Meyer, 1965; Connell, 1980).

SONUC ve ONERILER

Yar1 konserve olan marinatlarda esas koruyucu asetik asit ve tuz kombinasyonudur. Bu maddelerin bakteri ve
enzimler lizerindeki inhibitor etkileri konsantrasyonla artar. Amac sadece bakteri ve enzimlerin etkisini siirdiirmek degil,
ayni1 zamanda ham maddenin tadi, dokusal ve yapisal 6zelliklerini yumusatmak veya degistirmek, boylece karakteristik
bir tada ve uzatilmig ancak sinirli bir raf dmriine sahip bir {iriin elde etmektir. Daha 6nce yapilan arastirmalarda hamsi,
ringa, sardalya, istavrit, midye gibi su iriinleri kullanilarak marinat yapilmis ancak zargana baliklarindan marinat yapimi
lizerine yapilan bir ¢alismaya rastlanmamaistir.

Zargana baliklarindan marinat iiretimi ve raf dmrii iizerine yapilan bu arastirmada, duyusal degerlendirme ve TBA
degeri marinat {iriinlerinin raf émriinii belirlemistir. Bundan sonra yapilacak ¢alismalar ise marinatlanmis baliklarin raf
Omriinii uzatmaya ve tiikketimini tegvik etmeye yonelik olmalidir. Ayrica ticarilestirilmesi gereken iirtinlerde pH degerinin 4.8
I agmamas1 gerektigi ve ona gore islemlerin yapilmasi gerektigi gibi bir agiklama eklenebilir.

Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglari ne kadar iyi olursa olsun gida maddelerinin kalite kontroliinde
duyusal analizler iiriin hakkinda karar vermede ilk sirada gelmektedir. Yapilan bu arastirmada iiriiniin genel goriiniimi
disindaki tiim duyusal 6zellikler panelistler tarafindan iyi olarak degerlendirilmistir. Salamuradan kaynaklanan bulaniklik
ise genel goriiniimde bozukluk olarak vurgulanmistir. Gelecekteki aragtirmalar, paketleme materyalinin degistirilmesinin,
damak tatlarina uygun salamura ve soslar kullanilmasinin bulanikligi 6nlenmesinde etkili olup olmamasi iizerine
yapilmalidir.

Su iiriinleri insan gidasi olarak hem taze hemde islenmis olarak mutlaka tiiketilmesi gerek bir gidadir. Koku ve tadi
begenilmediginden dolay: tiikketimi az olan baliklar, marinat teknolojisi ile islenip lezzet katilmak suretiyle yeni bir
alternatif tiriin haline getirilebilir. Avrupa iilkelerinde begenilerek tiiketilen marinat {iriinlerini iilkemizde de uygulayarak
basta i¢ pazarda halkin beslenmesi igin titketim fazlasini ise ihrag edilerek milli ekonomiye biiyiik bir katki saglanabilir.
Ekonomik degeri diisiik olan balik ve kabuklu tiirleri marinata iglenerek katma degeri yiiksek iiriinler tiretilmelidir. Tiim
isleme teknolojileri gibi marinat teknolojisi de gelistirilmeli ve sularimizdan bol olarak avlanan tiirlere uygulanmalidir.

ETiK STANDARTLARA UYUM
Yazar katkilan

Yazar H. A. D. calisgmay1 planladi ve laboratuvar analizlerine yardimeci oldu. E. E. G. makalenin laboratuvar
calismalarint yapt1 ve ilk taslagini yazdi, H. A. D. istatistiksel analizleri yaparak makaleyi yazdi.

Cikar ¢atismasi

Cikar catismast: Yazarlar ¢ikar ¢atigmasi olmadigini beyan ettiler.
Hayvanlarin Refahina iliskin Beyan

Etik onay: Bu tiir bir ¢aligma i¢in resmi onay gerekli degildir.
Insan Haklar Beyam
Etik onay: Bu tiir bir caligma i¢in resmi onay gerekli degildir.
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