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Ozet: Bu arastirmada; farkli oranlarda asetik asit ve eugenol ile hazirlanan marinatlar duyusal agidan
incelenerek, bu maddelerin Grlinde en uygun kullanim oranlarmin saptanmasi amaglanmustir.
Uriiniin yapininda, asetik asit % 2, % 4 ve % 8, eugenol ise % 0.5, % 0.1, % 1 ve % 5 oran-
larinda kullanilmigtir. Tuz (NaCl) ise tiim serilerde % 10 oraninda olmak iizere sabit tutulmus-
tur. Hazirlanan marinat drnekleri, buzdolabinda 4 £1 °C’ de 3 giin olgunlastirildiktan sonra, 5
kisilik panelist grup tarafindan renk, koku, goriiniis, gevreklik, lezzet ve genel begeni diizeyi
acisindan duyusal olarak degerlendirilmistir. Analiz sonuglarina gére; % 2 ve % 4 oraninda
asetik asit kullanilarak hazirlanan 6rneklerin daha ¢ok begeni kazandigi, ancak % 8 oraninda
asetik asit uygulanan orneklerin istenmeyen eksi bir lezzete ve sertlige sahip oldugu belirlen-
mistir. Eugenol maddesinin ise, % 1 ve %5 ’lik konsantrasyonlarinin iiriinde acims: bir lezzet
olusturdugu ve gevrekligi olumsuz yonde etkiledigi, buna karsin % 0.1ve % 0.5’lik konsant-
rasyonlarinin iiriine hos bir aroma kazandirdig1 ortaya konmustur.
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The sensory features of rainbow trout (Oncorhynchus
mykiss) marinades prepared in different asetic acid and
eugenol ratios

In this study, the marinades that were prepared in different ratio of asetic acid and eugenol
were determined sensory perspective and it was aimed to find the best appropriate ratio of
these substances to the product. In the preparation of the product 2%, 4% and 8% asetic acid,
0.5%, 0.1%, 1% and 5% concantrations of eugenol were used. And also salt (NaCl) were used
in constant ratio 10% in all series. Prepared marinade samples were matured in refrigerator for
3 days in 4+1 °C and were taken to evaluation with 5 panelist group as to determine sensory,
colour, smell, appearance, crispness, flavour and general appreciation level.According to ana-
lyse results, the samples prepared by using 2% and 4% asetic acid had got the highest appre-
ciation, but the samples treated with 8% acetic acid had got sour and hard structure. In 1% and
5% of eugenol concantration the products had got a undesirable bitterish, flavor taste and it af-
fected the crispness negatively. In contrast a good aroma in its 0.1% and 0.5% concantrations

were given to the product.

Keywords: Rainbow trout, Marinade, Eugenol, Sensory features

Giris

Gunumiizde gelisen teknoloji ve insanlarin
tiikketime hazir veya yar1 hazir iriinlere talebinin
artmasiyla su iriinleri de diger gida maddeleri
gibi c¢ok c¢esitli bigcimlerde islenip paketlenerek
tiketime hazir hale gelmektedir. Diinyada elde
edilen baligin biiyiik bir kismi iglenerek tiiketime
sunulmakta bdylece hem damak tadina yenilikler
sunmakta hem de kolay bir sekilde lezzetli ve
besleyici degeri yiliksek gidalarin tiiketilmesi
saglanmaktadir.

Marinasyon balik isleme yontemlerinden bir
tanesi olup; taze, dondurulmus veya tuzlanmig
balik ya da balik kisimlarinin sicaklik etkisiyle ya
da olmadan asetik asit (sirke) ve/veya diger or-
ganik asitler ve tuz ile muamele edilerek olgun-
lastirilmasim saglayan teknolojidir. Marinasyon
islemiyle elde edilen boyle iiriinlere de marinat
denilmektedir (Varlik ve ark., 1993). Bu teknik
Almanya' da gelisip diger iilkelere yayilmustir.
Marinatlar yar1 konservelerdir. Asit, genellikle
asetik asit olup, tuz ile birlikte kullanildiginda
bakteri ve enzim faaliyetleri bir miiddet engelle-
nerek, kendine 6zgii lezzette, raf omrii uzatilmig
bir rlin elde edilir (Mclay, 1972; Alperden ve
ark.,1981).

