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' Marine Edilmis Yerli Hamsinin Raf Omrii

Canan DOKUZLU"
Gelis Tarihi: 16.02.2000

Ozet: Bu ¢alismada standart boyda (13-15 cm) yerli hamsi kullanilmstir.
%4 Asetik asit - %12 Tuz iceren asit-tuz ¢ozeltisinde 4°C olgunlastirilan marinadlar {iretilmistir. Bu marinadlar
laboratuvarda 4° C'de depolamaya alinmistir.

Her ay periyodik olarak yapilan duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler sonucunda, marinadlar fizik-
sel, kimyasal ve mikrobiyolojik tzellikleri bakimindan sekiz ay ¢ok iyi kalitede kalirken, duyusal &zellikleri baki-
mindan yedinci aydan sonra tiiketilemez duruma gelmigtir.

Anahtar Kelimeler: Marinad, hamsi, raf émrii.

Shelf-life of The Marinated Lokal Anchovies

Summary: In this study, local 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 of monthy 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 7% month.
Key Words- Marinade, anchovy, shelf life.

Giris

Taze, dondurulmus veya tuzlanmis bahk
-yada balik kisimlarinin 1s1 etkisi almadan sirke
ve/veya diger organik asitler ve tuz ile muamele
edilerek, olgunlastirilmasini saglayan teknoloji
marinasyon olarak adlandirilir'.

Balik marinadlari, balik veya balik pargala-
rinin sirke tuz ile muamelesinden ileri gelen tipik
tat ve aroma ile karakterizedir. sirke ve tuz uy-
gulamasiyla ¢ig {irlin besin maddesi haline do-
niistiiriiliir ve sinirli prezervasyon saglanir’.

Marinad iiretiminde. kullanilan yemeklik
tuzun koruyucu etkisi asit ilavesiyle arttiriimak-
tadir, %20 tuz konsantrasyonunda iiremesi duran
mayalarm, pH 2.5 olacak sekilde asit ilave edil-
mis %14 tuz konsantrasyonunda da iiremesi dur-
maktadir.

* Dr.; U.U. Karacabey M.Y.O. Bursa.

Asitlerin koruyucu etkisi sadece pH'nin dii-
stirlilmesine baglt olmayip, asitlerin spesifik etki-
sine de baghdir. Ciinkii ayn1 pH'da farkli organik
asitlerin bakteriostatik etkisi de farklidir. Ornegin
asetik asidin koruyucu etkisi laktik aside gore
daha kuvvetlidir’.

Yar1 konserve oldugu i¢in raf émrii kisa o-
lan marinadlara koruyucu amagl katki maddesi
ilavesi aroma degisikligine neden olacagindan,
1s1l islem ise marinadin yapisim bozacadi igin
uygun degildir’. .

Marinad iiretiminde en fazla ringa, hamsi,
sardalya baliklart kullanilmaktadir. Bu baliklarda
mikrobiyal yiikiin diisitk ve iyi kalitede olmasi
istenir.

Marinasyonda kullanilan ¢dzeltiler ¢ok ce-
sitli olabilir. En ¢ok kullanilani suda ¢dziindii-
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riillmiis tuz, asetik asit (sirke) ve baharat karigimi-
dir’.

Marinadin olgunlasmasi olduk¢a komplike
fiziko kimyasal bir olaydir. Olgunlasma ne yalniz
sirke ile ne de yalniz tuzun etkisiyle ger¢eklesir.
Sirke ve tuz balifin igerdigi enzimlerle birlikte,
balikta mevcut protein ve yaglarin belirli derece-
de yikimu ile, hos aromatik koku ve lezzette ara
iiriinlerin olugmasini saglar®.

Olgunlagtirma islemi sonunda balikta ve
salamuradaki asit konsantrasyonunun en az %2-5
olmasi igin balik/olgunlastirma ¢ozeltisi orami
1.5/1 olmalidir™®.

Marinasyon isleminde, hamsi filetolarina
asit-tuz gecisi 4°C’°de 24 saatte tamamlanmakta-
dir’.

