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MARINE EDIiLMiS HAMSI BALIGININ (Engraulis
encrasicolus L., 1758) KIMYASAL BILESIMI VE
FARKLI SOSLARDA DUYUSAL
DEGERLENDIRILMESI
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Ozet: Bu caligmada marinat seklinde islenen hamsi baliginin (Engraulis encrasicolus L., 1758)
kimyasal kompozisyonunun belirlenmesi ve farkli soslarla zeytinli, zeytinsiz sunumlarinin du-
yusal olarak degerlendirilmesi amaglanmigtir. %10 tuz ve %6 asetik asit ile hazirlanan hamsi
marinatlart 0-4 °C’de 1 hafta bekletildikten sonra nem, ham yag, ham kiil, ham protein ve pH
analizleri yapilmus, 2 farkli sos ile zeytinli ve zeytinsiz sekilde hazirlanan 4 grup 6rnek 10 pa-
nelist tarafindan duyusal degerlendirmeye alinmistir. Duyusal degerlendirmeler sonucu, A sosu
(aygicegi yagi, biber salcasi, domates salgasi, tuz, sarimsak, nane, karabiber, kimyon) ile su-
nulan marinatlarin, B sosu ile sunulan marinatlardan (ayg¢icegi yagi, biber salgasi, domates sal-
cast, tuz, kirmiz1 biber, defne yapragi, seker), daha fazla begeni kazandigi belirlenmistir
(p<0,05). Ayrica zeytinli drneklerin de sade soslu drneklerden daha fazla begenildigi tespit
edilmistir (p<0,05).

Anahtar Kelimeler: Hamsi, Marinat, Asetik asit, Kimyasal kalite, Duyusal

Abstract: Chemical composition of marinated anchovy (Engraulis
encrasicolus L., 1758) and sensory evaluation in differ-
ent sauce

The aim of this study is to determine the chemical composition of marinated anchovy and their
sensory evaulations with olive and without olive in different sauce. Marinated anchovies were
prepared with 10% salt and 6% acetic acid, waited for one week in 0-4 C° after moisture, crude
fat, crude ash, crude protein and pH analyses were done and 4 groups of samples that were
prepared in 2 different sauces with olive, without olive were taken in to sensory evaulation by
10 panelists. As a results of sensory evaulations, it was determined that marinades prepared
with sauce A (sunflower oil, pepper paste, tomato paste, salt, garlic, mint, black pepper, cumin)
had got a better good taste than marinades prepared with sauce B (sunflower oil, pepper paste,
tomato paste, salt, red pepper, bay leaf, sugar) (p<0.05). Also it was determined that samples
with olive were approved more than without olive samples (p<0.05).
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Giris

Dengeli ve ekonomik beslenmenin dnem ka-
zandig1 giliniimiizde, hayvansal protein agigini
kapatmada su Urinlerinin énemi fark edilmekte
bu iiriinlere talep giderek artmaktadir. Ulkemiz
cografi yapisi ve iklim kosullar1 dikkate alindi-
ginda, deniz ve i¢ sularimizda gesitli su triinleri-
nin yetistirilmesine ve gelistirilmesine imkan ve-
recek kaynaklara sahiptir. Cok ¢abuk bozulan bir
gida olan taze balik, tiiketilinceye kadar bilyuk
bir dikkatle muhafaza edilmeli, bu sure icinde
mikroorganizma {iremesi Onlenmelidir. Balik
muhafazasinda, enzim faaliyetini engelleyici ted-
birlerden ziyade, daha ¢ok mikroorganizmalarin
faaliyetini kontrole yonelik uygulamalar s6z ko-
nusudur. Su Grunlerinin tiketimine kadar tazeli-
gini korumak, bozulmasim geciktirmek ve Uretim
fazlasini degerlendirmek amaciyla gelistirilmis
cesitli isleme teknikleri sayesinde sofralarimiz-
daki balik driinleri de ¢esitlilik kazanmistir
(Goktan, 1990; Gokoglu ve dig.,1994).