Marinasyon, gida muhafazasinda bilinen en
eski islemlerden birisidir ve tarihi milattan once
VIL yiizyila kadar uzanmaktadir. Bununla bera-
ber, marinatin Avrupa marketlerinde gorulmesi,
XIX. Yiizyilda ringa baliginin oldukca fazla av-
lanmasina baglhidir. Giiniimiizde bile marinat ya-
piminda ringa baligi esas ham materyal olarak
kullanilmaktadir. Buna karsin caga, sardalye ve
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morina gibi diger baliklardan da marinat yapil-
maktadir ( Giin ve ark.,1994 ).

Bu teknolojide, balik filetolar1 en az bir hafta
ficilar igerisinde % 5-10 asetik asit ve % 10-15
tuz ¢ozeltisinde olgunlastirilir. Marinasyon iglemi
esnasinda tuz ve asetik asit balik eti igerisine ya-
yilir. Proteinler denatiire olur ve pH degeri diise-
rek lizozomal katepsinlerin aktivitesiyle tipik
aroma olusur. Olgunlasma sirasinda balik doku-
sundaki tuz ve asetik asit konsantrasyonu ile ¢o-
zeltideki tuz ve asetik asit konsantrasyonu esitle-
ninceye kadar devam eder. Tuz ve asetik asit ba-
lik etine ayn1 yonde ve birlikte etki etmekle bir-
likte, karsilikli olarak birbirini engelleyen ve zit
kutuplu maddelerdir. Tuz materyale sertlik ver-
mesine karsin, asetik asit yumusaklik vermekte-
dir (Connell, 1980; Meyer, 1965; Karl ve ark.,
1995; Varlik ve ark., 1993; Zheng ve ark., 1999).

Bir Grinun asiditesi veya alkalitesinin olgusu
pH olarak degerlendirilir. Zehirlenmeye yol agan
bakterilerin hepsi ve bozulma meydana getiren
bakterilerin ¢ogunun gelismesi, pH 4.5' de onle-
nir. Marinatlarda koruyucu etki, sirke ve tuzun
bir kombinasyonu ise de esas faktér asittir. Bu
nedenle baligin tiim kistmlarinin miimkiin oldu-
gunca ¢abuk ve homojen bir sekilde sirke ile te-
mas etmesi gerekir. Soyle ki; % 20 tuz konsan-
trasyonunda Uremesi duran mayalarin, pH 2.5
olacak sekilde asetik asit ilave edilmis % 14' lik
tuz konsantrasyonunda da tiremeleri durmaktadir.
Asitlerin  koruyucu etkisi,  spesifik etkilerine
baglidir. Ciinkii ayn1 pH' da farkli organik asit-
lerin bakteriyostatik etkisi farklidir. Ornegin ase-
tik asidin koruyucu etkisi, laktik aside gore daha
kuvvetlidir (Dokuzlu,1997; Mclay,1972).
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Asetik asit ve tuz soliisyonunda baligin fizik-
sel ve duyusal 6zelliklerinde meydana gelen de-
gisimler birka¢ giinde olusur. Marinatin olgun-
lasmasi, fiziksel ve kimyasal degisimlerin sonu-
cunda meydana gelen oldukca komplike bir olay-
dir. Uriine 6zgii koku ve lezzeti veren bazi ami-
noasitlerdir. Bu aminoasitler, olgunlagsma sira-
sinda, bazi enzimlerin etteki proteini parcalamasi
sonucu olusur. Aroma olusturan bu aminoasitle-
rin tesekkiilii i¢in kullanilan asetik asit ve tuz
oranlarinin ¢ok iyi ayarlanmis olmasi ve bir tiir
fermentasyon olan olgunlagma i¢in uygun sicak-
ligin saglanmast sarttir. Olgunlasma esnasinda
kas dokusu yumusamakta, deri ve kilgiklar ko-
layca ayrilabilmektedir. Olgunlasma ne yalniz
sirke ile ne de yalmz tuzun etkisi ile gerceklesir
(Ersan, 1960; Gin ve ark.,1994).