Marinadlarin raf émriiniin belirlenmesinde
en Snemli faktdr depolama isisidir. Bu nedenle
piyasaya kutular iginde sunulan marinadlarin
etiketlerine "Sogukta saklanmahdir ve g¢abuk
tiiketilmelidir" yazilmas: gerekir™®.

Bu aragtirmada amag; yerli hamsiden ya-
pilmis marinadlarm mikrobiyobilojik, kimyasal,
fiziksel ve duyusal kalitesine bakarak dayanma
stiresini s#ptamakti.

Materyal ve Metod

Calismada standart boyda yerli hamsi bali-
g1 kullanildi. %12 tuz ve %4 asetik asit iceren
marinasyon ¢6zeltisinde olgunlastirilan, marinad
hamsi filetolar1 50 adet 250 gr'lik plastik amba-
lajlara konularak, iizerini 6rtecek kadar standar-
dina uygun aygicek yagi iginde, laboratuvarda
4°C’de depolamaya alind1. Bu érneklerde, iiriiniin
raf 6mriiniin belirlenmesi icin paralelli olarak her
ay sonunda duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikro-
biyolojik analizler uygulandi.

Orneklerin analize hazirlanmasi

Steril sartlarda alinan balik filetolari, steril
worring blenderde homojenize edildi.

Hammadde de uygulanan yéntemler
Duyusal analiz yontemleri

Kriiger 1990’a gore 5 kisilik panelist grup
tarafindan yapild?’.

Fiziksel analiz yontemleri

pH degerleri "NEL" mod. 821, model pH
metre ile dl¢tildii.

Kimyasal analiz yontemleri

Toplam tuz, toplam asitlik, toplam ugucu
bazik asit (TVB-N), Trimetilamin azot (TMA-N)
tayini yapilds.'""!

Mikrobiyolojik analiz yontemleri

Peptonlu suyla dilusyonlar: yapilan tiipler-
den petrilere yiizey ekim yontemiyle 0.1 ml ola-
rak ekim yapildi. Uygun inkiibasyona birakildi.

Toplam mezofilik aerobik bakteri, psikro-
filik bakteri, maya ve kiif, kolifom bakteri, Vibrio
parahaemoliticus ve Staphylococcus aureus sa-
yimi yapildi™.

Marinadlarda uygulanan yontemler

Belirtilen analizlere ilave olarak, duyusal
analizler ve mikrobiyolojik analizlerden lipolitik
bakteri ile laktik asit bakterilerinin aranmasi ya-
pildi'®%",

Asit-tuz ¢ozeltilerinde uygulanan yén-
temler

Fiziksel analizlerden, pH tayini, kimyasal
analizlerden, toplam tuz ve asit tayini, mikrobi-
yolojik analizlerden, Toplam mezofilik aerobik
bakteri, psikrofilik bakteri, maya ve kiif, koliform
bakteri aranmasi yapildi.

Aygcicek yaginda uygulanan yontemler

TSE 894'e gére serbest yag asitligi ve pe- .
roksit sayist tayinleri yapildi".

Bulgular

Marinad yapiminda kullanilan asetik asit-
tuz ¢ozeltisinde, pH 2.55, tuz %11.97, asitlik
%3.85 olarak bulunmustur. Cozeltide Mezofilik
aerobik bakteri, psikrofilik bakteri, koliform
bakteri, maya ve kiif saptanmamistir.

~ Marinadlarin  paketlenmesinde kullanilan
ayg:xge}? yaginda, serbest yag asitligi 0.12 mg,
peroksit sayis1 1.33 megq/gr. olarak bulunmustur.

Marinadlarin yapiminda kullamlan erl-i:
hamside, duyusal degerlendirme ort. 3.0, pH
ort.5.96, tuz ort. %0.44, asitlik ort. %0.43, TVB-
Nort. 9.8 mg. /100 gr. balik, TMA-N ort. 0.5 mg.
/100 gr. balik olarak bulunmugtur. Mikrobiyolojik
analiz  bulgularindan, gramda 8.10° adet
Mezofilik aerobik bakteri, 15.107 adet psikrofilik
bakteri, tespit edilmistir. | gram balikta koliform



bakteri, Vibrio parahaemoliticus, Staphylococcus
aureus, maya ve kiif sifir bulunmustur.

