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Abstract: Marinades. Marinades are made by preserving fish and shellfish in a mixture of acetic acid and salt. The resulting
product has an extended shelf-life and characteristic flavour. The marination of fish has a long tradition in northern Europe,
especially in Scandinavia and in Germany. A large variety of recipes exists in the different countries, but all include preservation of
fish fillets by means of salt and acetic acid. During the marination process the salt and acetic asid diffuse into the the fish meat,
denaturing the protein and lowering the pH value, activating the lysosomal catepsines to yield the typical flavour. This marination
process is usually completed within 1-2 weeks at 4°C. And then the fillets can be used for human consumption after being repacked
in glass or plastic containers with the addition of a final marinade containing sugar and spices. As marinated products are not steril,
it is essential that preparation is carried out only under hygienic conditions. All containers, working surfaces, tools and ingredients
should be clean.
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Ozet: Marinatlar balik ve kabuklularin asetik asit ve tuz karigiminda korunmasi prensibine dayanarak hazirlanmaktadir.
Marinatlama isleminde Griiniin raf dmr{i artarak karakteristik tat olusmaktadir. Marine edilmis baliklar, Kuzey Avrupa, 6zellikle
iskandinavya ve Almanya'da uzun zamandan beri tercih edilmekte olup geleneksel iriin haline gelmistir. Farkli ilkelerde degisik
sekillerde hazirlanmasina karsin, balik filetolarinin tuz ve asetik asitte korunmasi saglanmaktadir. Marinasyon islemi esnasinda tuz
ve asetik asit balik eti igerisine yayilarak proteinleri denatiire eder ve pH degerini diistirerek lizozomal katepsinlerin aktivitesiyle tipik
tat olusumu saglanmaktadir. Marinasyon islemi genellikle 4°C'de 1-2 hafta igerisinde tamamlanmaktadir. Olgunlasma islemi
tamamlanan balik filetolari daha sonra cam veya plastik kaplar icerisinde seker ve baharatlarinda ilavesi ile paketlendikten sonra
insanlarin tiiketimine sunulmaktadir. Ayrica isil islem (pisirme veya kizartma) uygulandiktan sonra paketlienen marinatlarda vardir.
Marine edilmis triinler steril olmadigindan hijyenik kosullar altinda hazirlanmasi énemlidir. Biitiin kaplarin, ¢alisma yiizeylerinin,

aletlerin ve katki maddelerinin temiz olmasi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Marinatlar, marinasyon, balik

Girig

Marinatlar, baliklarin asetik asit ve tuz ¢ézeltisinde Isil islem
uygulanmaksizin olgunlastinimasi  (Gin ve dig.,1994) ve
degisik tatlar kazanmasi amaciyla seker, baharatlar,
salamura, sos ve sebzelerin de ilave edilerek cam sise veya
plastik kaplar icerisinde paketlendigi drtinlerdir (McLay, 1972).
Ayrica balik ve kabuklulara degisik tipte 1sil islem
uygulandiktan sonra sos veya salamura igerisinde
paketlendikleri marinat tirleri de vardir (Meyer, 1965).

lyi marinatlar sadece iyi kalitede taze materyalden
yapilabilmektedir. (Connell, 1980). Marinatlar yari konserve
edilmis Grtnler olup sadece belli bir siire korunabilmektedirler
(Meyer, 1965).

Marine edilmis ringalar Kuzey Avrupa, Ozellikle
iskandinavya ve Almanya'da uzun zamandir gelenek haline
gelmistir. Farkli (lkelerde hazirlanis sekillerinde degisiklik
olmasina ragmen, balik filetolarinin tuz ve asetik asit ile
korunmasini saglamaktadir (Karl ve dig., 1995). Asetik asit ve
tuz ile marinasyon sadece balik etinin depolama periyodunu
uzatmakla kalmayip ayni zamanda lezzetini de arttirmaktadir.
Taze balik etinin tadi begenilmediginde, balik eti asetik asit ve
tuz ile marine edilerek kabul edilebilirligi artinlabilmektedir
(Toyohara ve dig., 1999).

