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Marine Balik Koftesinin Raf Omriiniin Belirlenmesi
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Ozet : Bu calismanin amaci, sodukta depolanan marine balik kéftesinin dayanma siiresinin belirlenmesidir. Hamsi baliklari haslanmis,
kilgik ve kafalarr alinmig, baharatla karistiriip kizartiimistir. Daha sonra salamuraya yerlestirildikten sonra +4°C (+ 1)'de
depolanmiglardir. Depolama boyunca 15 ginlik periyotlarda duyusal, pH, TVB-N ve TMA-N analizleri yapilmistir. Elde edilen
bulgulara gére marine balik koftesinin 60. gline kKadar ¢ok iyi, 105. gline kadar iyi, 120. giin pazarlanabilir oldugu belirlenmistir.

Bozulma, 120. ginden sonra baglamistir.

Anahtar Sézcikler: Marine Balik, Balik Koftesi, Soguk Depolama, Catering Teknolgjisi

Determination of the Shelf-Life of Marinated Fish Balls

Abstract : The aim of this study was the determination of the shelf life of marinated fish balls. The anchovies were boiled, and after
bones and heads were removed they were mixed with spice and fried. Then, they were placed in brine and stored at +4°C (+ 1).
The sensory analyses pH, TVB-N and TMA-N analyses were performed every 15 days during the storage. The results showed that
this product was excellent quality for 60 days, fair quality for 105 days, and was marketable until the 120th day. The spoilage was

determined after the 120%™ day.
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Giris

Gunumuzde gelisen teknolqji sayesinde su Urlnleri de
diger gida maddeleri gibi ¢ok cesitli bicimlerde islenip
paketlenerek tiketime hazir bir hale gelmektedir. Bu
durum hem damak tadina yenilikler sunmakta hem de
uzun ugragsilar gerektirmeden lezzetli ve besleyici gidalar
tiketmemizi saglamaktadir. Bunun disinda 6zellikle
oteller ve lokantalar icin bu tip Urunler sik goruntlleri,
degisik aromalar1 ve sagladiklari cesitlilik sayesinde
oldukga ilgi ¢ekici olmaktadirlar.

Bu sekilde uygun isleme teknigi ve muhafaza
yontemlerinin uygulandidi, belirli bir dayanma siresine
sahip , dogrudan veya yeme sicakligina isitilip tiketilen,
bagli bagina veya bazi maddelerle islenerek tlketilen
Urunler icin "hazir yemek " tanimi kullaniimaktadir (1,2 ).
Marine Urlnler de bu sekilde hazirlanarak tiketicinin
begenisine sunulan Urtnlerden biridir. Marinat, sirke-tuz
salamurasinda olgunlastirilarak yenilebilir sekle getirilen
balik ve balik Urtnlerine verilen isimdir. Marine Urtnlerde
sirke ve tuz etkisiyle Urtinde mevcut bakteri ve enzimlerin
faaliyetleri durdurularak urtnin daha uzun bir raf
omrine sahip olmasi saglanmaktadir. Bu urdnler

