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Ozet: Bu calismada, ekonomik yonden 6nemli bir balik tiiri olan ve farkli asetik asit soliisyonlarinda
marine edilen barbunya baligmnin ¢esitli soslarda duyusal olarak degerlendirilmesi amaglanmistir. %4 ve
%8 oraninda asetik asit kullanilarak marine edilen baliklar 4 °C’de 1 hafta olgunlagtirildiktan sonra
kimyasal bilesimleri incelenmis ve 6 farkli sosla hazirlanan Ornekler 10 panelist tarafindan
degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirmeler sonucunda en fazla begeniyi %4 asetik asit ve %10 tuz ile
olgunlastirildiktan sonra A sosu (limon suyu, sarimsak, ceviz i¢i, zeytinyagi) ile sunulan grup
kazanmistir. Bu grup ile diger gruplar arasindaki farkliligin istatistiksel olarak 6nemli oldugu tespit
edilmistir (p<0,05).

Anahtar kelimeler: Barbunya balig1, Mullus barbatus barbatus, Marinat, Duyusal kalite, Asetik asit

Assessmenet with Various Sauces of Marinated Red Mullet
(Mullus barbatus barbatus L., 1758) by Different Acetic Acis
Solutions

Abstract: In this study an economically important fish species red mullet were marined in different acetic
acid solutions anf evaluated sensory by using various sauces. The marinated red mullet were treated with
4% and 8% acetic acid and then waited 4 °C for one week and then their chemical composition were
observed and were evaluated by 10 panelist by using 6 different sauces. At the result of sensory
evaluations 4% acetic acid and 10% salt marinated and served with A sauce (lemon juice, garlic, walnuts,
olive oil) group has got most admination. Statistically significant differences were found between other
groups with A group (p<0.05).
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1. Giris

Mullidae familyasina ait olan barbunya baligi (Mullus barbatus barbatus L.1758)
demersal balik tiirlerinden biridir. Ulkemizde barbunya balig1 {izerine yapilan gesitli
caligmalar olmasma ragmen [1,5] bu baligin islenmesine yonelik calismalar oldukca
azdir. Ekonomik yonden 6nemli bir yere sahip olan bu balik tiiriiniin, gerek daha uzun
bir raf dmriine sahip olmas1 gerekse farkli lezzetlerde tiiketiciye ulastirilmasi amaciyla
farkli  sekillerde islenmesi miimkiindiir. Bu isleme yontemlerinden biride
marinasyondur.

Marinasyon islemi; taze, dondurulmus, tuzlanmis balik ve balik kisimlarinin 1s1 etkisi

olmadan asetik asit veya diger organik asitler ve tuz ile muamele edilerek
olgunlagtirilmast ve dayaniminin artirilmasim1  saglayan teknolojidir. Gida
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muhafazasinda bilinen en eski islemlerden biri olup tarihi M.O. 7. yiizyila kadar
dayanmaktadir [6,7].

Tirk Gida Kodeksi’nin Et Uriinleri Tebligi’ne gore marinasyon; etin, sirke, tuz ve
bitkisel yag gibi ¢esitli gida maddeleri ile ve gerektiginde lezzet vericiler kullanilarak
muamele edilmesi islemi olarak tanimlanmaktadir [8]. Marinasyon etin yumusatilmasi
yaninda tadin, tekstlirin ve etin yapisal Ozelliklerini degistirmek amaciyla da
uygulanmaktadir ve bdylece diger islenmis balik c¢esitlerine de alternatif
olusturmaktadir [9].

Marinasyon islemi tuz ve asetik asit kullanilarak gergeklestirilmekte ve balik doku
suyundaki tuz ve asit konsantrasyonu ile ¢ozeltideki konsantrasyonlar esitleninceye
kadar devam etmektedir. Bu olgunlastirma isleminde ¢ig materyal yenilebilir hale gelir
ve gerektiginde degisik tatlar kazandirmak amaciyla seker, baharatlar, sos, mayonez,
bitkisel yag ve sebzeler ilave edilerek lezzetlendirilebilmekte; cam sise veya plastik
kaplar icerisinde paketlenebilmektedir. Ancak baharatli marine iriinler Tiirk insanin
damak tad1 i¢in yeni bir igleme yontemidir [10].

Marinatlar uygulanan islem teknigine, iirline katilan ek maddelere gore soguk

marinatlar, pisirilmis marinatlar ve kizartilmis marinatlar olmak iizere 3 tiire
ayrilmaktadir [11,12].

