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OZET: Bu caligmada, marinat (sade ve baharatll) ve tuzlama yontemleri ile islenip muhafaza edilen istavrit
baligmin (Trachurus mediterraneus S, 1868) bazi kalite degisimlerinin belirlenmesi amaglanmistir. Arastirma
stiresince Orneklerde; duyusal analizler ile birlikte, total volatil bazik azot (TVB-N), trimetilamin azot (TMA-N), pH
ve tiyobarbiturik asit (TBA) analizleri aylik ve ii¢ tekerriirlii olarak yapilmistir. Ornekler buzdolabinda (4°C£1) 120
giin boyunca depolanmigtir. Arastirma sonunda, salamura ve marinat (tuz ile sirke ve baharatl) tiriinlerinin sirasiyla
30, 60 ve 90 giin bozulmadan saklanabilecegi belirlenmistir. Ayrica, duyusal analiz sonuglarina gére baharatl
tirlinlerin diger tiriinlere gore iyi kalitede oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Istavrit, Trachurus mediterraneus, salamura, sarinat, baharatli balik

QUALITY CHANGES OF PROCESSED WITH MARINADE, BRINE AND SPICE HORSE
MACKEREL (Trachurus mediterraneus, STEINDACHNER, 1868) DURING STORAGE

ABSTRACT: The aim of this study was to determine some quality changes of the horse mackerel (Trachurus
mediterraneus S, 1868) processing storaged marinade (simple and brining) and salting methods. During the
experiment, triplicates being used for every month, samples were analyzed for sensory properties, total volatile basic
nitrogen (TVB-N) content, trimethylamine nitrogene (TMA-N) content, pH value and thiobarbituric acit (TBA)
content. Samples were stored in a refrigerator (4°C+1) at 120 days. At the end of the research, it was determined that
brining, marinade (with salt-vinagar and brining) produces can be stored without “spoiled” at the day 30, 60 and 90
days, respectively. Therefore, according to sensory analyses results it was determined that spicing produce was better

quality than others produces.
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1. GIRIS

Zamanla degisen beslenme aliskanliklar1 ve
calisan kisi sayisinin artmasi, tiiketime hazir
gidalarin  gelistirilmesini  zorunlu kilmaktadir.
Gida isleme yontemlerindeki gelismeler ile yeni
iiriinlerin elde edilmesinin yaninda (Erdem ve
Bilgin, 2004), elde edilen iiriinlerin dayanma
stirelerinin uzatilmasi ve kalitelerinin korunmasi
da  amaclanmaktadir. Bu sayede belirli
donemlerde bol olarak avlanan su iriinlerinin
daha az bulunduklari  donemlerde insan
tiketimine  sunulmalar1  saglanabilmektedir
(Ovayolu, 1997).

Ulkemizde avciligi yapilan baliklardan birisi
olan istavrit balig1, yilin belirli donemlerinde, bol
miktarda av vermekte ve ¢ogunlukla taze olarak
tiiketilmektedir. Istavritin bol olarak avlandig
zamanlarda degisik isleme ve muhafaza
yontemleri  kullanilarak  tiiketicinin  ilgisini
cekecek iiriinlere donistiiriilmesi ile yeni iriin
alternatifleri sunulmus olacaktir. Ayrica avciligin
yapilmadigr donemlerde tiiketilmesi saglanmis
olacaktir.

Istavrit, ilkemizde &zellikle Karadeniz
Bolgesi’nde, bolge insani tarafindan tuzlanarak
muhafaza edilmekte ve begenilerek
tiketilmektedir. ~ Bunun  yaninda  istavrit

baligindan tuzlanmig {riin elde edilmesinde
standart bir yapim teknigi uygulanmadigi igin
triin kalitesi tamamen kisisel beceriye bagh
olmaktadir (Kisisel gdzlem). Uriin Kkalitesi
acisindan, tiretimin belirli bir teknige gore
yapilmasi ve tuzlanmis {rilinlerin bir standarda
oturtulmasi gerekmektedir.