salamura, sos, krem ,mayonez veya bitkisel yag ile
paketlenerek miusteri begenisine sunulmaktadirlar.
Marinat teknolojisinde taze, dondurulmus veya tuzlanmig
balik ve balik kisimlari kullaniimaktadir (3,4,5). lyi
kalitede marine Urun elde etmek icin kullanilan baligin
taze ve iyi kalitede olmasi gerekmekte olup, marinat
yapiminda Kkullanilan ilave maddelerin kalitesi de
onemlidir. Ornegin marinatin lezzeti ve dayaniklilid
Uzerine Kullanilan suyun bdytk 6nemi vardir. Kullanilacak
suyun standartlara uygun temiz icme suyu kalitesinde
olmasi gerekmektedir. Marinat yapiminda kullanilan sirke
asetik asit olup, berrak renkte olmali, bogucu koku
icermemelidir. Tuz, temiz ve %98-100 saflikta olmali,
Ca, Mg orani oldukca dustk olmalidir. Baharat ise arzuya
goére kullanilabilmektedir. Baharatin mikrobiyal yukinin
dusuk olmasina dikkat edilmelidir. Paneli marinatlarda
kullanilan misir unu ve patates ununun Kkalitesi; yagda
depolanacak marinatlarda ise kullanilan yagin Kalitesi
6nem tasimaktadir (6). Taze baligin marinasyon islemine
tabi tutulmasi sonucu sirke ve tuz etkisi ile balik etindeki
proteinler denatiire olmakta, bagh su uzaklasmakta ve pH
yaklasik 4,3 civarina dismektedir. Bdylece balik etindeki
katepsin enzimi aktif hale gecerek mevcut proteinleri
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aminoasitlere kadar parcalamaktadir. Parcalanan bu
aminoasitler ~ marinata  6zgi  ©6zel  aromayi
olusturmaktadirlar (7,8). Marinat teknolojisinde baligin
olgunlastiriimasi sirasinda tuzun etkisi sirkeye gére daha
az oOnemli olmakla birlikte, tuz miktarinin sirke
iceriginden fazla olmasi gerekmektedir. Boylece Urin ¢ok
yumusak olup dagiimaz ve deri etten kolay ayriimaz. Tuz,
Urindn dayanimini sagladigi gibi uygun sertligi saglayacak
kadar doku suyunun ayrilmasina da sebep olmaktadir (8).
Marinat salamurasi genelde %4-4,5 asetik asit , %7-8
tuz icermelidir (9). Sirke ve tuz konsantrasyonu
artirildiinda dayanim suresi uzatilmakta, ancak
enzimlerin optimum pH degeri degisecedinden aroma
olusumu engellenmekte ve lezzet yoniinden bedenilmeyen
Urinler elde edilmektedir (7,10). Olgunlastirma
salamurasina daha iyi lezzet elde edebilmek icin hardal
tohumu, sogan, dereotu, maydanoz Katilabilir (8). Balik /
olgunlastirma salamurasi orani 1,5/1 olmalidir.
Olgunlastirma suresi kullanilan materyale gére degisiklik
gtstermekle birlikte 1-3 giin arasinda degismektedir (3).
Marinatlar; soguk, pismis, kizartilmis marinatlar seklinde
ayrilmaktadir.

Soguk marinat asetik asit —tuz salamurasinda taze
baligin olgunlastiriimasi ile elde edilmekte, olgunlasan
Urin ya salamurada yada bitkisel yagdla paketlenerek
saklanmaktadir. Pismis marinatlar ise salamurada
olgunlastirilan baligin 80-90°C'de 20 dakika pisirilip
Uzerine jelatin ilave edilmesi ile elde edilmekte ve bu
sekilde depolanmaktadiriar. Kizartiimis marinatlarda ise,
ballk 6nce bitkisel yagda kizartiimakta, daha sonra
salamuraya alinmaktadir (8,11,12,13).

Bu calismada, hamsi baligindan yapilan kizartiimis
kofteler marine edilmis ve bu marine koftelerin salamura
icerisine +4°C'de depolanmasi sirasindaki raf émrunin
belirlenmesi amaclanmustir.

Materyal ve Metot

Calismamizda materyal olarak kullandigimiz hamsi
baligi (Engraulis encrasicolus, L.1758) taze olarak
Istanbul Biiyiik Sehir Balik Hali'nden temin edilmistir.
Hamsi baliklari laboratuvara getirilir getirilmez ayiklanip,
yikanmis ve sulari stzdirdlmustir. Bu sekilde hazirlanan
hamsiler kaynar suda haslandiktan sonra blenderde
cekilmig, irmik, tuz, kimyon, karabiber, sogan, sarimsak,
karbonat, ekmek ici, patates, kofte bahari, zencefil
karigimi ilave edilerek yogurulup ve kofte formu
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verilmistir. Hazirlanan kofteler 180°C ‘ye isitilmig bitkisel
sivi yagda kizartiimis olup, bunlarin ortalama agirligi
8,5g, orta nokta sicakligi 83°C olarak ol¢ilmustdr.
Kofteler sogutulduktan sonra 9%6tuz-9%1 sirke iceren
salamuraya birakilmistir. Salamuraya ayrica dereotu,
sarimsak, hardal tohumu, beyaz biber ilave edilmistir.
Salamura kavanozunun agzi kapatildiktan sonra +4+1°C
‘de depolamaya birakilmistir. Orneklerde islem asamalari
dahil olmak Uzere depolama boyunca 15 gunllik
periyotlarda duyusal, pH, TVB-N (Toplam Ucucu Bazik
Azot), TMA-N (Trimetilamin Azot) analizleri yapilmis
olup, analizler dort paralelli olarak yUrutulmuagtir.

Duyusal analizlerin degerlendirilmesi Amerina ve ark.
(14) gelistirilen puanlama tablosuna gére yapimistir. Bu
tabloya gore 10-7,0 puan cok iyi, 6,9-4,0 puan iyi, 3,9-
1,0 puan bozulmus olarak degerlendiriimektedir. pH
analizi rutin laboratuvar yontemi ile Orion 710-a model
pH metre kullanilarak gerceklestirilmistir.