Marinadlarin sekiz aylik depolama sirasin-
daki analiz sonuglar tabloda goriilmektedir.

Mikrobiyolojik analiz bulgularindan 1
gram marinadda, Mezofilik aerobik bakteri,
psikrofilik bakteri, koliform bakteri, Vibrio
parahaemoliticus, Staphylococcus aureus, lipo-
litik bakteri, laktik asit bakterileri, maya ve kiif
depolama siiresince sifir olarak bulunmustur.

Tablo L. Yerli hamsiden yapilan marinadlarda
aylara gore analiz sonuglar

Aylar | Duyusal | pH ng\‘,I‘IB Ogg n:gh;“ll 0(’;‘9 1;22 As,,l/:hk
0 15.5 3.89 9.8 05 317 | 1.30
1 15.5 4.03 9.8 0.5 352 | 1.34
2 15.1 425 9.8 - 05 363 | 1.34
3 143 3.93 9.8 0.6 305 | 142
4 12.8 355 9.8 0.5 320 | 1.50
5 12.0 4.16 9.8 0.6 463 | 1.85
6 10.7 411 9.8 0.7 405 | 1.76
7 6.5 3.90 11.2 0.8 463 | 1.92
8 35 3.95 14.0 0.9 390 | 140

Tartisma ve Sonug

TVB-N tayini baliklarda tazeligin belir-
lenmesinde 6nemli parametredir'.

Balik iiriinlerinin TVB-N degerlerine gore
kalite siniflandirmasinda, 100 gr. balikta 25 mg'a
kadar ¢ok iyi, 30 mg'a kadar iyi, 35 mg'a kadar
pazarlanabilir, 35 mg'dan fazlasini bozulmus
olarak belirtilmektedir'.

Kullandigimiz hamsilerde TVB-N degeri
9.8 mg/100 gr balik’tir. Marinadlarda da bu deger
ilk alt1 ay sabit kalmig, yedinci ay 11.2 mg/100 gr
balik, sekizinci ay 14 mg/100 gr balik degerlerine
yiikselmistir. Bu degerler literatiir verilerine gore,
bozulma sinirinin ¢ok altindadir.

TMA-N miktari balik tiirlerine, avianma
yer ve metodlarina, depolanma kosullarina bagl
olarak farkliliklar gostermektedir'.

Uluslararasi standartlara gére TMA-N simir
degerini 10-15 mg/100 gr balik oldugu bildiril-
mektedir''.

Bu deger iilkelere gore de farkliliklar gos-
termektedir. Kanada 5 mg/100 gr balid
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pazarlanabilirlik sinirt kabul ederken, Ingiltere,
Fransa, Norveg, Almanya ve Japonya da bu mik-
tar 10 mg /100 gr baliktir*.

Marinadlarin  yapiminda  kullandigimiz
hamsilerin TMA-N degeri 0.5 mg /100 gr bahk
olarak bulunmustur. Marinadlarin depolanmasin-
da da TMA-N miktarinda da fazla bir artis go-
riilmemis, sekizinci ayda 0.9 mg /100 gr balk
degerine yiikselmigtir. Bu deger simir degerinin
altindadir.

Yeni yakalanmig saglikli bir balik eti steril
kabul edilir, ancak baligin yapiskan derisinde,
solungaglarinda ve bagirsaklarinda degisik sayida
bakteri bulunabilmektedir'®"". '

Marinad yapiminda kullandifimiz hamsi-
lerde gramda, 8.10° adet Mezofilik aerobik bakte-
ri, 15.107 adet psikrofilik bakteri bulunmustur.
Marinadlarda ise depolama siiresince aranilan
bakterilerin hi¢birt bulunmamigtir.

