Su Uriinlerinde Marinasyon



 Marinasyon nedir?

-Etlerin yumusatilmasi, gevreklestirilmesi,
lezzetinin artirilmasi ve raf dmrinun
artirilmasi amaciyla asetik asit ve tuz iceren
sos ile korunmasidir

-Marinasyon isleminde asit ve tuz uygulamasi
ile enzim ve bakteri faaliyeti yavaslar

-Bu karakteristik flavor olusumu ile uzun raf
omru, daha saglam et yapisi olusturur



* Marinasyonun temel prensibi su Grinunin
asetik asit ve tuz salamurasinda birkac¢ giin
olgunlastirilmasina dayanir

* Olgunlastirma cig materyelin yenilebilir hale
gelmesini saglar

* Asetik asit ve tuz balikta mevcut enzimlerle
birlikte protein ve yaglara etki eder, protein ve
vaglarin belirli derecede yikimi ile hos aromall
ve lezzetli Grunler olusur



Marinasyon teknikleri

* Soguk marinasyon: Taze materyal, asetik asit ve

tuz cozeltisinde olgunlastirilir. Isi uygulama islemi
yoktur.

* Pismis marinasyon: Baliklar 852C’deki asetik asit
ve tuz cozeltisinde bekletilir. Bu islemle cogu
bakteri 6ldurultr ve enzimler inaktive olur.

* Kizartilmismarinasyon:Asetik asit ve tuz
cozeltisinde paketlenmeden 6nce kizartilan
materyalde cogu bakteri dlur ve enzimler
denatlire olur



Soguk marinasyon

* Olgunlastirma

- baligin tuz ve asetik asit cozeltisinde fiziksel ve duyusal
ozelliklerinin olustugu donemdir

- genellikle birkac glin devam eder

- olgunlasma esnasinda doku yumusar, deri ve kilciklar kolay
ayrilacak duruma gelir

- marinasyon salamurasi %4-4,5 asetik asit, %7-8 tuz icerir

- olgunlasma sonunda asetik asit %1-2,5, tuz %2-4 dizeyine
duser

- asetik asit yapisal proteinlerin sismesine ve bazi kiclk
kollagen parcalarinin erimesine neden olur

- Bu arada kas doku proteinleri denatire olur



- Dokuda tuz konsantrasyonu dusutken bazi
proteinler erir, konsantrasyon arttikca denatlrasyon
artar

- Denaturasyonla hammaddenin agirligi %15-20
azalir

- Marinasyon pH’si 4-4,5 iken dokudaki katapsin
enzimleri daha aktiftir

- Bazi proteinlerin peptid ve aminoasitlere
degredasyonunu saglar

- Boylece uridn uygun yapi ve lezzet kazanir



* Soguk marinasyonda kaliteyi ve raf dmrunu
etkileyen faktorler

-asetik asit

-tuz

-sicaklik

-su aktivitesi
-koruyucu maddeler



e Asetik asit

-marinasyonda kullanilan asetik asit
mikroorganizmalarin yuksek hidrojen iyonlari
Kkonsantrasyonu ve dissosiye olmamis asit
oartikdllerine karsi hassasiyeti nedeniyle
coruyucu etkiye sahiptir

-asitin koruyucu etkisi konsantrasyonuna baglhdir

-balik etinde arzulanan %2,3 duzeyindeki asit
konsantrasyonu marinasyonmarinasyon
salamuraindki son asit iceriinin %2,5 olmasi ile
saglanir




* Tuz
- ozmotik etki ile dokularin dehidrasyonuna yol acar

- enzimlerin neden oldugu protein hidrolizini kontrol
eder

- bu nedenle ylksek tuz icerigi marine Grintn raf
omrunu uzatir

- dokudaki tuz orani %4,5 den yuksek ise Grin cok tuzlu
olur ve tuketici tarafindan begenilmeyebilir