Su riinleri isleme tekniklerinden biri
marinasyondur. Taze, dondurulmus veya tuzlan-
mis balik ya da balik kisimlarinin sicaklik etkisi
olmadan sirke ve/veya diger organik asitler ve tuz
ile muamele edilerek, olgunlastirilmasimi sagla-
yan marinasyon tekniginin tarihi milattan 6nce 7.
Yiizyila kadar dayanir. Marinatlar yar1 konser-
velerdir; asit genellikle asetik asit ve tuz, bakteri
ve enzimlerin faaliyetini bir middet engellemek
amactyla eklenerek kendine 6zgl bir tada sahip
raf Omrii kisith olarak uzatilmig bir iirlin elde
edilir (Poligne ve Collignan, 2000; Fuselli ve
dig., 1998; Ozden ve Varlik, 2004).

Marinatlar, raf omriiniin uzatilmasi ve etin
yumusatilmasinin yani sira, tadin, tekstliriin ve
etin yapisal 6zelliklerini degistirmek amaciyla da
uygulanmaktadir ve bu sekilde diger islenmis
iriin cesitlerine de alternatif olusturmaktadir
(Poligne ve Collignan, 2000; Olgunoglu, 2007).

pH 4.5’in altinda gida zehirlenmesi ve bo-
zulma yapan bakterilerin ¢ogunun gelisimi onle-
nebilmektedir. Marinatlarda pH’nin 4-4.5 olmasi
gereklidir. Ancak en uygun pH araligi 3.8-
4.3°tlir. Ayrica bu pH aralig1 proteazlar, 6zellikle
lizozomal katepsin tipi enzimler igin optimumdur
ve bu enzimlerin marinata 6zgii aromanin, tipik
tadin olusumunda etkileri olduk¢a biytiktiir
(Huss ve dig., 2004; Kiling ve Cakli, 2004a;
Olgunoglu, 2007).
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Marinasyon islemi tuz ve asetik asit kullanila-
rak gergeklestirilmekte ve balik doku suyundaki
tuz ve asit konsantrasyonu ile ¢ozeltideki kon-
santrasyonlar esitleninceye kadar devam etmek-
tedir (Kiling ve Cakli, 2004b). Bu olgunlastirma
isleminde ¢ig materyal yenilebilir hale gelir ve
gerektiginde degisik tatlar kazandirmak amaciyla
seker, baharatlar, sos, krem, mayonez, bitkisel
yag ve sebzeler ilave edilerek lezzetlendirilebil-
mekte; cam sise veya plastik kaplar icerisinde
paketlenebilmektedir. Ancak baharatli marine
iiriinler Tiirk insanin damak tadi i¢in i¢in yeni bir
isleme yontemidir. Ulkemizde baharatli olarak
hazirlanmig balik tiiketimi aligkanlig1 yaygin de-
gildir. Marinatlar; soguk, kizartilmis, pisirilmis
olmak {iizere 3 gruba ayrilir (Varlik, 1994; Erdem
ve dig., 2005; Olgunoglu, 2007).

Bu calismada soguk marinat seklinde islenen
hamsi baliginin (Engraulis encrasicolus L., 1758)
kimyasal kompozisyonunun belirlenmesi ve far-
kli soslarla zeytinli, zeytinsiz sunumlarmin du-
yusal olarak degerlendirilmesi amag¢lanmstir.

Materyal ve Metot

Aragtirmada materyal olarak Engraulidae fa-
milyasindan eti  sevilerek yenilen hamsi
(Engraulis encrasicolus L., 1758) baliklar1 kulla-
nildi. Baliklar Elazig balik satis yerlerinden taze
olarak alindiktan sonra uygun kosullarda Firat
Universitesi Su Urinleri Fakiiltesi’ne getirildi.
Calisma 3 tekerriirlii olarak yiiriitiildii.

Orneklerin hazirlanmasi
Filetonun Cikarilmasi

28 Kasim- 2 Aralik 2008 tarihleri arasinda
taze olarak laboratuvara getirilen baliklar piyasa-
daki marinat {iretim kosullar1 géz oniine alinarak
hazirlandi. Fileto ¢ikarmak amaciyla, uygun alet
ve bigaklar kullanilarak 6nce bas kesilip, i¢ or-
ganlar c¢ikarildiktan sonra kilgik ve kemikler
ayiklandi. Elde edilen tiim filetolar bol temiz
suyla yikandi ve marinasyon islemine hazir hale
getirildi.