Steven ve arkadaglari, Atlantik pollok-
lariyla yaptiklar bir ¢alismada NaCl eklenmesi-
nin patojen mikro organizma gelisimini etkiledi-
gini bildirmislerdir'®,

Baliklarda tuz, potasyum sorbat ve sogut-
ma bakteriyel inhibisyonu saglamaktadir'’.

Marinadlardaki prezervasyonun nedeni sir-
ke ve tuz kombinasyonudur™®,

Marine iiriinlerde pH degerinin 4.1-4.5 ol-
‘masi ve 4.5'i asmamasi gerekir®".

Depo edilen marinadlarda ortalama pH de-
gerleri baglangigta 3.89, 1. ay 4.03, 2. ay 4.25, 3.
ay 3.93, 4. ay 3.55, 5. ay 4.16, 6. ay 4.11, 7. ay
3.90, 8. ay 3.95 olarak saptanmuistir.

Kietzmann ve arkadaslari, gidalarin depo-
lanmasinda iiriiniin, kalitesini etkileyen en 6nemli
kriterin duyusal analiz sonuglar oldugunu, duyu-
sal analiz sonuglan uygun olmayan bir iiriiniin
tiikketime sunulamayacagim belirtmektedir'’.

Marinadlarin duyusal degerlendirme testi-
ne gore siniflandirilmas: su sekildedir:

1. sinif 15 ve iistii puan alan iiriinler

2. siif 14.9 - 13.0 puan alan iiriinler

3. smif 12.9 - 11.0 puan alan iiriinler

4. siif 10.9 - 6.0 puan alan iiriinler
olup, bu smifa giren iiriinler koku, lezzet ve ki-
vam bakimindan en az 6.0 puan olmalidir'’.

Tablo I’de goriildiigii gibi 4° C’de depo e-
dilen marinadlarin duyusal degerlendirmesi, bas-
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langigta ve 1., 2. aylarda 15.5 ve 15.1 puanla 1.
smif, 3. ayda 14.3 puanla 2. sinif, 4. ayda 12.8, 5.
ayda 12.0 puanla 3.sinif, 6. ayda 10.7, 7. ayda 6.5
puanla 4. smuf, 8. ayda 3.5 puanla tiiketilemez
duruma gelmistir.

Bu asamada makroskopik olarak marinad-
larin tekstiirii de yumusamis, rengi bozularak
kahverengi ve sartya doniismiigtiir.

Diger analiz sonuglarina gore bozulmamis
kalitede olan bir iiriin, duyusal analiz sonuglarina
gb6re bozulmus olabilir.

Varlik, dondurulmus karideslerin marine
edildikten sonra, kimyasal ve mikrobiyolojik
yonden 8 hafta, duyusal analiz sonuglarina gore 6
hafta depolanabilecegini gézlemistir™.

Baliklarin buzda saklanmasinda TVB-N
degeri depolamanin 10. giiniinden sonra yiiksel-
mesine karsin, bu siire icerisinde balik duyusal
olarak yenilebilme 6zelligini kaybetmektedir’'.

Dondurulmus hamsilerin -18°C’de 9 ay
depolanmasi sirasinda, duyusal analiz sonuglarina
gore, depolamanin 3. ayna kadar ¢ok iyi kalitede,
9. ayna kadar ise pazarlanabilir kalitede oldugu
belirlenmistir’.

Varlik, dondurulmus liiferlerin -30°C’de
12 ay depolama siirecinde duyusal analiz sonug-
larina gore 11 ay iyi kalitede depolanabilecekle-
rini bildirmigtir®.

Sonug olarak, %12 Tuz-%4 Asetik asit ¢o-
zeltisinde olgunlastirilarak hazirlanan marinad-
larin 4°C’de depolanmasi siiresince marinadlar,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri
bakimindan 8 ay ¢ok iyi kalitede kalmistir. Duyu-
sal ozellikleri bakimindan ise ilk 2 ay 1. smif, 3.
ayda 2. simnif, 4. ve 5. ayda 3. smif iiriin kalitesin-
dedir. Marinadlar 7. aydan sonra tiiketilebilme
ozelligini yitirmektedir.
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