Tuzlu balik iriinlerinde, hammadde ve
kullanilan tuzun kalitesi, Uriinin kalitesini
etkileyen en 6nemli faktorlerdir. Kaliteli iiriinde
hammaddenin taze olmasi gerekmektedir. Eger
hammaddenin iglemeye kadar bekletilmesi
gerekiyorsa,  soguk  muhafaza  yapilmasi
onerilmektedir (Mitsuda ve ark., 1980; Kosak ve
Toledo, 1981; Yang ve ark., 1981; Filsinger,
1987).

Baliklarin tuzlanmasinda ii¢ temel metot (kuru
tuzlama, salamura tuzlama ve modifiye edilmis
tuz soliisyonu) kullanilmaktadir (Voskresenky,
1965; Tunali, 1976; Ertas, 1978). Tuzun lriinlerin
icerisine girme sekli, difiizyon ve osmoz yoluyla
olmakta, kullanilan tuz miktarina gore difiizyon
ve osmoz hizi ayarlanabilmektedir. Tuzun balik
dokusuna islemesi ile balikta bulunan suyun
disar1 atilmasi saglanir. Dokudaki suyun disart
¢itkmasi ile su aktivitesi azalmis ve tuz sayesinde
az da olsa bakteriyolojik etki diisiiriilmiis olur.
Tuzun balik dokusuna niifuz etmesi, baliktaki tuz
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miktari ile dig ortamdaki tuz miktari esitleninceye
kadar devam eder. Balik dokusunun biiyiik 6l¢iide
tuz almasi ile proteinler daha dayanikli hale
gelerek lezzet kazanir. Dayaniklilik derecesi, hem
aromanin Olgiisiine hem de ilave edilen tuzun
miktarina baghidir (Voskresenky, 1965; Ertas,
1978; Filsinger, 1987; Yapar, 1998).

Marine iiriin; sirke ve tuz ile muamele edilip
olgunlastirilarak yenilebilir hale getirilen balik
drtinleridir. Bu driinler, salamura, sos, krema,
mayonez ve stvi yemeklik yag ile hazirlanarak
titketicinin begenisine sunulur. Taze,
dondurulmus ve tuzlanmig baliktan yapilan
marinat; soguk, pismis ve kizartilmis olarak
tiketiciye sunulmaktadir (Varlik ve ark., 1993a).

Asit ve tuz icerisindeki baligin fiziksel
ozellikleri birka¢ gilin igerisinde degisir. Kas
dokusu yumusar, deri ve kilgik kolayca ¢ikar.
Marinat i¢in hazirlanan salamura genelde %4-5
sitke ve %7-10 tuz igerir. Sirke asidi yapisal
proteinlerin pargalanmasimm1 ve kas zarlarmin
yirtilmasini saglar. Asit ve tuzun ortak etkisi ile
ilk giinlerde yumusayan kas dokusu, olgunlagma
ile birlikte sikilasir, islem sonunda hammadde
agirhigimim %15-20’sini kaybeder (Meyer, 1965).

Meyer (1965), kaliteli marine iriinlerde,
olgunlagma siiresinin sonunda salamuradaki asit
miktarinin = %2.5, balik dokusunda ise %2-3
arasinda olmasi gerektigini, ayrica tuzun
koruyucu etkisinin yaninda, tuz oraninm fazla
olmasinin iiriiniin tadin1 bozdugunu bildirmistir.

Ovayolu (1997)’nun bildirdigine gore; marine
iiriinlerde olgunlasma siiresi, balik/¢cozelti orani,
sirke/tuz iliskisi ve ortam sicaklig: ile ilgilidir.
Ornegin; ringa balig1 %4 sirke ve %10 tuz igeren
cozeltide, 15°C  sicaklikta  4-5  giinde
olgunlagmaktadir.

