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. Marine Edilmiş Yerli Hamsinin Raf Ömrü 

Canan DOKUZLU* 

Geliş Tarihi: 16.02.2000 

Özet: Bu çalışmada standart boyda ( 13-15 cm) yerli hamsi kullanılmıştır. 

o/o4 Asetik asit - %12 Tuz içeren asit-tuz çözeltisinde 4°C olgunlaştırılan marinadlar üretilmiştir. Bu marinadlar 
laboratuvarda 4° C'de depolamaya alınmıştır. 

Her ay periyodik olarak yapılan· duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler sonucunda, marinadlar fizik
sel, kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri bakımından sekiz ay çok iyi kalitede kalırken, duyusal özellikleri bakı
mından yedinci aydan sonra tüketilemez duruma gelmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Marinad, hamsi, raf ömrll. 

Shelf-Iife of The Marinated Lo kal Anchovies 

Summary: In this study, Jocal anchovies in standart size (13-15 cm) were used. 

Marinades matured in 4% Acetic and 12% salt at 4° C has been produced and stored in the laboratory at 4° C. 

The results ofmonthy periodic anlyses depicted on organaleptic, physical and microbiologic the marinades kept their 
physical and microbiologic quality at the best for 8 months, but their organoleptic qualities, became inconsumable 
after the 7th month. 

Key Words: Marinade, anchovy, shelf-life. 

Giriş 

Taze, dondurulmuş veya tuzlanmış balık 
·yada· balık kısımlarının ısı etkisi almadan sirke 
ve/veya diğer organik asitler ve tuz ile muamele 
edilerek, olgunlaştırılmasını sağlayan teknoloji 
marinasyon olarak adlandırılır1 • 

Balık marinadları, balık veya balık parçala
rının sirke tuz ile muamelesinden ileri gelen tipik 
tat ve aroma ile karakterizedir. sirke ve tuz uy
gulamasıyla çiğ ürün besin maddesi haline dö
nüştürülür ve sınırlı prezervasyon sağlam~. 

Marinad üretiminde. kullanılan yemeklik 
tıızun koruyucu etkisi asit ilavesiyle arttırılmak
tadır. %20 tuz konsantrasyonunda üremesi duran 
mayaların, pH 2.5 olacak şekilde asit ilave edil
miş %14 tiız konsantrasyonunda da üremesi dur
maktadır. 

• Dr.; U.Ü. Karacabey M. Y.O. Bursa. 

Asiderin koruyucu etkisi sadece pH'nın dü
şürülmesine bağlı olmayıp, asiderin spesifik etki
sine de bağlıdır. Çünkü aynı pH'da farklı organik 
asiderin bakteriostatik etkisi de farklıdır. Örneğin 
asetik asidin koruyucu etkisi laktik aside göre 
daha kuvvetlidir3

. 

Yarı konserve olduğu için raf ömrü kısa o
Ian marinadiara koruyucu amaçlı katkı maddesi 
ilavesi arama değişikliğine neden olacağından, 

ısıl işlem ise marinadın yapısını bozacağı için 
uygun değildir2. . . 

Marinad üretiminde en fazla ringa, hamsi, 
sardalya balıkları kullanılmaktadır. Bu balıklarda 
mikrobiyal yükün düşük ve iyi kalitede olması 

istenir. 

Marinasyanda kullanılan çözelti ler çok çe
şitli olabilir. En çok kullanılanı suda çözündü-
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rülmüş tuz, asetik asit (sirke) ve baharat karışımı
dır3 . 

Marinadın olgunlaşması oldukça komplike 
fiziko kimyasal bir olaydır. Olgunlaşma ne yaln.ız 
sirke ile ne de yalnız tuzun etkisiyle ger~ekleşır. 
Sirke ve tuz balığın içerdiği enzimlerle birlikte, 
balıkta mevcut protein ve yağların belirli derece
de yıkımı ile, hoş aromatik koku ve lezzette ara 
ürünlerin oluşmasını sağlar4 . 

Olgunlaştırma işlemi sonunda balıkta ve 
salarnuradaki asit konsantrasyonunun en az %2-5 
olması için balık/olgunlaştırma çözeltisi oranı 
1.5/1 olmalıdır5•6 . 