- Asit ve tuzun cok yuksek orani marine uridnin tadini
bozar



* Sicakhk

-soguk marinasyon icin optimum sicaklik 10-
12°C dir

-daha dusuk sicakliklarda islem yavaslar

-daha yuksek sicakliklarda kas dokuasiri
yumusar

-0-8°C’deki depo sicakligi marine Grindn
haftalarca yuksek kalitede kalmasini saglar



e Su aktivitesi

-soguk marinenin raf Gmrinu artirmakicin
glukoz, sakkaroz veya ksiloz gibi maddeler

kullanthr
-bu maddeler yikse

-Heterofermentatif
aktivitesini dusurme

K konsantrasyonc
aktik asit bakteri

a etkilidir
erinin

< icin %15-20 sak

KalroZz

konsantrasyonu gerekir. Oysa soguk marine
Urtnlerde iyi lezzet icin dokuda en fazla %12
seker bulunmasi gerekir



* Koruyucu maddeler

- marinasyonda cok kullanilan koruyucular
benzoik ve sorbik asitin sodyum ve potasyum
tuzlariile p-hidroksi benzoik asitin etil ve
propil esterlerdir

-bunlar son trunde %0,1-0,2 oraninda
benzoik ve sorbik asit bulunacak sekilde
marinasyon salamurasina ilave edilir
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Ringa baligindan 1000kg soguk marine balik Gretiminde teknolojik akim
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Cizelgel. Marinasyon salamurasi bilesimi(100kg icin)

Materval Tuz (kg) Z 10" Tuk Asetik Asit
Cozeltisi (kg)

Taze ve dondurulmus balak 6—-8 40-60
Tuzlu balak 2-3 40-60




Yiksek kaliteli Grin taze baliklardan saglanir

Donmus veya tuzlanmis baliktan Uretilen

marine Urunlerde tekstir onemli 6lctide
etkilenir

Marinasyon tuzlanmis baliktan elde edilecekse
blinyedeki tuz akan su ile uzaklastirilir

Tuz uzaklastirma suiresi
- tuz miktarina
- baligin tlrune

- suyun akis gucune baghdir



Yikama kan bulasiklarini ve pul artiklarini giderir

Sulari sizdirilan balik marinasyon salamurasi (tuz ve
asetik asit cozeltisi) ile doldurulmus asitten
etkilenmeyen beton veya celik kaplara alinir

Baligin salamuraya orani en az 1,5/1 olmali,
olgunlastirma sicakligi ise 10-15°C arasinda tutulmalidir

Marinasyon suresi baligin tiru ve isleme basamagina
gdre 10-15°C sicklikta 2-8 giindir

Olgunlasan Grin ortd salamurasi ile birlikte
ambalajlanir

Marinasyon urunleriicin en tipik ambalaj twist-off
kapakli cam kavanozlardir

Soguk marine udrinlerin raf omru %2-4 tuz ve %1-2,5
asetik asit iceren Urlunlerde 14 gundur




Cizelge2. Ortii salamurasi bilesimi(100kg icin)

Periyot
Bilesik ITkbahar-Yaz Sonbahar-Ki1s
kg kg
Asetik asit (% 10'Tuk) 30 20
Tuz 4 3
Seker 2 2
Diger baharatlar 0.1 0.1




Pismis marinasyon

* Bu Urunler baligin tuz ve asetik asit ile
olgunlasmasindan sonra pisirilmesi,daha sonra
ambalajlanmasi asamasinda tuz, asetik asit ve
baharat iceren jelatin ¢ozeltisi(orti
salamurasi) ile kaplanmasi ile Gretilir

* [sil islemin amaci Grinl tuketime hazir hale
getirmektir



Pisirme haslama ile uygulanir

Haslama suyu %3 asetik asit, %6,5 tuz iceren
salamurada gerceklesir

Has

Has
Bali

Bali
has

ama suresi 10-15 dakikadir

ama sonrasl agirlik kaybi %25-30 olur.
< dokusu %0,4 asetik asit ve %1,5 tuz icerir