Marinatlar yapilis tarzlarina gore; soguk, pisi-
rilmig ve kizartilmis olmak iizere ii¢ gesittir. So-
guk marinatlarin olgunlagsma isleminde asagidaki
olaylar gorulir:

1.  Daha ziyade, otolitik enzimlerin meydana
getirdigi proteolize bagli olarak marinat-
larin karekteristik 6zelliklerini olusturan
aminoasitlerin serbest kalmasi ile iiriine
Ozgli tat ve gorlinilisli veren asit reaksi-
yonu olusur.

2. Sofra tuzunun etkisi ile proteinlerin ko-
agiilasyonu ve suyun uzaklastirilmasinin
istenilen sinirlar igerisinde ilerlemesi
gergeklesir.

3. Ayrica aroma olusumunda mikrobiyel
aktivitenin rolii de bulunmaktadir. Eger
asetik asit ve tuz ¢ok fazla miktarda ekle-
nirse, mikroorganizmalar uzun siire canlt
kalamazlar. Dolayisiyla istenmeyen tat
meydana gelir (Aksu ve ark., 1997;
Ersan, 1960; Meyer, 1965; Whelan,
2003).

Ulkemizde alabalik yetistiriciligi her giin bi-
raz daha artis gostermektedir. Son on yil igeris-
inde yaklasik 8 kat artarak 5.000 ton/yil’dan
40.000 ton/y1l’a ulagsmistir (DPT, 2004). Taze ve
islenmis alabaligin muhafaza siiresini uzatmak
amaciyla; modifiye atmosfer paketleme, potas-
yum sorbat uygulamasi, vakum paketleme, 1sin-
lama gibi pek ¢ok yontemin etkisi arastirilmis ve
bu yontemlerin raf dmriinii arttirdigi belirlenmis-
tir (Barnett ve ark., 1982; Barnett ve ark.,1987;
Can ve ark.,1984; Hussain ve ark.,1977;
Partmann,1981). Son zamanlarda gidalarda sen-
tetik maddelerin kullanimlariyla ilgili muhtemel

teratojenik ve Kkarsinojenik etkileri konusunda
tartigmalar ortaya atilmustir. Bu nedenle sentetik
maddeler yerine dogal esansiyel yaglarin kulla-
nilmast  glinlimiizde yaygmlik kazanmistir
(Akgiil ve Ayar, 1993; Hathway,1966; Heijden
ve ark.,1986; Huang ve ark.,1981; Maeura ve
ark.,1984; Mehta, 2006). Esansiyel yaglar, tek
baglarina ya da diger muhafaza teknikleriyle
kombine kullanildiklarinda, gidalarin raf émriinii
artiran dogal antimikrobiyellerdir.  Esansiyel
yaglarin insan sagligi agisindan, antikanserojen
etkiyi de kapsayan ¢ok sayida olumlu biyolojik
etkilere sahip olduklari tespit edilmistir (Blaszyk,
and Holley, 1998, Farag ve ark., 1989).