Marinasyon işleminde, hamsi fıletolarına 

asit-tuz geçişi 4°C'de 24 saatte tamamlanmakta
dır7. 

Marinadıarın raf ömrünün belirlenmesinde 
en önemli faktör depolama ısısıdır. Bu nedenle 
piyasaya kutular içinde sunulan marinadiarın 
etiketlerine "Soğukta saklanmalıdır ve çabuk 
tüketilmelidir" yazılması gerekir2

•
8

. 

Bu araştırmada amaç; yerli hamsiden ya
pılmış marinadiarın mikrobiyobilojik, kimyasal, 
fiziksel ve duyusal kalitesine bakarak dayanma 
süresini sttptamaktı. 

Materyal ve Metod 

Çalışmada standart boyda yerli hamsi balı
ğı kullanıldı. %12 tuz ve %4 asetik asit içeren 
marinasyon çözeltisinde olgunlaştırılan, marinad 
hallisi fıletoları 50 adet 250 gr'lık plastik amba
lajlara konularak, üzerini örtecek kadar standar
dına uygun ayçiçek yağı içinde, laboratuvarda 
4°C'de depolamaya alındı. Bu örneklerde, ürünün 
raf ömrünün belirlenmesi için paralelli olarak her 
ay sonunda duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikro
biyolojik analizler uygulandı. 

Örneklerin analize hazırlanması 

Steril şartlarda alınan balık filetoları, steril 
worring blenderde homojenize edildi . 

Hammadde de uygulanan yöntemler 

Duyusal analiz yöntemleri 

Krüger 1990'a göre 5 kişilik panelİst grup 
tarafından yapıldt 

Fiziksel analiz yöntemleri 

pH değerleri "NEL" mod. 821 , model pH 
metre ile ölçüldü. 

Kimyasal analiz yöntemleri 

Toplam tuz, toplam asitlik, toplam uçucu 
bazik asit (TVB-N), Trimetilamin azot (TMA-N) 

. . Id 10,1 ı 
tayını yapı ı. 

Mikrobiyolojik analiz yöntemleri 

Peptonlu suyla dilusyonları yapılan tüpler
den petrilere yüzey ekim yöntemiyle O. ı ml ola
rak ekim yapıldı. Uygun inkübasyona bırakıldı. 

Toplam mezofılik aerobik bakteri, psikro
filik bakteri, maya ve ktif, kolifom bakteri, Vibrio 
parahaemoliticus ve Staphylococcus aureus sa
yımı yapıldı 10

. 

Marinadiarda uygulanan yöntemler 

Belirtilen analizlere ilave olarak, duyusal 
analizler ve mikrobiyolojik analizlerden Jipolitik 
bakteri ile laktik asit bakterilerinin aranması ya
pıldı 10

•
12

. 

Asit-tuz çözeltilerinde uygulanan yön
temler 

Fiziksel analizlerden, pH tayini, kimyasal 
analizlerden, toplam tuz ve asit tayini, mikrobi
yolojik analizlerden, Toplam mezofilik aerobik 
bakteri, psikrofilik bakteri, maya ve küf, koliform 
bakteri aranması yapıldı. 

Ayçiçek yağında uygulanan yöntemler 

TSE 894'e göre serbest yağ asitliği ve pe
roksit sayısı tayinleri yapıldı 13 . 

Bulgular 

Marinad yapımında kullanılan asetik asit
tuz çözeltisinde, pH 2.55, tuz % 11.97, asitlik 
%3.85 olarak bulunmuştur. Çözeltide Mezofılik 
aerobik bakteri, psikrofilik bakteri, koliform 
bakteri, maya ve küf saptanmamıştır. 

Marinadiarın pakettenınesinde kullanılan 
ayçiçek yağında, serbest yağ asitliği O. ı2 mg.

1 
peroksit sayısı 1.33 meq/gr. olarak bulunmuştur. 