Artan diinya niifusuna bagli olarak besin sanayinin gelismesi ile birlikte insanlarin
beslenme aligkanliklarinin degismesi biiyiik miktarlarda ve degisik besinlerin {iretimine
neden olmustur. Dolayisi ile besinlerin dayaniklilik ve ¢esitliliginin artiritlmasi amaci ile
katki1 maddelerinin kullanilmasi besinler i¢in kalite kontroliiniin 6nemini artirmistir.
Besinlerin kalite niteliklerinin belirlenmesinde fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal analiz metotlarindan yararlanilir. Duyusal kalite kontrolii, insanlarin duyu
organlar1 vasitasiyla besinlerin c¢esitli Ozelliklerinin degerlendirmesidir. Besinlerin
tiiketici tarafindan begenilmesi oldukca dnemlidir. Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
kalitesi miikemmel olan bir besin maddesi duyusal yonden hi¢ arzu edilmeyebilir.
Tiiketici satin aldig1 besin maddesinin rengine, kokusuna, tadina ve aromasina, agza
alindiginda verdigi kirilma ve ezilme 6zelligine dikkat eder. Dolayisiyla duyusal kalite
direk tiiketiciye hitap eder ve iiriiniin satisinda olduk¢a 6nemli bir role sahiptir [13].

Bu calismada, barbunya baliginin besin bilesenleri incelenmis ve (Mullus barbatus
barbatus) soguk marinat seklinde islenen iiriiniin cesitli soslarla muamele edilmesiyle
duyusal analiz sonuglarina etkisinin belirlenmesi amaglanmistir.

2. Materyal ve Metot
Arastirmanin materyalini uzunluklar1 13-15 cm, agirliklart 30 = 5 gr aralifinda olan
Mullus barbatus barbatus baliklar1 olusturmustur. Baliklar, Elazig balik satig

yerlerinden taze olarak alindiktan buz igeren kopiik kutu icerisinde Firat Universitesi Su
Urlinleri Fakiiltesi’ne getirilmistir. Calismada analizler 3 tekerriirlii olarak yapilmistir.
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FENRRS
2.1. Orneklerin hazirlanmasi
2.1.1. Filetonun Cikarimast ve Marinasyon islemi

Taze olarak laboratuvara getirilen baliklar piyasadaki marinat iretim kosullar1 goz
onlinde bulundurularak as kesilip, i¢ organlar c¢ikarilmistir. Kilgik ve kemikler
ayiklandiktan sonra kanin giderilmesi i¢in %3’likk tuzlu soliisyonunda 20 dk.
bekletilmistir. Elde edilen tiim filetolar bol temiz suyla yikandiktan sonra marinasyon
islemine hazir hale getirilmistir. Hazirlanan barbunya baliginin filetolar1 iki kisma
ayrilip cam kavanozlara yerlestirilmis ve lizerine iki farkli konsantrasyonda (% 4 asetik
asit+ %10 tuz, %8 asetik asit +%10 tuz) hazirlanan olgunlastirma soliisyonu ilave
edilmistir. Olgunlastirma soliisyonu ve balik miktar1 oram1 2/1 (v/w) olarak
kullanilmigtir. Kavanozlarin kapaklari kapatilarak olgunlastirma igin 4+1 °C’de 1 hafta
muhafaza edilmistir (Sekil 1). Daha sonra her iki gruba 6 farkli sos hazirlanmis ve
tirtinler bu soslarda 4+1 °C’de 24 saat bekletilmistir.

Ham materyal

\

Bas, i¢ organ ve kil¢ik temizleme

\

Kanin giderilmesi (%3’liik salamurada)

\

Yikama

\

Olgunlastirma Solusyonu

v I

(%4 asetik asit+ %10 NaCl) (% 8 asetik asit+ %10 NaCl)

Olgunlastirma (4=+1 °C’de)

\

Farkl soslar ile kavanozlara yerlestirme (A,B,C,D.E,F)

\

4+1 °C’de 24 saat bekletme

Sekil 1. Deneysel olarak hazirlanan barbunya baliklarinin marinatlarinin iglem basamaklari
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2.1.2. Kullanilan Soslar

A Sosu: 3ml Limon suyu, 5 gr sarimsak, 50 gr ceviz i¢i, 100 ml zeytinyag1

B Sosu: 30 gr ketcap, 20 gr mayonez, 3 ml limon suyu, 3,5 gr tuz, 2gr karabiber, 100 ml
zeytinyagi

C Sosu: 15 gr biber salgasi, 15 gr domates salgasi, 1 gr nane, 5 gr sarimsak, 100 ml
zeytinyagi

