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Marinasyon Teknolojisi (Marinat)

Marinasyon, taze, dondurulmus, tuzlanmis$ su itiriinlerinin
151 etkisi  olmadan asetik asit ve tuz ile iSlenerek
olgunlastirilmasidir ve elde edilen tiriine marinat denir.

Olgunlastirma

Olgunlastirma, ¢ig materyalin yenebilir hale gelmesidir.
Asetik asit ve tuz bahgmn icerdigi enzimlerle birlikte triinde
protein ve yaglara etki ederler. Bu maddelerin yikima ile iyi bir
aromaya ve lezzete sahip iiriin elde edilebilmektedir.

* Katepsin (proteaz) enzimi i¢in en uygun ¢calisma pH’ s1 3,8-4,3” diir.

* Salamura da %2-8 asetik asit, %7-14 tuz konsantrasyonu kullanilir.

* Uriin raf omrii birkac hafta yada birkag ay ile sinirlidar. 9. Hafta Q



Marinatin kalitesini etkileyen

Je aﬁtgrﬁlr%'éddenin tazelik derecesi ve bilesimi,

¢ Hammaddenin avlanma yeri ve mevsimi,

e Uriiniin su ve yag icerigi,

* Marinasyonda kullanilacak asetik asit ve tuz bilesimi,
* Olgunlastirma islemi,

¢ Islemin gerceklestirildigi yerdeki hijyen kosullar:

Marinat verimi yaklasik %50 dir.
Biiyiik baliklarin  randimani  kiiciik

bahklara gore daha fazladir.




Marinat yapim aSamalari
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Marinat salamurasi ~3=J
\ 1'1 .
* Asetik asit (Organik asit) \ |

- Uziim sirkesi
-Elma sirkesi
-Alkol sirkesi

-Saf asetik asit vb.

Lezzet lizerine Olgunlasma lizerine
ebciufif eksi (%Y.,5) Koaglil@l;ﬁl;n; denatiire proteinlerin rastgele
v' Normal (%1,5-2,0) kiimelesmesidir. Bu olusum sicaklik ile geri
v' Tam eksi (%2-3) doniisiimstizdiir (¢oziinemez duruma gelmest)
v’ Asury eksi (%43)
Renk’e etkisi Raf omriine etkist
Asettk asit renk acicu olarak etki Marinat, sinirly bir raf omriine

eder. sahiptir. 9. Hafta @



Asetik asit

Asetik asit

Aroma olusumu Tiizerine

Ageglﬁfls%tsit protein yikimlanmasinin
yaninda balik yaginin yag asitlerine ve
gliserine parcalanmasinda da rol oynar.
Yagly materyal kullanildiginda tiriiniin
aroma ézelligi artar.

Difiizyon

(Asetik asitin balik etine gecisi)

Et sikiligina etkisi

Asetik asit balik etint yumugsatir
ve bu etkr swcaklik arttikca

hizlanmaktadur.
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e Tuxz

- Temiz
- %98-100 saflikta
- (a ve Mg orani diisiik
Lezzet lizerine Olgunlasma lizerine
(Z‘ﬂflﬁ&if if tuzlu (%ll’5) Salaﬁdﬁicﬁl.aki en tdeal tuz konsantrasyonu % 6-

v' Normal (%1,5-2,0)
V' Tam tuzlu (%2-3)
v Asiry tuzlu (%43)

10° dur. Ancak, olgunlasma ve mikrobiyal

giivenlik i¢in bu degerin % 9-14 olmast énerilir.

v’ Yagsiz iiriin (% 6-8)
v’ Orta yagl iiriin (%8-9)
v Yagh iiriin (%9-11)

v' Sicak mevsimlerde %2 oraninda

riar
aria 9. Hafta Q



Osmoz
(Tuzun balik etine gegisi)

Aroma olusumu tizerine Et sikiligina etkisi

etkisy . . - . : L .
Tuz""aroma tizerine engelleyict olarak Tuz eti sertlestirme yontinde etkt
gorev vyapar, miktart artarsa aroma gosterir. Asetik asitin etkisini
olusumu yavaslar. azaltur.

9. Hafta Q



Hammadde

e Hammadde miktari

Uriin-salamura oranminin 1/1,5 veya /% olmast

tavsive edilir.c
o ammadde

. ozellikleri
Uritnen taze ve belli kalite kriterlerine uwygun olmast

gerekir. Kullanilacak su i¢cme suyu dzelliginde
olmalidir. Baharat ilave edilecekse mikrobiyal
yiikiine dikkat edilmelidir.

Olgunlastirma

Olgunlastirma  kullanilan ~ hammaddeye  gore
degismekle birlikte, 10-15°C de 1-3 gln arasinda
degisir.




	Slayt Numarası 1
	Slayt Numarası 2
	Slayt Numarası 3
	Slayt Numarası 4
	Slayt Numarası 5
	Slayt Numarası 6
	Slayt Numarası 7
	Slayt Numarası 8
	Slayt Numarası 9