</salamura orani 1/1 oldugu durumda

ama sonrasi et pH’si 6'ya yukselir

pH’'nin yukselmesi Pseudomonas, Micrococci,
Cl. Botulinum Gremesine neden olur



Hava gecirmeyen ambalajlarda bu pH da kifde
gelisebilir

Arzu edilen; pH’'nin 4,6 dan fazla olmamasidir
Tuz ve asetik asit balik dokusuna jelatin

cOzeltisinde bulunan su ile birlikte 1sil islem
esnasinda hasar géren zardan girer

Balik dokusundaki ve 6rtt salamurasindaki tuz ve
sirke konsantrasyonu birkac gtin sonra hemen
hemen esitlenir

Orti salamura(jole salamura) ayni zamanda lipid
oksidasyonunun onler ve Grundn tadini gelistirir



Pismis marine balikta tuz ve asetik asit icerigi Grinun
raf omru Uzerine etkilidir

Son Urun ortalama %1-2 asetik asit, %2,4 tuz icerir

Asetik asit marinasyona belirgin eksi tat ve 6zel bir koku
verir, pH 4,6 nin Ustlne cikar

pH’nin 4,6 olabilmesi sitrik asit yardimi ile saglanir

Asetik asitin %25’inin yerine sitrik asit kullanilmasi ile
pH 3’e kadar diser

Salamura jolesine %8-15 sakkaroz ilavesi su aktivitesini
dusurir, boylece bazi bakterilerin glisimi engellenir

Kaf gelisimini 6nlemek icin sorbik ve benzoik asit tuzlari
gibi koruyucular kullanthr



* Pismis tUrunlerde raf 6mri tamamen
uygulanan teknolojiye ve kullanilan
koruyuculara baghdir

* Ringa, morina, uskumru, salmon balig| pismis

marine Urun Uretiminde yaygin kullanilan
baliklardir



Kizarmis marinasyon

* Tuz ve asetik asitle korunmus, kizartilarak
tiketime hazir hale getirilmis balik Grunleridir

e Kizarmis marinasyon urunleri pismis marine
trunler gibi olgunlasmaya ihtiyac duymayan
Urunlerdir

e Kizarmis Urunlerde balik agirhgi su kaybi
nedeniyle %20-30 azalir



Unla kaplanmis baliklar, bitkisel yagda 160-180°C
de kizartihr

Kizartma sonucu yuzeyde Maillard reaksiyonunun
etkisi ile Grlne 6zel bir gbérunls ve tat veren
kahverengi bir yapi olusur

Kizarmis baliklar kavanoza yerlestirilir ve ortu
salamurasi ilave edilir

Depolama sirasinda salamurada bulunan tuz ve
asetik asit balik etinediftize olur

Salamuranin baslangicta %2,5 olan asetik asit
icerigi 2-3 guinde %1,3 e duser

Urun agirliginda %20 artis olur(absorbe edilen su
miktari Grindn yag icerigine baglidir)



Kizarmis marinasyon Urinlerinin raf 6mri soguk ve pismis marinasyon
urtinlerinden yiksektir (kizartma esnasinda balik dis ylizeyi hemen
hemen sterilize oldugu icin)

Raf omri etin asit ve tuz icerigine bagli olarak 0-8°C de 1 yil kadardir

Kizarmis marine Gridnlerin mikrobiyel bozulmasi Lactobacillus
plantarum ve Lactobacillus casei gibi laktik asit bakterileri ile
gerceklesir

Sorbik ve benzoik asitin sodyum ve potasyum tuzlari koruyucu olarak
kullanthr

Kizarmis marine Urinlerdeki enfeksiyonun en temel kaynagi
kizartmada kullanilan undur

Un bakterilerin hem vejetatif hemde spor formlariniicerir

Mikrobiyel bozulma urininuygun sekilde ambalajlanip 0-8°C de
depolanmasiyla dnlenebilir

Ambalaj olarak twist-off kapakli cam kavanozlar veya kolay acilabilen
konerve kutular kullanilmalidir
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Cizelge 3. Kizarmis marinasyonda orti salamurasi bilesimi (100kg icin)

Bilesik Miktar (kg)
Asetik asit (% 10'Tuk) 40
Tuz .,
Seker 0.50

Diger baharatlar 0.15