D Sosu: 15 gr biber salgasi, 15 gr domates salgasi, 10 gr zeytin sosu, 5 gr sarimsak, 2 gr
karabiber, 3,5 gr tuz, 1 gr nane, 1 gr kekik,100 ml ay¢igek yag1 (sos pisirilerek
hazirlanmistir)

E Sosu: 2 gr kori, 10 adet tane karabiber, 3,5 gr tuz, 5 gr sarimsak, 100 ml zeytinyagi

F Sosu: 1 gr biberiye, 10 adet tane karabiber, 20 gr kuru sogan, 5 gr sarimsak,100 ml

aycigegi yagl
2.2. Kimyasal Analizler

Orneklerin pH degerleri, pH metre (EDT. GP 353) ile saptanmstir [14]. Nem miktar
kurutma yontemi ile [15] ham kiil miktar1 yakma yontemi ile [16] ve ham yag miktar1
soxhelet metodu ile belirlenmistir [17]. Ham protein miktar1 Mikro-kjeldahl yontemi ile
tespit edilmistir [14]. Orneklerin tuz miktar1 ise Mohr metoduna gére yapilmistir [14].

2.3. Duyusal Analiz

Iki farkli Marinasyon ile elde edilmis iiriinlerin her biri i¢in 6 farkli sos hazirlanarak
toplamda 12 grup elde edilmistir. Soslu {iriinlerin secilmis 10 kisilik panelist grubu
tarafindan renk, sertlik, lezzet, goriiniis, tuzluluk ve genel begeni bakimindan 1-5 puan
arasinda degerlendirmeleri istenmistir.

1= Cok kétii 2= Kotii 3=Normal 4=1Iyi 5= Cok iyi
olarak degerlendirilmistir. Duyusal analiz i¢in kullanilan form Tablo 1.’de verilmistir.

Tablo 1. Duyusal analiz puanlama formu [18].

Panelist Adi Soyadt: Tarih:

Ozellikler A B C D E

Renk

Koku

Sertlik

Lezzet

GOriiniig

Tuzluluk

Genel Begeni
Diizeyi

2.4. Istatistiksel Analiz

Bu arastirmada, verilerin degerlendirilmesinde varyans analizi (ANOVA)
testinden yararlanildi. Istatistiki analizlerde 0,05’lik &nem diizeyi (p<0,05) dikkate
alindi. Biitiin analizler SPSS®12 bilgisayar istatistik programindan yararlamlarak
gerceklestirildi [19].
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FENIS

3. Bulgular

Farkli oranlarda asetik asit kullanilarak marine edilen barbunya baliklarinin kimyasal
bilesimi belirlenmis ve 6 farkli sosda duyusal nitelikleri karsilastirilarak
degerlendirilmistir (Tablo 2).

Calismada marinat yapimi i¢in kullanilan barbunya baliklarinin ve olgunlagma sonunda
marinat 0rneklerinin besin degerleri ile ilgili bulgular Sekil 2’de verilmistir. Barbunya
baliginda % ham kiil degeri 1,82+0,26; % kuru madde miktar1 34,31£3,54; % ham yag
% 19,33+£0,95; % ham protein18,27+0,44 ve % tuz miktar1 ise % 0,75 olarak tespit
edilmistir (Sekil 2.)

%4 asetik asitle marine edilen grupta % ham kiil degeri 8,38+1,51; % kuru madde
miktart 58,18+0,91; % ham yag % 32,40+1,05; % ham protein 23,79+0,38 ve % tuz
miktar1 6,24+0,09 olarak saptanirken, %8 asetik asitle marine edilen grupta ise bu
degerler sirasiyla 7,82+0,09; 58,27+5,98; 33,21+1,58; 20,52+0,05 ve 6,04+0,26 olarak
belirlenmistir (Sekil 2).

B HamMat B% 4 Aa @M% 8 Aa

307

Kuru Madde
Ham Kiil
Tuz
Ham Mat
% 4 Aa
% 8 Aa

Ham Protein

Sekil.2. Taze barbunya baligi ve farkli oranlarda asetik asitle hazirlanan barbunya marinatlarinin
kimyasal bilesimleri (%)

Tablo 2. Farkli oranlarda asetik asit kullanilarak hazirlanan marinatlarin farkli soslarda sunumlarinin
duyusal olarak degerlendirilmesi