Ersan (1960), marinatlarda sicaklik azaldik¢a
olgunlasma siiresinin azaldigini, bu siirenin
buzdolab1 kosullarinda 20-25 giin oldugunu

bildirmistir.
Balilk ve balik iriinlerinde  kalitenin
belirlenmesi  amaciyla  fiziksel, kimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal bir ¢ok yoOntem
kullanilmaktadir (Halgaard, 1977; Teskeredzic ve
Bjernason, 1978; Prefier, 1987). Tuzlu baliklarin
kalitesinin tespitinde; pH, TMA-N, TBA, TVB-
N, peroksit sayist (POS) ve tuz miktar1 gibi
fiziksel ~ve  kimyasal analiz  metotlar
uygulanmaktadir (Varlik ve ark., 1993b).
Gidalarm salamura ve marinat ile muhafazasi
yontemleri su {rilinlerinde yaygmn olarak
kullanilmasina ragmen, baharatli marine tiriinler
Tiirk insaninin damak tadi i¢in yeni bir igleme
yontemidir. ~ Ulkemizde  baharath  olarak
hazirlanmig balik tiiketimi aligkanligl yaygin
degildir. Bu ¢alismada; salamura ve marinat (sade
ve baharatll) olarak hazirlanip buzdolabinda

muhafaza edilen istavrit baligi nin (Trachurus
mediterraneus) olgunlastirildiktan sonra, duyusal
acidan kabul edilebilirligi (lezzet, koku ve
goriiniig) ile TVB-N, TBA, TMA-N ve pH
degerlerinde meydana gelen kalite degisimleri
tespit edilerek muhafaza siiresinin belirlenmesi
amaglanmistir.

2. MATERYAL VE METOT

Calismada materyal olarak kullanilan istavrit
baligi (Trachurus mediterraneus), Subat 2003
tarihinde Sinop ve ¢evresinde avcilik yapan girgir
teknesinden taze olarak alindi. Bir saat icerisinde
laboratuvara getirilen baliklarin  kafa ve ig
organlar1 temizlenerek bol su ile yikandi. Taze
orneklerin  kalite 6zelliklerinin  belirlenmesi
amactyla ornekler ayrilarak ilk giine ait analizleri
[Total volatil bazik azot (TVB-N), Tiyobarbiitirik
asit (TBA), Trimetil amin azot (TMA-N), pH ve
duyusal] yapildi. Ornekler daha sonra, %20
oraninda salamura igeren kiivette 1 saat
bekletilerek, kan ve mukoza gibi yapilardan
arindirilmalart  saglandi. Tuz  ¢ozeltisinden
¢ikarilan 6rneklerin sulari siizdiiriildii. Daha sonra
Ornekler, baharatli, marinat ve salamura Uriinleri
yapilmak {izere ii¢ gruba ayrildi. Her grup iig¢
tekerriir olarak hazirlandi. Toplam 6 kg istavrit
baligi kullanildi ve her bir kavanoza 15-20 g
agirhiginda 30 adet balik segildi.

Salamura olarak islenen iriinler igin 2 litrelik
cam kavanoz kullanildi. Her bir kavanoz i¢in 1 kg
balik hesaplandi. Baliklar kavanozlara dizildikten
sonra, tuzerlerine %10’luk tuz ¢ozeltisi ilave
edildi. 1,5 kg balik icin 1 litre salamura ¢ozeltisi
(%10’luk) hazirlandi. Daha sonra baliklarin
lizerine baski yapilarak kavanozdaki havanin
bosaltilmas1 saglandi ve kavanozun agzi sikica
kapatildi.

Marine edilmis iiriin i¢in de salamura ile ayni
yontem uygulandi. Fakat salamuradan farkli
olarak %10’luk tuz c¢ozeltisi ile birlikte %4
oraninda sirke iceren olgunlagtirma ¢ozeltisi
kullanild.