Marinadıarın yapımında kullanılan ye'rli 
hamside, duyusal değerlendirme · ort. 3.0, pH 
ort.5.96, tuz ort. %0.44, asitlik ort. %0.43, TVB
N ort. 9.8 mg. / 100 gr. balık, TMA-N ort 0.5 mg. 
1100 gr. balık olarak bulunmuştur. Mikrobiyolojik 
analiz bulgularından, gramda 8. ı 03 adet 
Mezofılik aerob ik bakteri, 15. ı 02 adet psikrofilik 
bakteri, tespit edilmiştir. 1 gram balıkta kolifonn 



bakteri, Vibrio parahaemoliticus, Staphylococcus 
aureus, maya ve küf sıfır bulunmuştur. 

Marinadiarın sekiz aylık depolama sırasın
daki analiz sonuçları tabloda görülmektedir. 

Mikrobiyolojik analiz bulgularından I 
gram marinadda, Mezofilik aerobik bakteri, 
psikrofılik bakteri, koliform bakteri, Vibrio 
parahaemoliticus, Staphylococcus aureus, tipo
litik bakteri, taktik asit bakterileri, maya ve küf 
depolama süresince sıfır olarak bulunmuştur. 

Tablo L Yerli hamsiden yapılan marinadiarda 
ayiara göre analiz sonuçlan 

Aylar Duyusal pH 
TVB·N TMA-N Tuz Asitlik 

mg/100g mg/100g % % 

o 15.5 3.89 9.8 0.5 3.17 1.30 
1 15.5 4.03 9.8 0.5 3.52 1.34 
2 15.1 4.25 9.8 0.5 3.63 1.34 
3 14.3 3.93 9.8 0.6 3.05 1.42 
4 12.8 3.55 9.8 0.5 3.20 1.50 

5 12.0 4.16 9.8 0.6 4.63 1.85 
6 10.7 4.11 9.8 0.7 4.05 1.76 

7 6.5 3.90 11 .2 0.8 4.63 1.92 
8 3.5 3.95 14.0 0.9 3.90 1.40 

' 

Tartışma ve Sonuç 

TVB-N tayini balıklarda tazeliğin belir
lenmesinde önemli parametredir14. 

Balık ürünlerinin TVB-N değerlerine göre 
kalite sınıflandırmasında, 100 gr. balıkta 25 mg'a 
kadar çok iyi, 30 mg'a kadar iyi, 35 mg'a kadar 
pazarlanabilir, 35 ıng'dan fazlasını bozulmuş 

olarak belirtilmektedir15. 

Kullandığımız hamsilerde TVB-N değeri 

9.8 mg/100 gr balık'tır. Marinadiarda da bu değer 
ilk altı ay sabit kalmış, yedinci ay 11.2 mg/100 gr 
balık, sekizinci ay 14 mg/100 gr balık değerlerine 
yükselmiştir. Bu değerler literatür verilerine göre, 
bozulma sınırının çok altındadır. 

TMA-N miktarı balık türlerine, avianma 
yer ve metodlarına, depolanma koşullarına bağlı 
·olarak farklılıklar göstennektedir15. 

Uluslararası standartiara göre TMA-N sınır 
değerini I 0- I 5 mg/i 00 gr balık olduğu bildiril
mektedir1 1. 

Bu değer ülkelere göre de farklılıklar gös
tennektedir. Kanada 5 mg/I 00 gr balığı · 
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pazarlanabilirlik smırı kabul ederken, İngiltere, 
Fransa, Norveç, Almanya ve Japonya da bu mik
tar 10 mg /100 gr bahktır4 . 

Marinadiarın yapımında kullandığımız 

hamsilerin TMA-N değeri 0.5 mg / 100 gr balık 
olarak bulunmuştur. Marinadiarın depolanmasın

da da TMA-N miktarında da fazla bir artış gö
rülmemiş, sekizinci ayda 0.9 mg /100 gr balık 
değerine yükselmiştir. Bu değer sınır değerinin 
altındadır. 

Yeni yakalanmış sağlıklı bir balık eti steril 
kabul edilir, ancak balığın yapışkan derisinde, 
solungaçlarında ve bağırsaklarında değişik sayıda 
bakteri bulunabilmektedirı6• 17 • · 

Marinad yapımında kullandığımız hamsi
lerde gramda, 8.103 adet Mezofılik aerobik bakte
ri, 15.102 adet psikrofılik bakteri bulunmuştur. 
Marinadiarda ise depolama süresince aranılan 

bakterilerin hiçbiri' bulunmamıştır. 