KALITE FAKTORU
. . Genel
Renk Koku Sertlik Lezzet Goriiniis Tuzluluk .
GRUPLAR Begeni
Ort+Ss Ort+Ss Ort£Ss Ort£Ss Ort£Ss Ort+Ss Ort£Ss
A Sosu 4,8+0,44° 5,0+0,00° 4,8+0,45" 5,0+0,00° 4,4+0,54™ 5,0+0,00° 4,83+0,12°
B Sosu 4.2+0,44™ 3,6+0,55™ 4,0+0,70"° 4,6+0,54" 4,6+0,54" 4,6+0,55" 426+0,19°
o 4Aa |_CSosu 4,0i1,005bb° 4,210,45"; 2,8:!:0,84: 1,8+0,44% 3,0i0,00‘: 4,6+0,55" 3,40i0,191°
D Sosu 4,4+0,55" 4.2+0,84° 4,0+0,71° 3,8+0,84° 4,2+0,83"™ 4,8+0,45" 423+0,25
E Sosu 4.2+0,48"™ 3,8+0,84™ 4.4+0,55™ 2,8+0,45% 3,4+0,54%¢ 4,8+0,45" 3,90+0,32"
F Sosu 4,4+0,55™ 3,6+0,89™ 4,0+0,00" 1,8+0,84%¢ 3,240,45° 4,4+0,89" 3,57+0,15%
A Sosu 3,440,89° 3,4+1,14™ 2,8+0,84° 4,0+0,70° 3,6+0,55"¢ 4,4+0,89" 3,60+0,40°
B Sosu 3,440,54° 2,8+0,84° 2,6+1,14° 3,8+0,44° 4.4+134" 4,4+0,89" 3,57+0,30"
% 8Aa C Sosu 3,440,55° 3,6+0,55™ 2,6+0,89" 1,6+0,54° 2,8+0,83¢ 4,0+1,00°" 3,00+0,33°
D Sosu 3,84+0,48™ 3,4+0,55™ 3,2+0,45% 2,6+0,54% 3,240,45° 4,0+0,70° 3,37+0,22%
E Sosu 3,6+0,89" 3,6+1,14 3,6+0,55"¢ 2,6+0,54 2,8+0,45¢ 4,0+1,00°" 3,37+0,58%
F Sosu 4,0+0,71™ 3,8+0,84™ 3,2+0,83%¢ 1,8+0,84 2,8+0,45° 4.4+0,75 3,33+0,36%

* Ayni slitunda bulunan farkli harfler arasinda istatistiki fark vardir (p<0,05)
Aa: Asetik asit
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Farkl asetik asit konsantrasyonlar1 kullanilarak marine edilen ve olgunlastiktan sonra 6
farkl1 sosda bekletilen marinatlarin duyusal degerlendirme sonuglar1 Tablo 2’de
verilmistir. Panelistler tarafindan degerlendirilen Ornekler arasinda %4 asetik asitle
marine edilen gruplarin %8 asetik asitle marine edilen gruplara gore daha fazla
begenildigi ve bu gruplar arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli oldugu tespit
edilmistir (p<0,05).

4. Tartisma ve Sonug¢

Barbunya baligmin pH degeri ortalama 7,01 olarak tespit edilmistir. Ozyurt vd. (2009)
yaptiklart ¢aligmalarinda barbunya baliginin pH degerini 7,06 olarak belirlemislerdir.
Aragtirma bulgularimiz Ozyurt vd. nin bulgulartyla uyumludur [20].

Marinasyon islemi esnasinda tuz ve asetik asitin balik eti icerisine yayilarak proteinleri
denatiire ettigi ve pH degerini diistirdiigii bildirilmistir [21].

%¢4 asetik asitle marine edilen baliklarin pH degeri 4,34 %8 asetik asitle marine edilen
baliklarin pH degeri ise 4,18 olarak belirlenmistir. Aksu vd., [22] ve Varlik vd. [23]
marine Urlinlerde pH degerlerinin 4,1-4,5 arasinda olmasi gerektigini vurgulamistir.
Rehbein ve Oehlenschlager [24]’in bildirdigine goére ise marine edilmis iiriinlerde pH
degeri 4,8’den daha yliksek olmamalidir [25]. Tiirk gida kodeksinin Ludorf ve Meyer
(1973) ve Karl ve Schreiber (1990)’den bildirdigine goére marine iiriinlerde pH 4-4,5
arasindadir [8]. Asetik asit etkisiyle pH degeri 4,3 civarinda oldugu bildirilmistir [26].
Calismada elde ettigimiz pH degerleri ile ifade edilen degerler uyum gostermektedir.
Barbunya baliginda % nem orani 65,69 olarak tespit edilirken, % 4Aa ile hazirlanan
marinatlarda % 41,82, %8 Aa ile hazirlanan grupta % 41,73 olarak saptanmistir.
Marinasyon isleminden sonra % nem orani azalmasia bagl olarak % ham kiil, ham
yag, ham protein oranlari marinasyon islemiyle artig gostermistir. (Sekil 2).