Baharatli iiriin hazirlanmasi igin, 1 kg balik,
domates (100 g), sogan (100 g), sarimsak (30 g)
ve limon (50 g) ile karabiber (10 g), kirmiz1 pul
biber (20 g), kimyon (10 g) ve hardal (50 g)
kullanildi. Sebze ve baharatlar karigtirildi. 2
litrelik kavanozlara bir sira balikk ve bir sira
baharatli  sebze karigimi  olacak  sekilde
yerlestirildi. Orneklerin iizeri ortiiliinceye kadar,
%10 tuz + %4 sirkeden olusan olgunlastirma
cozeltisi ilave edildi. Kavanozun agzi hava
almayacak sekilde sikica kapatildi.

Hazirlanan salamura ve marine {rlinler
buzdolabinda 4°C’de muhafaza edildi. Uriinlerin
olgunlagsmas1  icin 30  gin  beklendi.
Olgunlagsmadan sonra ilk analizleri yapilarak,



cozeltiler  degistirilmeden  diger  aylardaki
analizler i¢in muhafaza islemi devam ettirildi.

100 gram o6rnekte bulunan TVB-N miktari, geri
sogutucuda, magnezyum oksit yardimi ile ugucu
bazlarin ayristirillip 0,1 N HCI asit ile titre
edilmesi sonucu, mg olarak hesapland: (Varlik ve
ark., 1993b). Balik yaglarinin oksidasyon
derecelerinin  tayini i¢in  kullamilan TBA
analizleri, Tarladgis ve ark. (1960)’nin gelistirdigi
spektrofotometrik yonteme gore, mg
malonaldehit/kg olarak saptandi. Baliklarda
osmoregiilator olarak gdrev yapan trimetilamin
oksit (TMAO)’in bakteriyel ve enzimatik olarak
parcalanmasi sonucu ag¢iga c¢ikan TMA-N’nin
belirlenmesi i¢in Boland ve Paige, (1971)’nin
gelistirdigi yontem kullanildi, sonuglar mg/100 g
olarak hesaplandi. pH tayini i¢in, 20 g Ornek
tartilarak 40 ml distile su ile karistirict homojen
hale getirildi ve daha sonra pH metre ile dl¢iim
yapildi (Curan ve ark., 1980). Uriin Kkalitesi,
duyusal analiz yoOntemine goére, 5 panelist
kullanilarak tespit edildi. Balik etinin tazelik ve
bayatlik derecesinin belirlenmesinde, 5'lik puan
sistemi kullanildi. Buna gore; 5 puan ¢ok iyi
kalitede, 4 puan iyi, 3 puan tiiketilebilir, 2 puan
tiiketilebilirlik smir1 agilmis, 1 puan koti kalitede
olarak degerlendirildi (Gokalp ve ark., 1993).
Panelistler {iriini genel goriiniis, koku ve tat
yoniinden degerlendirdi.

Deneme sonunda istatistiksel analizler,
Diizgiines ve ark. (1993)’na gore yapildi. Elde
edilen parametreler arasindaki farklarmn istatistiki
olarak énemli olup olmadigi, “Minitap R13.1%”
bilgisayar  programi  kullanilarak  varyans
(ANOVA) analizi ile tespit edildi. ANOVA’da
gruplar  arasinda  6nemli  fark  (p<0,05)
belirlenmesi halinde farkin hangi gruplar arasinda
oldugunu belirlemek i¢in Tukey testi uygulandi.

3. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Ug farkli yontemle muhafaza edilen istavrit
baliklarinda, kalite degisimlerine ait bulgular
Cizelge 1°’de verilmistir. Cizelge 1°de de
gorildigii lizere, salamura edilmis Orneklerde
TVB-N miktart 30. giin 11,2 mg/100 g iken 60.
giinde 42,70 mg/100 g’a ulagmistir. Ayn1 sekilde
TBA ve TMA-N miktarlar1 da 60. giin sirasiyla
9,59 mg malonaldehit/100g, 8,02 mg/100g
olarak hesaplanmistir. pH degeri ise 60. giin 7,18
hesaplanmistir. ~ Uriinler ~ duyusal  acidan
degerlendirildiginde; arastima baslangicinda
4,75 olan degerin arastirma sonunda, 1,75’e
diistiigii belirlenmistir.