TVB-N ve TMA-N analizi Schormiller (15)" e goére
yapilmistir

Bulgular

Calismamizda sogukta depolanan marine edilmis
hamsi koftelerinin raf émrint belirlemek igin yapilan
duyusal, fiziksel ve kimyasal analiz sonuclarinin toplu
degerlendirilmesi Tablo1'de verilmistir.

Calismamizda hammadde olarak kullanilan hamsi
baligt duyusal olarak ¢ok taze olarak degerlendirilmistir.
Depolama boyunca yapilan duyusal analiz sonuglarina
goére marine edilmis hamsi koftelerinin depolamanin 60.
gunune kadar "¢ok iyi ", 60-105.gln "iyi", 120. gin
"pazarlanabilir”, 120.glnden sonra "bozulmus” Kkalitede
oldugu tespit edilmigtir.

Calismamizda hammadde olarak kullandigimiz taze
hamsilerin pH degeri ortalama olarak 5,96 olarak
Olculmustir. Baharatla karistirilip, kizartildiktan ve
salamurada olgunlagsma islemi tamamlandiktan sonra,
marine Kkoftelerin pH'si ortalama olarak 4,19 olarak
belirlenmistir. Depolama suresince analizlere devam
edilmis ve pH degerinin 30. gline kadar hafif bir yikselis
gosterdigi ve daha sonra hizla dustigu tespit edilmistir.
Depolamanin sonunda ise bu deger 3,40 olarak
belirlenmistir.

Marine koftelerin yapiminda kullanilan taze hamsilerin
TVB-N degeri 18,66mg/100g olarak belirlenirken, bu



Tablo 1. Sogukta (+ 4°C+1) depolanan marine koftelerin duyusal,
fiziksel ve kimyasal analiz sonuclari.

Analizler Duyusal pH TVB-N TMA-N
Depolama guni (mg/100g)  (mg/100g)
0. gin 9,00 4,19 10,70 1,85
15.gin 9,00 4,46 7,06 0,80
30.gln 8,87 4,43 7,13 0,85
45.gun 8,60 4,10 9,74 1,10
60.gln 7,80 4,05 10,18 2,05
75.gln 6,83 4,02 16,10 3,05
90.gilin 6.83 3,99 11,08 2,10
105.gln 6,50 4,10 10,50 1,60
120.gin 5,57 4,28 10,38 1,40
135.gln 3,80 4,23 11,50 2,95
150.gln 3,50 3,40 10,45 2,85

deger, depolama baslangicinda 10,70 mg/100g 6l¢ilmis
ve depolama sonunda 10,45 mg/100g olarak tespit
edilmistir. Bu deger, bozulmusluk sinir degerinin cok
altindadir.

Uriin yapimimda kullanilan hamsi baliginin TMA-N
degeri, 2,20 mg/100g olarak tespit edilmistir. Marine
edilmis hamsi koftelerinin depolama baslangicindaki TMA-
N degeri ortalama olarak 1,85mg/100g. olarak
bulunmustur. Bu deger depolamanin 75. Ginu
3,05mg/100g’a yikselmis, daha sonra disis géstermis,
depolamanin 150.glnu 2,85mg/100g.  olarak tespit
edilmistir. Bu de@er bozulmusluk sinir degerinin ¢ok
altindadir.

Tartisma

Gidalarin kalite kontrollinde duyusal analiz, énemli bir
parametredir. Kalite parametreleri bakimindan kabul
edilebilir 6zellikte olan bir Urtn, duyusal Ozellikler
acisindan kabul edilemez nitelik tasiyorsa bu Urln
tiketilemez (16,17).

Sogukta depolanan kofte marinatlarinin  duyusal
degerleri depolama siresine bagll olarak azalma
gostermistir (Tablo 1). Depolamanin 120.gUnd bozulmus
kalite olarak degerlendirilmistir. Happich,(17) jelde
saklanan kizartilmis ringa baliklarinin  ve +3°C'de 12
hafta saklanabilecedini belirtmiglerdir. Kietzmann ve
Priebe, (18) bitkisel yagda depolanan marine somonlarin
duyusal olarak +2 / +8°C'de 22 hafta depolanabilecegini
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bildirmiglerdir. Karl ve Schreiber (8) ‘e gore
olgunlastirma  salamurasina gdre daha dusuk
konsantrasyonlu salamurada +3-+5°C’'de depolanan
marinatlarin duyusal olarak 35 gunlik raf émrine sahip
oldugu bildirilmektedir. Dokuzlu (19) ‘un yapmis oldugu
calismaya goére + 4 =+ 1°C'de depolanan hamsi
marinatlarinin duyusal degerlendirilmesi yapildiginda,
hamsi marinatlarinin 7 ayda tiketilemez hale geldigi
g6zlenmistir. Aksu ve ark. (20) %10 tuz ,%2 sirke
konsantrasyonunda hazirlanan ve sogukta +4 + 1°C'de
depolanan hamsi marinatinin duyusal ¢zellikleri agisindan
3. aya kadar belirgin bir degisiklik goéstermedigini
belirlemisler, depolamanin 4. ayinda ise tiketilemez
kalitede oldugunu bildirmiglerdir. Duyusal analiz
sonuglarinin literattr verileriyle uyum igerisinde oldugu
goérilmektedir.