Cabrer vd., (2002) marine edilmis hamsi filetolarinin nem oraninin %72.01+0.27, ham
protein oraninin %19.13+0.98, ham yag oraninin % 4.584+0.49, ham kiil oraninin
%35.35+£0.09 oldugunu ve marinasyon islemi ile balik etindeki nemde bir azalma,
protein, yag ve kiil oranlarinda ise artma oldugu bildirilmistir [27].

Marine edilmis akivadesin, ham materyaldeki ortalama ham yagin %]1.13, ham kiiliin
%1.5, ham proteinin %10.76 ve nemin %81.83 oldugu marine iiriinde ise ortalama ham
yagin %]1.17, ham kiiliin %1.37, ham proteinin %10.32 ve nemin %76.57 oldugu tespit
edilmistir [28]. Benzer sekilde sonuglar konuyla ilgi yapilan diger ilgili caligmalarda da
elde edilmistir [10, 29-32].

Gidalarin kalite kontroliinde duyusal analiz, 6nemli parametrelerinden biridir. Duyusal
analizler insanlarin duyu organlariyla degerlendirdikleri goriiniis, koku tat ve tekstiir
gibi parametreleri ifade eder. Duyusal 6zellikler bakimindan kabul edilemez olan bir
iiriin kalite parametreleri bakimindan kabul edilebilir 6zellikte olsa dahi tiiketilemez
olarak kabul edilir [33,35].

Barbunya baligina farkli bir lezzet kazandirmak amaciyla marine edilerek farkli soslarda
lezzetlendirilen 6rnekler arasinda en fazla begeniyi % 4 asetik asitle olgunlastirildiktan

31



SDU Journal of Science (E-Journal), 2011, 6 (1): 26-34

NS
sonra A sosunda (3ml Limon suyu, 5 gr sarimsak, 50 gr ceviz i¢i, 100 ml zeytinyagi)
bekletilen grup almistir (Tablo 2).

Asetik asit proteinli maddelerin aroma tastyicisi olan aminoasitlerin yikiminda ve renk
acict olarak etkilidir [7, 36]. Calismada %4 asetik asit kullanilarak hazirlanan
marinatlar, %8 asetik asitle hazirlanan marinat 6rneklerinden renk ve goriiniis yoniinden
daha ¢ok begeni kazanmstir (Tablo 2).

Marinat igsleminde kullanilan tuz balik etine lezzetin yaninda sertlik de kazandirir [23].
Calismada tuz oran1 %10 olarak belirlenmis tiim gruplarda bu oran sabit tutulmustur.
Duyusal degerlendirmeler sonucunda panelistler tarafindan %10’luk tuz miktarinin
begenildigi ve yine bu oranin sertlik {izerinde olumlu etkilerinin oldugu tespit edilmistir.
%4 asetik asitle marine edilen gruplar arasindaki farkin istatistiksel olarak Gnemli
(p<0,05) oldugu saptanmistir. Asetik asit oran1 %8 olan grupta sertligin begenilmedigi
ayrica %4 asetik asit kullanilarak hazirlanan marinat 6rneklerine gore %8 asetik asit
kullanilarak hazirlanan marinat 6rneklerinin lezzet agisindan istenmeyen eksi bir tada
sahip olduklar1 belirlenmistir (Tablo 2).

Sonug olarak, barbunya baliginin islenmesi ilizerine su ana kadar yapilmis az sayida
calisma mevcuttur. Marinat teknolojisi ise yapilan literatiir arastirmalarina gére bu tiirde
ilk kez denenmistir.

Duyusal degerlendirmeler sonucunda barbunya baligimin marine edilerek degisik
soslarla muamelesinden farkli lezzetler ortaya ¢ikmis ve genel olarak begeni kazandigi
belirlenmistir. Biitiin 6rnek gruplar igerisinde %4’liik asetik asitle marine edilerek A
sosu ilave edilen grubun en ¢ok begenildigi saptanmistir (Tablo 2).

Ulkemizde daha ¢ok taze olarak tiiketime sunulan ve pazarlanan bu tiiriin marinat
seklinde islenerek farkli soslarla tiiketici begenisine hazir gida olarak sunulabilecegi ve
boylelikle iirlin yelpazesi genisletilerek {iilke ekonomisine katki saglayabilecegi
diisiincesindeyiz.
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