Marinat O6rneklerinden sade olanlarda, TVB-N
miktar1 taze 6rnek i¢in 9,2 mg/100 g, 120. giin
59,27 mg/100 g olarak hesaplanmistir. TBA
miktar1 taze Ornekte 0,54 mg malonaldehit/kg
iken, 120. giinde 8,97 mg malonaldehit/kg olarak
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tespit edilmistir. TMA-N miktar1 taze iiriinlerde
1,62 mg/100 g, 120. giinde ise 8,58 mg/100 g
olmustur. pH degeri ise 120. giinden 6nce marine
triinler i¢in kritik deger olan 4,5’un (Mclay,
1972; Ludorff ve Meyer,1973) lizerine ¢ikmustir.
Duyusal agidan aragtirma baglangicinda taze
ornekte kalite kriteri 4,75 iken 120. giinde bu
deger 3,09 olarak hesaplanmustir (Cizelge 1).

Baharatli marine iriinlerde, TVB-N, TBA,
TMA-N ve pH degerleri depolama zamanina gore
diizenli bir artig gostererek 120. giinde sirastyla
42,93 mg/100 g, 8,58 mg malonaldehit/kg, 8,15
mg/100 g ve 6,23 olarak belirlenmistir. Duyusal
deger 150. giinde 3,27 olarak hesaplanmistir
(Cizelge 1).

Salamura 6rneklerde, TVB-N, TBA, TMA-N
ve pH degerlerinin 60. giinde kritik degerleri
astigl, dolayisiyla iriiniin  bozuldugu tespit
edilmistir. Marinat ve baharatli 6rneklerde 120.
giinde bozulmanin olustugu saptanmustir.

Salamura Triinler ile baharatlh ve marine
irtinler arasindaki TVB-N miktarindaki artig
yoniinden farkin istatistiki olarak 6nemli oldugu
(p<0,05), baharatli ve marine {iiriinler arasinda
istatistiki  farkin  6nemsiz  oldugu (p>0,05)
belirlenmistir. Zamana gore ise, iiriinler kendi
aralarinda degerlendirildiginde; biitiin drneklerde
aylar arasindaki farkin istatistiki olarak onemli
oldugu (p<0,05) belirlenmistir.

Yaglarin acilagsma derecesinin belirlenmesi i¢in
kullanilan TBA miktarlari, istatistiksel olarak
degerlendirilmis ve uygulanan isleme metoduna
gore, {rlinler arasinda yapilan analizlerde,
salamura iiriinler, baharatli ve marine iiriinler i¢in
istatistiki farkin dnemli oldugu (p<0,05), baharatlt
iiriinler ile marine iriinler arasinda ise istatistiki
olarak o6nemli degisimlerin olmadigi (p>0,05)
saptanmustir. Depolama siiresi agisindan iriinler
kendi aralarinda istatistiki olarak incelendiginde
aylara gore farkin Onemli oldugu (p<0,05)
saptanmistir.

TMA degerleri dikkate alinarak uygulanan
isleme metoduna gdére yapilan istatistiki
analizlerde, urtinler kendi aralarinda
karsilastirllmis ve her {i¢ iriinde de calisma
baslangicinda farklar 6nemsiz iken (p>0,05),
calisma sonunda baharatl iriinler ile marine ve
salamura iriinler arasinda farkin yine Onemsiz
(p>0,05), fakat salamura ile marine iriinler
arasinda Onemli (p<0,05) degisimler oldugu
belirlenmistir. Uriinler kendi aralarinda zamana
gore degerlendirildiginde ise biitiin 6rneklerde
aylar arasinda fark 6nemli (p<0,05) olarak tespit
edilmistir.