Eugenol esansiyel yag olup, karanfilden ek-
strakte edilmistir. Ayrica insan sagligi iizerinde
herhangi bir olumsuz etkiye sahip olmadigi ve
gida katki maddesi olarak Avrupa Birligi tarafin-
dan kullanimina izin verildigi bilinmektedir.
Eugenol antibakteriyel etkili bir madde oldugun-
dan, gidalarin raf 6mrii lizerine de etkilidir. Konu
ile ilgili yapilan bir arastirmada (Can ve ark.,
2007), ¢ig sazan filetolar1 % 1.5, % 1.0 ve % 0.5
Eugenol soliisyonuna daldirildiktan sonra vakum
paketlenerek +4 °C’de muhafazaya alinmistir.
Ad1 gecen arastirmada, Eugenol’iin vakum pa-
ketlenmis ¢ig filetolarin dayanma siiresini yakla-
sik 90 giine kadar artirdig1 saptanmustir.

Sonug olarak, yaptigimz literatiir aragtirma-
larinda, balik marinatlarinda esansiyel yaglarin
kullanimi ve duyusal 6zellikleri tizerine herhangi
bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Eugenol {izerine
caligmalar olduk¢a siirlidir. Yapilacak ¢aligma-
larda Ozellikle eugenolin raf omra ve
antibakteriyel etkilerini ortaya koymak icin uy-
gun laboratuar sartlari, alet ve ekipman, g¢ok
miktarda sarf malzemeyle birlikte uzun ¢aligma
siresine ihtiya¢ vardir. Calismanin basariya
ulagmasi igin ¢ogu zaman On galigmalara ve tek-
rarlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Yeterli kaynak ol-
madigindan bu tiirden ¢aligmalara baslarken
arastirmacilar konunun uygulugu ve uygulanacak
dozun tespitinde endiseler yasamaktadir. Calig-
malarda oncelikle kullanilacak dozun belirlenme-
sinde duyusal parametreleri nasil etkiledigi
onemlidir. Bu calismada; eugenoliin marine
triinlerde kullanilabilirligi, kullanilacak dozun
tespiti ile bu dozun duyusal 6zelliklere etkilerini
belirlemek ve boylece eugenolle ilgili yapilacak
olan diger caligmalara da yardimci olmak amag-
lanmustir.
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Materyal ve Metot

Arastirma materyali olarak Salmonidae famil-
yasina ait olan Ocorhynchuss mykiss tir(i alaba-
liklar kullanilmigtir. Bir isletmeden temin edilen
baliklar porsiyon biiyiikliiginde olup yaklasik
200-250 gr agirliginda olduklar1 belirlenmistir.

Laboratuvara getirilen baliklarin filetosu, uy-
gun alet ve bigaklar yardimiyla c¢ikarildi. Bu
amagla, bas kesilip, i¢ organlar ile deri tamamen
almarak filetolar bol temiz suyla yikandi ve is-
leme hazir hale getirildi. Arastirmaya 6rnek teskil
edecek marinatlart hazirlamak igin, fileto agirh-

ginin % 5’ i oranindaki zeytinyag igerisine, yine
fileto agirliginin % 0,1 ve % 0,5 ile %1 ve %5°lik
oraninda Eugenol ilave edilerek hazirlanan kari-
simlar filetolar tizerine siiriildii. Diger yandan, %
10 tuz iceren % 2, % 4 ve %8 asetik asitli U¢
farkli marinat soliisyonu hazirlanarak Eugenol
stiriiliip temiz, agz1 kapakli cam kavanozlar igeri-
sine yerlestirilen filetolarin iizerine ilave edildi ve
3 giin boyunca 4+1 °C’de olgunlasmaya birakild:
(Sekil 1).

{ BALIK TEMINI }

!

[FI LETOLARIN HAZIRLANMASI}

!