Filetolarin Marine Edilmesi

Hazirlanmis filetolar diizgiin bir sekilde cam
kavanozlara yerlestirildi. %6 asetik asit ve %10
tuz igeren salamura hazirlandi ve salamura/balik
orani 10/9 olacak sekilde baliklar lizerine ilave
edildikten sonra kapaklar1 kapatilan cam kava-
nozlar olgunlagma iglemi i¢in 4+1 °C’deki
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buzdolabinda 1 hafta muhafazaya alindi (Sekil 1).
Daha sonra asagida agiklandig gibi iki ayr1 dolgu
stvist hazirlandi (Ozden ve Varlik, 2004).

e A sosu: Kizdirtlmis 100 ml aygicegi ya-
ginda 5 adet ezilmis sarimsak, 1 tatl kasig1
biber salgasi, 1 tath kasig1 domates salcasi,
1 tatli kasigi tuz, 1 tatli kasigi nane, 1 tath
kasig1 karabiber, 1 tatll kasigi kimyon ve
50 ml su ilave edilerek kisa bir siire pisi-
rildi.

e B sosu: Kizdirilmig 100 ml aygigegi ya-
ginda 1 tath kasigi biber salgasi, 1 tath ka-
s181 domates salcasi, 1 tath kasigi tuz, 1
tath kasig1 seker, 1 tatli kasigr kirmizi bi-
ber, 1 defne yapragi, ve 50 ml su ilave
edilerek kisa bir siire pisirildi.

Fileto Elde Etme

|

Yikama

Marinasyon
(%6 asetik asit+%10 tuz)

Olgunlastirma
(4£1 °C’de 1 hafta)

7 N\

A sosu ile B sosu ile
kavanozlara dizme

!

4 +1°C’de
12 saat bekletme

Sekil 1. Marinasyon akis semasi

Figure 1. Flow diagram of marination

Olgunlastirma isleminin ardindan filetolar 2
gruba ayrilarak A ve B soslari ile kavanozlara
yerlestirilerek 12 saat 4 +1 °C’deki buzdolabinda
bekletildi.

Orneklerin fileto ve olgunlagma sonunda kim-
yasal analizleri (pH tayini, nem, ham yag, ham

protein) yapildi. Sosta bekletildikten sonra, 2
farkli sos ile zeytinli ve zeytinsiz sekilde hazirla-
nan 4 grup 6rnek 10 kisiden olusan panelist grup
tarafindan duyusal yonden incelendi. Zeytinli
grubun resmi Sekil 2°de sunulmustur.

Figure 2. Marinade with sauce and olive

Kimyasal Analizler

Orneklerin pH degerleri, pH metre (EDT. GP
353) ile saptandi (AOAC, 1990). Orneklerdeki
nem miktart kurutma yontemi ile, kiil miktar
yakma yontemi ile (Gogiis ve Kolsarici, 1992),
yag miktar1 soxhelet metodu ile belirlendi
(T.S.E., 1974). .Ham protein miktar1 ise Mikrok-
jeldahl yontemi ile belirlendi (AOAC, 1990).
Analizler 2 paralel olarak yapilmistir

Duyusal Analiz

2 farkli sos ile zeytinli ve zeytinsiz sekilde ha-
zirlanan 4 grup Ommek duyusal yonden analiz
edilmistir. Bu amagla kalite niteliklerinin belir-
lenmesinde 1 ile 5 aras1 puan verilmistir. Uriinler,
10 panelist tarafindan goriiniis, renk, koku, gev-
reklik ve lezzet bakimindan nitelendirilmistir.
Puanlamada;

1= Cok 2=Kotu 3= Normal 4=1yi 5= Cok iyi
Kotl

olarak degerlendirilmistir (Kurtcan ve Goniil,
1987).

istatistiksel Analizler

Deneysel olarak hazirlanan marinatlarin ya-
pimu1 ve olgunlasma sonunda elde edilen kimyasal
ve duyusal degerler istatistiksel analize tabi tu-
tuldu. Istatistiksel analiz igin SPSS® 10.0 bilgi-
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sayar istatistik paket kullanild1

(Gzdamar, 2001).

programi

Bulgular ve Tartisma

Calismada hamsi (Engraulis encrasicolus L.,
1758) marinatlarinin kimyasal bilesimi belirlen-
mis ve farkli soslarla zeytinli ve zeytinsiz su-
numlarinin  duyusal nitelikleri karsilastirilarak
degerlendirilmistir.