Caligma sonunda pH agisindan elde edilen
degerlerin istatistiki analiz sonuglarina gore,
salamura olarak hazirlanan ornekler ile baharatli
ve marine Uiriinler arasinda fark 6nemli (p<0,05),
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Cizelge 1. Salamura, Marinat ve Baharath Olarak Islenip Depolanan istavrit Baliginda (Trachurus
mediterraneus) TVB-N, TBA, TMA-N, pH ve Duyusal Degerlerin Zamana Gére Degisimleri

SALAMURA
Zaman TVB-N TBA TMA-N pH Duyusal*
Taze 9,20+0,72 0,54+0,12 1,62+0,14 6,08+0,02 4,75+0,02
1. glin 9,80+0,05 0,59+0,04 3,88+0,12 6,11+0,03 4,62+0,08
30. giin 11,20+0,81 5.69+0,06 6,40+0,37 6,20+0,02 3,76+0,20
60. giin 42,70+1,76 9,59+0,09 8,02+0,63 7,18+0,03 1,75+0,08
MARINAT
Zaman TVB-N TBA TMA-N pH Duyusal*
Taze 9,20+0,72 0,54+0,12 1,62+0,14 6,08+0,02 4,75+0,02
1. glin 9,20+1,57 0,62+0,75 1,05+0,26 4,11+0,08 4,50+0,22
30. giin 10,50+1,21 0,70+0,09 0,50+0,05 4,73+0,01 4,13+0,13
60. giin 23,80+1,62 3,20+0,27 1,82+0,23 4,84+0,02 3,90+0,15
90. giin 32,67+0,47 4,09+0,20 3,44+0,31 4,94+0,01 3,63+0,10
120. giin 59,27+7,24 8,97+0,27 8,58+0,59 5,11+0,02 3,09+0,18
BAHARATLI
Zaman TVB-N TBA TMA-N pH Duyusal*
Taze 9,20+0,72 0,54+0,12 1,62+0,14 6,08+0,02 4,75+0,02
1. glin 9,20+0,96 0,47+0,26 1,35+0,21 4,15+0,14 4,51+0,22
30. giin 10,50+0,40 0,51+0,07 0,79+0,04 4,20+0,01 4,40+0,17
60. giin 18,43+1,02 3,47+0,07 2,28+0,10 4,40+0,02 4,51+0,16
90. giin 30,57+1,30 4,60+0,18 3,48+0,22 5,45+0,01 4,40+0,16
120. giin 42,93+1,23 8,58+0,09 8,15+0,51 6,23+0,33 4,16+0,23

*5:¢ok iyi, 4:1yi, 3:tliketilebilir, 2:tiiketilebilirlik sinir1 agilmus, 1:ko6td kalitede (Gokalp ve ark., 1993)

baharatli ile marine iiriinler arasinda ise dnemsiz
(p>0,05) oldugu, irinler kendi aralarinda
depolama zamanina gore degerlendirildiginde ise
biitin 6rneklerde aylar arasindaki farkin &nemli
(p<0,05) oldugu bulunmustur.

Omekler, duyusal olarak depolama siiresine
gore kendi aralarinda degerlendirilmis ve ¢aligma
sonunda salamura, marine ve baharath lriinlerin
her birisinde 30 ve 60. gilinler arasinda farkin
O6nemsiz oldugu (p>0,05), buna karsilik 120. giin
ile 30, 60 ve 90. giinler arasinda onemli
degisimler gosterdigi (p<0,05) sonucu ortaya
cikmustir.

Elde edilen sonuglara gore; %10 tuz ¢ozeltisi
ile hazirlanan salamura iriinlerin kalitesinin
marine ve baharath triinlerden diisiik oldugu ve
daha kisa siire igerisinde raf dmriinii tamamladig1
saptanmigtir. Baharatli ve marine {irlinlerin raf
Omiirlerinin salamura iiriine gore yiiksek diizeyde
oldugu ve duyusal agidan en c¢ok begenilen
iirtiniin ise baharatl iiriin oldugu belirlenmistir.