YIKAMA

%0.5"lik eugenol w [

soliisyonu ilavesi

960,1'lik eugenol
soliisyonu ilavesi

%1’lik eugenol
soliisyonu ilavesi

%e5’lik eugenol
soliisyonu ilavesi

I

‘ CAM KAVANOZLARA YERLESTIRME

G 10 tuz ve %2 asetik asit ]

J

G010 tuz ve %4 asetik asit 1

l G 10 tuz ve %8 asetik asit

[ 4+]1 “C’DE 3 GUN OLGUNLASTIRMA

Sekil 1. Alabalik marinat1 yapim asamalari

Figure 1. Marinate salmon in the construction phase
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Sekil 2. Tiiketime hazir alabalik marinati

Figure 2. Marinate salmon ready for consumption

Tablo 1: Duyusal analiz puanlama formu

Table 1. Sensory analysis rating form

Panelist Adi1 Soyadi:

Tarih: ... ./ ..../ 2008

Ozellikler A B C D| E

F G H [ i J K

Renk

Gorliniis

Koku

Gevreklik

Lezzet

Genel Begeni
Duzeyi

Puanlama: 5- Cok iyi 4-1yi  3- Normal

Hazirlanan marinat 6rnekleri renk, goriiniis,
koku, gevreklik ve lezzet yoniinden bes kisilik
uzman panelist grup tarafindan degerlendirilmis-
tir. Panelistlerin se¢iminde kisilerin bu tarz panel
tecriibeleri gdz Oniine alinarak su triinleri isleme
konusunda bilgi sahibi kisiler secilmistir. Pane-
listlere eugenol hakkinda bilgi verilerek iiriiniin
tamtimi yapilmis ve her grup iirlin farkli bir
harfle kodlanarak analize alinmistir. Degerlen-
dirmede 1 ile 5 arasinda puanlama yapilmistir.
Duyusal analiz i¢in kullanilan form Tablo 1°de
gosterilmistir (Kurtcan ve Goniil, 1987).

Duyusal degerlendirme yapilirken koku ve
lezzetlerin birbirine karismamasi i¢in marinat Or-
nekleri kiirdanlar ile sunuma hazirlanmistir.

Aragtirmada elde edilen veriler arasindaki ko-
relasyon hesaplamalari, SPSS ®12.0 hazir paket
programi kullanilarak yapildi (Ozdamar, 2001).

2- Kot

1- Cok kot

Bulgular ve Tartisma

Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda
toplam 12 grupluk marinat 6rneklerinin analiz
sonuglar1 Tablo 2’de gosterilmistir.

Bu aragtirmada; farkli oranlarda asetik asit ve
eugenol ile hazirlanan gokkusagr alabaligi
(Oncorhynchus mykiss) marinatlarinin duyusal
ozellikleri incelenmistir.

Calismada ti¢ farkli asetik asit konsantrasyonu
kullanilmistir. Bu konsantrasyonlardan, %2 ase-
tik asit kullanilarak elde edilen marinat 6rnekleri
eugenoliin tim oranlarinda (%1, %5, %0.1 ve
%0.5) lezzet yonunden diger asetik asit grupla-
ria gore daha fazla begeni goérmiis ve en diisiik
degeri 3,2 puan ile %2 asetik asit %0.5 eugenol
grubu almustir. %4 asetik asit i¢eren marinat Or-
neklerinde ise %0.1 eugenol ve %0.5 eugenol
iceren gruplar lezzet bakimindan daha fazla be-
geni kazanirken %1 ve %5’lik eugenol gruplari
daha az begenilmistir. %8 asetik asit kullanilan
ornekler eugenoliin her orani igin, lezzet agisin-
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dan pek begenilmemis ve en yiiksek 1.6 puani,
%0.5 eugenol iceren grup almistir. Bircok kay-
nakta da kullanilan asetik asit oranina gore eksi-
lik siniflandirilmustir. Soyle ki,

%1.5’tan az asetik asit — hafif eksi
%1.5-2 asetik asit —normal
%2-3 asetik asit —tam eksi

%3 den fazla setik asit-asir1 eksi olarak
ayarlanmistir (Ersan, 1960; Varlik ve ark., 2004).
Calismamizda da %8 asetik asit igeren marinat
ornekleri lezzet acisindan pek begeni gérmemis
istenmeyen bir eksi tada sahip olduklar1 belir-

lenmistir. Fakat %2 ve %4 asetik asit igeren
gruplar lezzet yoniinden begeni toplamistir.