Calismada marinat yapimi igin kullanilan
hamsi baliklarmin  ve olgunlasma sonunda
marinat orneklerinin besin degerleri ile ilgili bul-
gular Tablo 1’de sunulmustur.

pH degeri mikrobiyal ve enzimatik degisim-
leri etkileyen onemli bir etkendir. Marinasyon
sirasinda taze baligin pH degeri 6nemli 6lclde
diser (Aksu ve dig., 1997). Calismamizda
marinat yapiminda kullanilan hamsi baliklarinin
ortalama pH degeri 6.35 olarak belirlenirken
marine edilmis hamside 4.28 olarak belirlendi
(Tablo 1). Olgunoglu  (2007)  hamsi
marinatlarinin duyusal, kimyasal ve mikrobiyo-
lojik degisimlerini inceledigi ¢alismasinda ham
materyalde 6.21 pH belirlerken muhafaza stre-
since marinatlarda 3.89-4.27 arasinda degistigini
bildirmistir. Varlik ve Heperkan (1990), hamsinin
buzda muhafazasi ile ilgili yaptiklar1 ¢alismada
taze balikta 6.20 pH tespit etmiglerdir. Hamsi
marinatlari ile yapilan ¢aligmalarda; Aksu ve dig.
(1997), taze balikta belirledikleri 6.24 pH degeri-
nin ¢alisma siiresince 4.1’¢ diistigini bildirmis-
lerdir, Dokuzlu (1997) marinatta depolama bas-
langicinda 3.87 olan pH’y1 depolama sonunda
3.98, Poligne ve Colignan (2000) 3.90-4.21 ara-
sinda, Ozden ve Baygar (2003) taze balikta 6,04,
marinatta ise 3.64-4.13 arasinda pH belirlemis-
lerdir. Arastirmada belirledigimiz pH degerleri
bu ¢aligmalarin bulgulari ile nispeten uyum iceri-
sindedir.

Arastirmamizda taze balikta belirledigimiz %
ham kiil, ham yag, ham protein oranlar1 marinat-
larda artig gostermistir (Tablo 2). Bunun sebebi
marinatlarda % nem oraninin azalip kuru madde
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miktariin artmasidir. Taze hamside SengOr ve
dig. (1999); ortalama %16.65 protein, Ovayolu
(1997); %7.1 yag, %15 protein, Gokoglu ve dig.
(1999); %5.1-13.6 yag, %66.0-%77.0 nem, Oz-
den (2005) %10.32 %yag, 18.02 protein belirle-
mislerdir. Ozden (2005); marine edilmis hamsi-
lerde %11,51 yag, %19.10 protein, Olgunoglu
(2007); hamsi marinatlarda ortalama %66.03
nem, % 3.62 kiil, %11.71 yag, %18.07 protein
belirlemistir. Bazi bulgularin uyumsuzlugu farkl
av bolgeleri, baligin avlandig: farkli aylar ve uy-
gulanan marinasyon isleminin farkliliklarindan
kaynaklanabilir.

Cogunlukla “kalite” baligin tazeligini, bo-
zulma derecesini, estetik goriiniisiinii ifade eder.
Gidalarin kalite kontroliinde duyusal degerlen-
dirme biiyiik 6nem tasimaktadir. Kalite paramet-
releri bakimindan kabul edilebilir 6zellikte olan
bir iiriin duyusal ozellikler agisindan kabul edi-
lemez nitelik tasiyorsa bu {iriin tiiketilemez ola-
rak kabul edilir. Tiiketicilerin balik tercihini et-
kileyen en oOnemli unsur duyusal niteliklerdir
(Huss, 1995). Arastirmamizda hazirlanan hamsi
marinatlart A ve B olmak iizere iki farkli sosta
bekletildikten sonra zeytinli ve zeytinsiz olarak 4
farkli sekilde sunuldu. A soslu marinatlar, B
soslu marinatlardan daha fazla begeni kazandi
(p<0,05). Zeytinli sunumlar ise zeytinsiz sunum-
lara gore daha fazla sevilerek tiketilirken
(p<0,05), duyusal olarak en ¢ok begeni kazanan
Urin A soslu zeytinli marinat olarak tespit edildi.
Bunun sebebi A sosunun sarimsak, nane, karabi-
ber, kimyon icermesindeki farkliligina baglana-
bilir. Duyusal nitelikler ayr1 ayr1 incelendiginde
ise renk ve tekstiir bakimindan gruplar arasinda
onemli bir fark yoktur (p>0,05). Goriiniis agisin-
dan A soslular ve B soslular arasinda da énemli
bir fark yokken, zeytinli Grlnler zeytinsizlerden
daha fazla begeni kazanmistir. Lezzet bakimin-
dan ise inceledigimizde A soslu iiriinler B soslu
trlinlerden daha fazla begenilirken bunlarin zey-
tinlileri de zeytinsizlerden daha fazla begenilmis-
tir.
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Tablo 1. Marinat yapiminda kullanilan taze hamsilerde ve marine hamsilerde belirlenen analiz