TVB-N degeri, su {irlinlerinde depolama
siiresine paralel olarak artmakta ve {irlin
kalitesinin belirlenmesinde 6nemli bir yOntem
olarak kullanilmaktadir (Rehbein ve
Oechlenschlaeger, 1982). Lang  (1983)’in
bildirdigine gore; TVB-N miktari, 25 mg/100g
TVB-N’e kadar olan su iriinleri gok iyi
kalitede, 30 mg/100g TVB-N’e kadar iyi, 35
mg/100g TVB-N’e kadar pazarlanabilir, 35

mg/100g ve iizerindeki degerlere ulasan iiriinlerin
ise tiiketilmesi insan saghgi agisindan zararl
olarak kabul edilmektedir (Simeonidou, 1998;
Yapar, 1999; Varlik ve ark., 2000). Bu ¢alismada,
her ii¢ olgunlastirma c¢ozeltisinde de TVB-N
miktar1 baglangigtan itibaren Onemli Olgiide
artarak, taze Orneklerde 9,20 mg/100g iken,
salamura edilmis {iriinlerde 60. giin, marinat ve
baharatl {iiriinlerde ise 120. giin bozulma sinir
olan 35 mg/100g TVB-N degerini asmiglardir.
Salamura orneklerinin daha ¢abuk bozulmasmin
nedeninin, tuz  konsantrasyonunun  diisiik
olmasindan kaynaklanmis olabilecegi, marinat ve
baharath {iriinlerde ise sirke ve kullanilan
baharatlarin bozulmay1 geciktirdigi
diistiniilmektedir.

Ozellikle tuzlanmus su iriinlerinde, acilagmanin
bir gostergesi olarak kabul edilen TBA degeri,
balik etinde 4 mg malonaldehit/kg’1 astig1 zaman
acillasmanin  basladigi, tiiketilebilirlik  sinir
degerinin ise 8 mg malonaldehit’kg oldugu
bildirilmistir (Curran ve ark., 1980). Yaptigimiz
calismada, TBA miktarinin, salamura edilmig
orneklerde ilk ay cok iyi kalitede oldugu, ikinci
ay Onemli Olgiide artarak sinir degerini astigi,
marinat ve baharath 6rneklerde ise 90. giinde iyi
kalitede oldugu, 120. giinde bozulmanin oldugu
belirlenmistir. Yapar (1998), hamsi baligindan
%10 tuz ve %2 sirke ile yaptig1 marinatta, TBA
degerinin ilk hafta 1,65 mg malonaldehit’kg iken



10. hafta 2,35 mg malonaldehit/kg degerine
yiikseldigini belirtmistir. Tomek ve ark. (1992),
lakerda (tuzlu balik) ile ilgili olarak yaptiklart
calismada, salamura edilmis driinleri 9 ay
boyunca TBA agisindan incelemigler ve 6 ay
sonunda TBA miktarini 6,13 mg malonaldehit/kg
olarak  bulmuglardir. Bu  deger  bizim
calismamizdan oldukga diisiiktiir. Bunun nedenin,
adi gecen calismada, salamurada %25’lik tuz
konsantrasyonu ve antioksidantlarin kullanildigt
icin, Uriiniin daha iyi muhafaza edildigi
diigiiniilmektedir.

Trimetilaminoksit (TMA-O), su {rilinlerinin
kaslarinda bulunur ve osmoregiilator olarak gorev

yapar. TMA-O, depolama sirasinda
mikroorganizma ve enzimlerin etkisi ile
Trimetilamin  azot (TMA-N)’a  indirgenir.
Depolamanin ~ daha  ileriki asamalarinda

Dimetilamin-azot (DMA-N), Monometilamin-
azot (MMA-N), formaldehit ve amonyaga kadar
pargalanir. TMA-N, su iiriinlerinde baliks1 olarak
adlandirilan  kokuya sahiptir ve bozulma ile
paralel olarak miktar1 artarak, {iriiniin kokusunu
agirlagtinr  (Kietzman, 1969). Varlik ve ark.
(1993b), tiiketime uygun su iiriinlerinde TMA-N
degerinin, 1-8 mg/100 g olmasi gerektigini, 8
mg/100 g degerini asan iriinlerin bozuldugunu
bildirmislerdir. Calismamizda salamura iiriinlerin
TMA-N degerlerine gore 60. giinde, marinat ve
baharath {iriinlerin ise 120. giinde kritik degeri
astiklart tespit edilmigtir. Marinat ve baharatl
iirtinlerin salamura iriinlere gére daha uzun siire
muhafaza edilmesinin, {iriinlerdeki sirke ve
baharatlarin bozulmay1 geciktirici etkiye sahip
olmasindan ileri geldigi diisinilmektedir. Yapar
(1998), hamsi marinatlari ile ilgili olarak yaptigi
calismada benzer sonuglar bulmustur.