Asetik asit renk ve goriiniis lizerine de etkili-
dir. Asetik asit proteinli maddelerin aroma tasiyi-
cist olan aminoasitlerin yikiminda etkili olur.
Renk agict olarak etki eder (Giin ve ark.,1994;
Varlik ve ark., 2004) Calismamiz da; %2 ve %4
asetik asit kullanilarak hazirlanan marinatlar %8
asetik asitle hazirlanan marinat orneklerinden
renk ve goriiniis yoniinden daha ¢ok begeni ka-
zanmistir.

Tablo 2. Marinat 6rneklerinin duyusal analiz sonuclari

Table 2. The results of sensory analysis of the marina samples

GENEL

RENK GORUNUS KOKU GEVREKLIK LEZZET BEGENI

GRUPLAR DUZEYI

Ort+sh Orttsh Orttsh Ort+sh Ort+sh Orttsh
(Min —Maks) (Min —Maks) (Min —Maks) (Min —Maks) (Min-Maks) | (Min -Maks)

%2 AA %1 E 4.240.20% 4.0+0.00° 2.8+0.20° 3.00.00% 3.4+0.24° 3.4+0.24°
(4.0-5.0) (4.0-4.0) (2.0-3.0) (3.0-3.0) (3.0-4.0) (3.0-4.0)

%2 AA %5 E 3.6:+0.24%¢ 4.4+0.24%® 2.4+0.24" 2.0+0.00%° 3.240.20° 3.4+0.24°
(3.0-4.0) (4.0-5.0) (2.0-3.0) (2.0-2.0) (3.0-4.0) (3.0-4.0)

%2 AA%0,1E | 4.8+0.20% 4.4+0.24%® 4.2+0.20° 3.2+0.20° 4.4+0.24° 4.4+0.24%
(4.0-5.0) (4.0-5.0) (4.0-5.0) (3.0-4.0) (4.0-5.0) (4.0-5.0)

%2 AA %05 E | 3.8+0.20%° 5.0+0.00° 4.0+0.00¢ 2.6+0.24%% 4.6+0.24% 4.8+0.20°
(3.0-4.0) (5.0-5.0) (4.0-4.0) (2.0-3.0) (4.0-5.0) (4.0-5.0)

%4AA %1 E 5.0+0.00° 4.4+0.24%® 2.8+0.20° 3.4+0.24% 3.240.20° 3.8+0.37¢
(5.0-5.0) (4.0-5.0) (2.0-3.0) (3.0-4.0) (3.0-4.0) (3.0-5.0)

%4 AA %5 E 4.8+0.20% 4.8+0.20° 2.4+0.24" 2.4+0.24™ 3.0+0.00° 3.8+0.20%
(4.0-5.0) (4.0-5.0) (2.0-3.0) (2.0-3.0) (3.0-3.0) (3.0-4.0)

%4 AAY%0,1E | 4.6+0.24% 4.4+0.24%® 5.0+0.00° 3.4+0.24% 5.0+0.00° 5.0+0.00°
(4.0-5.0) (4.0-5.0) (5.0-5.0) (3.0-4.0) (5.0-5.0) (5.0-5.0)

%4 AA%05E | 4.8+0.20% 4.8+0.20° 4.8+0.20° 4.0+0.00¢ 5.0+0.00° 4.8+0.20°
(4.0-5.0) (4.0-5.0) (4.0-5.0) (4.0-4.0) (5.0-5.0) (4.0-5.0)

%8 AA %1 E 4.0+0.00" 4.0+0.00% 1.6+0.24° 2.4+0.24™ 1.2+0.20® 1.60.24%®
(4.0-4.0) (4.0-4.0) (1.0-2.0) (2.0-3.0) (1.0-2.0) (1.0-2.0)