bulgulari.

Table 1. Analysis results from raw anchovy used for marinade production and marinated anchovy

pH Nem (%) Kil (%) Yag (%) Protein (%)

Ham Ma-
teryal 6.35+0.04 68.21+0.08 0.94+0.02 10.04 £0.12 19.07 +0.06
Marinat 428 £0.03  65.30+0.07 2.05+0.02 11.45+0.07 20.34 +0.08

n:3 ort +st hata

Tablo 2. A ve B sosunda bekletilen marinatlarin zeytinli ve zeytinsiz sunumlarinin duyusal deger-

lendirme bulgulart

Table 2. Sensorial assesment results of marinades kept in A and B sauces with and without olive

ASoslu B Soslu
Zeytinsiz Zeytinli Zeytinsiz Zeytinli
RENK 440+055 480+045 440+089 480045
% KOKU 420+084 480+045 320+109 360055
% TEKSTUR 420+040 460+049  380+0.75 44+049
g LEZZET 4004045 500000 280+045 360+035
GORUNUS 4204045 5004000 380+109  460+055
GENEL BEGENI  420+050 484+0.37 360098 420+0.71

n:10 ort +st hata

Olgunlagma sonunda A (ayg¢icegi yagi, biber
sal¢asi, domates sal¢asi, tuz, sarimsak, nane, ka-
rabiber, kimyon) ve B sosunda (ay¢igcegi yagi,
biber salcasi, domates salgasi, tuz, kirmizibiber,
defneyapragi, seker) bekletilen marinatlarin zey-
tinli ve zeytinsiz sunumlarinin duyusal degerlen-
dirme bulgular1 Tablo 2’de sunulmustur. Ornek-
lerin duyusal degerlendirilmesi sonucu A sosu ile
sunulan marinatlarin, B sosu ile sunulan
marinatlardan daha fazla begeni kazandigi ara-
larindaki farkin istatistiki olarak anlamli oldugu
belirlendi (p<0,05). Ayrica zeytinli sunumlarin
zeytinsiz sunumlara gore daha fazla sevilerek ti-
ketildigi belirlenirken (p<0,05) tiim niteliklerde
en ¢ok begeni kazanan iiriin A soslu zeytinli
marinat olarak tespit edildi.

Sonug

Calismada marinat seklinde islenen hamsi ba-
liginin (Engraulis encrasicolus L., 1758) kimya-
sal kompozisyonunun belirlenmis ve farkli sos-
larla zeytinli, zeytinsiz sunumlarinin duyusal de-
gerlendirilmesi yapilmigtir. Duyusal degerlen-
dirmeler sonucu, A sosu (aygicegi yagi, biber sal-
¢asi, domates sal¢asi, tuz, sarimsak, nane, karabi-
ber, kimyon) ile sunulan zeytinli marinatlar, ha-
zirlanmig diger 6rneklerden daha fazla begenil-
mistir.

Ulkemizde balik tiiketiminin artirilmasi hem
ekonomi, hem de saglik agisindan énemli bir ko-
nudur. Dengeli beslenmenin bilincinde olan l-
keler, protein kaynaklarimi daha da zenginlestir-
mek icin gida sanayinde tiiketiciyi duyusal olarak
tatmin edecek yeni trunler aramakta ve bu yonde
yatirim yapmalidirlar. Arastirmamiz elde edilen

459



Journal of FisheriesSciences.com

Giirel inanli ve ark., 4(4): 455-461 (2010)

Journal abbreviation: J FisheriesSciences.com

sonuglar, bu ydnde yapilan caligmalara katki
saglayacaktir.
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