Steven ve arkadaşları, Atiantik pollok
larıyla yaptıkları bir çalışmada NaCl eklenmesi
nin patojen mikro organizma gelişimini etkiled.i
ğini bildirmişlerdir18 . 

Balıklarda tuz, potasyum sorbat ve soğut
ma bakteriyel inhibisyonu sağlamaktadır19 . 

Marinadlardaki prezervasyonun nedeni sir
ke ve tuz kombinasyonuduP. 

Marine ürünlerde pH değerinin 4.1-4.5 ol
· ması ve 4.5'i aşmaması gerekir4·5• 

Depo edilen marinadiarda ortalama pH de
ğerleri başlangıçta 3.89, ı . ay 4.03, 2. ay 4.25, 3. 
ay 3.93, 4. ay 3.55, 5. ay 4.16, 6. ay 4.1 1, 7. ay 
3.90, 8. ay 3.95 olarak saptanmıştır. 

Kietzmann ve arkadaşları, gıdaların depo
larımasında ürünün, kalitesini etkileyen en önemli 
kriterin duyusal analiz sonuçları olduğunu, duyu
sal analiz sonuçları uygun olmayan bir ürünün 
tüketime sunulamayacağını belirtmektedir15. 

Marinadiarın duyusal değerlendirme testi-
ne göre sınıflandırılması şu şekildedir: 

1. sınıf 15 ve üstü puan alan ürünler 
2. sınıf 14.9- 13.0 puan alan ürünler 
3. sınıf 12.9.- ı l.O puan alan ürünler 
4. sınıf ıo .9- 6.0 puan alan ürünler 

olup, bu sınıfa giren ürünler koku, tezzet ve kı
vam bakımından en az 6.(} puan olmalıdır1 1

• 

Tablo I'de görüldüğü gibi 4° C'de depo e
dilen marinadiarın duyusal değerlendirmesi, baş-
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langıçta ve 1., 2. aylarda 15.5 ve 15.1 puanla 1. 
sınıf, 3. ayda 14.3 puanla 2. sınıf, 4. ayda 12.8, 5. 
ayda 12.0 puanla 3.sınıf, 6. ayda 10.7, 7. ayda 6.5 
puanla 4. sınıf, 8. ayda 3.5 puanla tüketilemez 
duruma gelmiştir. 

Bu aşamada makroskopik olarak marinad
ların tekstürü de yumuşamış, rengi bozularak 
kahverengi ve sarıya dönüşmüştür. 

Diğer analiz sonuçlarına göre bozulmamış 
kalitede olan bir ürün, duyusal analiz sonuçlarına 
göre bozulmuş olabilir. 

Varlık, dondurulmuş karideslerin marine 
edildikten sonra, kimyasal ve mikrobiyolojik 
yönden 8 hafta, duyusal analiz sonuçlarına göre 6 
hafta depolanabileceğini gözlemiştir20. 

Balıkların buzda saklanmasında TVB-N 
değeri depolamanın lO. gününden sonra yüksel
mesine karşın, bu süre içerisinde balık duyusal 
olarak yenilebilme özelliğini kaybetmektedir2 ı. 

Dondurulmuş hamsilerin -l8°C' de 9 ay 
depolanması sırasında, duyusal analiz sonuçlarına 
göre, depolamanın 3. ayına kadar çok iyi kalitede, 
9. ayına kadar ise pazarlanabilir kalitede olduğu 
belirfenmiştir22. 

Varlık, dondurulmuş lüferlerin -30°C'de 
12 ay depolama sürecinde duyusal analiz sonuç
larına göre ll ay iyi kalitede depolanabilecekle
rini bi Idi rm iştir23 . 

Sonuç olarak, %12 Tuz-%4 Asetik asit çö
zeltisinde olgunlaştırılarak hazırlanan marinad

ların 4°C'de depolanması süresince marimidlar, 
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri 
bakımından 8 ay çok iyi kalitede kalmıştır. Duyu
sal özellikleri bakımından ise ilk 2 ay 1. sınıf, 3. 
ayda 2. sınıf, 4. ve 5. ayda 3. sınıfürün kalitesin
dedir. Marinadlar 7. aydan sonra tüketilebilme 
özelliğini yitirmektedir. 
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