Baslangicta taze marine koftelerin pH degeri 4,19
iken, 6nce artmis, daha sonra depolama siresine bagli
olarak dusus géstermigtir.

Aksu ve ark (20) hamsi marinatinin baslangi¢c pH sini
4,25 olarak olcerken 5 aylik depolama sonunda pH't 4,53
olarak belirlemiglerdir. Dokuzlu (19) +4 =+ 1°C'de
depoladigi hamsi marinatlarinda pH depolamanin
baslangicinda 3,87 ,depolama sonunda 3,98 olarak
olcmuslerdir. Marine Urlnlerde pH degerinin 4,1-4,5
olmasi ve 4,8 i asmamasi gerekir (3,7,21). Bulgularimiz
literatlr verileriyle uyum icerisindedir.

Balik ve balik Urlnlerinin tazeliginin belirlenmesinde
kimyasal yontemlerden TVB-N tayini en ¢ok kullanilan bir
yoéntem olup, 6énemli bir parametredir (16, 22, 23, 24) .

Ballk bozulmasinin bir géstergesi olan TVB-N degeri
marine koftelerde baslangicta 10,70 mg/100g. iken,
depolama sonunda 10,45 mg/100g olarak belirlenmistir.

Ballk ve balik Urlnlerinin TVB-N degerlerine gore
kalite simniflandirmasint 25mg/100g TVB-N degeri "¢ok
iyi", 30mg/100g "iyi", 35mg/100g "pazarlanabilir " ,
35mg/100g ve Uzeri TVB-N degeri "bozulmus " olarak
belirtilmekte olup, tatli su baliklarinda ise TVB-N
tiketilebilir  sinir  degeri 32-36mg/100g olarak
verilmektedir. (22,25,26) sogukta depolanan alabaliklar
icin TVB-N sinir degerinin 25mg/100g oldugunu
bildirmisledir.

TVB-N degerini baldin cinsi, avlanma mevsimi,
beslenme durumu, cinsiyeti, ve yasi gibi faktorler
etkilemektedir (27). Morina baligindan yapilan
marinatlarda bagslangic TVB-N degerini 24,6mg/100g
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olarak bulmuslardir (28). Dokuzlu (19)'un hamsi
marinatlart Uzerine yapmis oldugu bir calismada TVB-N
degeri depolamanin ilk 6 ayi 9,8mg/100g olarak sabit
kalmis 7. Ay 11,2mg/100g, 8. Ay 14 mg/100g olarak
belirlenmistir. Farkll asit ve tuz Kkonsantrasyonlarinda
hazirlanan hamsi marinatlarinin raf émurlerini belirlemek
icin yapilan bir calismada TVB-N degerinin depolama
boyunca artig goésterdigi gorulirken 5 aylik depolama
sonunda %2 sirke-%10 tuz konsantrasyonda hazirlanan
hamsi marinatinin TVB-N degerini 15,18mg/100g olarak
tespit edilmistir (20). TVB-N ol¢imlerinin literatir
verileriyle uyum gosterdigi ve TVB-N analizinin marine
Urlnler icin uygun bir bozulma indikatéri olmadigi
goérilmektedir.

Diger bir kalite faktoru olan TMA-N degerleri, taze
orneklerde 1,85 mg/100g iken, depolama sonunda 2,85
mg/100g olarak belirlenmistir. Bu deder tiketilebilirlik
sinir degerini asmamaktadir.

Ballk etindeki en onemli kimyasal maddelerden biri
Trimetilaminoksittir (TMAO). Trimetilamin oksit, deniz
baliklarinda daha fazla miktarda bulunur. Baligin
depolanmast sirasinda mikroorganizma ve enzim
faaliyetleri sonucu Trimetilamine (TMA-N) indirgenir
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