%8 AA %5 E 3.4+0.24® 4.0+0.00° 1.840.20® 1.4+0.24? 1.4+0.24%® 1.840.20°
(3.0-4.0) (4.0-4.0) (1.0-2.0) (1.0-2.0) (1.0-2.0) (1.0-2.0)

%8 AA%0,1E | 3.8+0.20%° 4.0+0.00°? 1.8+0.20® 2.0£0.31%° 1.0+0.00° 1.0+0.00°%
(3.0-4.0) (4.0-4.0) (1.0-2.0) (1.0-3.0) (1.0-1.0) (1.0-1.0)

%8 AA %0,5 E 3.2+0.20° 4.0+0.31% 1.6+0.24° 1.8+0.37® 1.6+0.24° 1.60.24%®
(3.0-4.0) (3.0-5.0) (1.0-2.0) (1.03) (1.0-2.0) (1.0-2.0)

*Ayni slitunda bulunan ayni harfler arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak &nemsiz (p>0.05), farkli harfler arasinda ise

O6nemlidir (p<0.05).
AA: asetik asit E: eugenol

Asetik asit balik etine yumusatici etki ya-
parak tuzun olmadig ortamda baligin kisa siirede
tamamiyle eriyerek corba goriiniimii almasina
neden olur. Bu olay balik proteinlerine asidin
kimyasal etkisi ile olmakta ve bu etki sicaklikla
artarak hizlanmaktadir. Belirli 6l¢iide sirkenin
yumusatici etkisi arzu edilmektedir. Tuz ise etin
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sikilagmasina sebep olmaktadir. Ete sertlik verir
ve bu etki sicaklikla artmakta ve hizlanmaktadir.
Tuz asetik asidin etkisini yavaslatmaktadir
(Ersan, 1960; Giin ve ark., 1994; Varlik ve ark.,
2004). Calismamizda tuz orani %10 olarak belir-
lenmis ve biitiin gruplarda sabit tutulmustur.
Asetik asit oranlarinda ise, %8 asetik asit i¢eren
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gruplarin gevrekliginin begenilmedigi istenme-
yen bir yap1 kazandig1 belirlenmistir. %2 ve %4
asetik asit kullanilarak hazirlanan marinat 6rnek-
lerinin gevrekliginin daha ¢ok begenildigi goriil-
miustiir.

Eugenol esansiyel yag olup karanfilden
ckstrakte edilmistir. Ayrica insan saglig1 lizerinde
olumsuz etki gostermedigi ve Avrupa Birligi ta-
rafindan gida katki maddesi olarak kullanimina
miisaade edildigi bilinmektedir. Fakat eugenoliin
fazla kullanilmasi {iriiniin duyusal o6zelliklerini
olumsuz etkilemektedir (Blaszyk, and Holley,
1998; Can ve ark.,2007). Calismamizda da,
eugenolin %1 ve %5 konsantrasyonlarinin kulla-
nmildig1 marinat 6rnekleri her agidan fazla bege-
nilmemis istenmeyen acimsi bir lezzetin olustugu
ve gevrekliginin begenilmedigi goriilmiistiir.
%0,1 ile %0,5 eugenol kullanilarak hazirlanan
marinat Ornekleri ise daha fazla begeni kazan-
mistir.

Sonug

Sonu¢ olarak, gokkusagi alabaligindan
marinat yapiminda %2 ve %4 oraninda asetik asit
kullanim1 duyusal 6zellikler iizerine daha olumlu
etki yaparken %8 asetik asit kullaniminin duyusal
Ozellikleri olumsuz etkiledigi  gOrilmistir.
Eugenoliin ise %1 ve %S5 oraninda kullanimi kes-
kin kokusu ve iirlinde acimsi lezzet olusturdugu
icin istenmemektedir ancak %0.1 ve %0,5’lik
oranlari iirliniin duyusal olarak her agidan begeni
kazanmasin saglamaktadir.
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