Bu arastirmada, taze orneklerde 6,08 olan pH
degeri, sirke ilavesiyle, marinatli iriinlerde
4,11’e, baharath iriinlerde ise 4,15’e¢ diismiis,
daha sonra artarak 120. giinde marinat ve
baharatli iriinlerde sirasiyla 5,11 ve 6,23%e
yiikselmistir (Cizelge 1). pH agisindan marine
iiriinlerde kritik deger 5,0 olarak bildirilmistir
(Ludorff ve Meyer,1973). Giin ve ark. (1994)’nin
bildirdigine gore, arastirmanin basinda pH’da
gozlenen diislisiin, kullanilan sirkenin asitik
olmasindan, ilk aydan itibaren tekrar yiikselmeye
baglamasmin ise {iriinlerdeki ucucu azotlu
bilesiklerin agiga ¢ikmasindan kaynaklanmis
olabilir. Yapar (1998), iki farkli olgunlagma
cozeltisi kullanarak hamsi baligindan yaptigi
marine edilmis {riinlerde %10 tuz + %2 sirke
iceren grupta baslangic pH degerini 4.5, 10
haftalik depolama siiresi sonunda ise 5,08 olarak
bildirmistir. ~ Yapar (1998)’in  ¢alismasiyla
bulgularimiz paralellik gostermektedir.
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Duyusal olarak yapilan incelemede; marinat ve
baharatl iriinlerde sirke ve baharatin iriinii hem
korudugu hem de lezzetini artirdigi, salamura
tirlinlerin ise marinat ve baharatli {iriinlere gore
kalite ve begenirliginin daha disiik oldugu
sonucu elde edilmistir. Ozelikle baharatli
marinatlar, tiim panelistler tarafindan oldukca
begenilmis ve yeni bir irin  olarak
degerlendirilebilecegi dnerilmistir.

Sonugta; %10 tuz ¢ozeltisinde muhafaza edilen
istavrit baliginda kalitenin ¢ok diisiik oldugu ve
60 giin gibi kisa bir siirede bozuldugu, ayrica
duyusal olarak da tiiketime uygun bulunmadigi
ortaya ¢ikmistir. Salamura edilmis iriinlerde
dayanma siiresinin artirilmasi i¢in %10 icerikli
tuz ¢ozeltisi yerine daha yiiksek konsantrasyonlu
tuz ¢ozeltisi kullanilmasi daha uygun olabilir.
Sirke ve tuz karisimindan hazirlanan marinat
iirtinlerin ise kimyasal, fiziksel ve duyusal agidan
kalitesinin 90 giin boyunca korundugu ve 120.
giin bozulma smirmi astig1 sonucu bulunmustur.
Caligmamizda degisik bir damak tadi olarak
sunulan baharatli ve sebzeli istavrit baliklari,
kalitelerini 90 giin boyunca korumuslar ve
duyusal olarak da biiyiik begeni toplamislardir.

Sonug olarak, yapilan duyusal, TVB-N, TBA,
TMA ve pH analizlerine gore salamura, baharatl
ve marina edilmis olarak hazirlanan {iriinlerden
salamura edilmis iriinlerde raf émriiniin 30 giin,
baharatli ve marine edilmis triinlerde ise raf
omriiniin 60 giin oldugu tespit edilmis olup,
baharatl {rtinlerin yeni bir {irlin olarak iilkemiz
halkinin begenisine sunulabilecegi sonucuna
varilmigtir.
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