Marine edilmis Uriinlerde pH 4.5'u gegmemelidir. pH
4.5'un altinda bitin gida zehirlenmesi ve bozulma yapan
bakterilerin gogunun gelisimi dnlenebilmektedir (McLay,1972).

Marinatlar 3 gruba ayrilmaktadir:

1. So§uk marinatlar: Taze materyal, asetik asit ve tuz
cozeltisinde olgunlastiriimaktadir. Isi uygulama islemi yoktur.

2. Pigirilmis marinatlar: Baliklar 85°C'deki asetik asit ve
tuz gozeltisinde bekletiimektedir. Bu islemle cogu bakteri
oldardllr ve enzimler inaktive olur.

3. Kizartilmis marinatlar: Asetik asit ve tuz ¢dzeltisinde
paketlenmeden once kizartilan materyalde godu bakteri 6lUr
ve enzimler denattire olur (Clucas ve Ward, 1991)

Soguk Marinatlar

Avrupa’da, soguk marinatlarin hazirlanmasinda ringa ve ¢aga
baliklarinin en uygun olduklari belirtilerek (Meyer, 1965) ringa
ve sardalya gibi pelajik baliklar ya§ iceriklerinin yliksek olmasi
dolayisiyla marine driinlerin hazirlanmasinda taze materyal
olarak kullanilabilmektedir (McLay, 1972). Soguk marinatlarin
hazirlanmasinda kullanilacak baliklarin en az %72 nem, %16
protein, %10 yag icermesi gerektigi bildirilmistir (Meyer, 1965).
Soguk marinatlarda 1si uygulama islemi uygulanmadigi igin,
hidrolizi onlemek ve bakteriyal bozulmanin
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gerceklesmesinden sakinmak igin buzdolabi kosullari altinda
depolanmalidir (Owens ve Mendoza, 1985).

Marinatlama  genellikle iki asamadan meydana
gelmektedir. Birinci agsamada amag, fileto halindeki balig
yumusatmak ayni zamanda karakteristik tat ve kas yapisini
gelistirmektir (Connell, 1980). Yumusama islemi esnasinda
balik agiriginin yaklasik %15'ini su vererek kaybetmektedir
(Meyer, 1965). Bu amacla en az bir hafta figilar igerisinde
(%5-10 asetk asit ve %1015 tuz) ¢ozeltisinde
olgunlastiriimaktadir. Bu islemde balik etlerinin proteinleri
koagile olmakta, ve kalan kiglk kemik parcalari da
yumusamaktadir (Connell, 1980). Marinasyon islemi tuz ve
asetik asit kullanilarak gergeklestiriimekte (Zheng ve dig.,
1999) ve balk doku suyundaki tuz ve asetik asit
konsantrasyonu ile ¢Ozeltideki tuz ve asetk asit
konsantrasyonu esitleninceye kadar devam etmektedir (Karl
ve dig., 1995). Bu islem genellikle ilik ortamda 1 hafta, soguk
ortamda 3 hafta icerisinde tamamlanmaktadir (McLay, 1972).
Ancak marine edilmis taze ringa filetolarinin, Anisakis
larvalarinin 6Imesi icin en azindan 5-6 hafta depolanmasi
gerektigi belirtimistir (Karl ve dig.,1995). Baliklar figilar
icerisinde 3°C’de 6 aya kadar da depolanabilmektedir (McLay,
1972).

Tuz ve asetik asit balik etine ayni yénde ve birlikte etk
etmekle birlikte karsilikli olarak birbirini engelleyen ve zit
kutuplu maddelerdir. Tuz materyale sertlik vermesine karsin,
asetik asit yumusaklik vermektedir (Varlk ve dig., 1993).
Marinasyon islemi esnasinda tuz ve asetik asit balk eti
icerisine yayilarak proteinleri denatiire eder ve pH degerini
dugUrerek lizozomal katepsinlerin  aktivitesiyle tipik tat
olusumu saglanmaktadir (Karl ve dig., 1995). Yag icerigi de
etin tat olusumu ile ilgilidir (Clucas ve Ward, 1991). ikinci
asamanin amacl, Urliniin korunmasi yani sira tat gelisiminin
saglanmasidir. Son rlin %1-2 asetik asit ve %2-4 tuz igeren
cam kavanozlar igerisinde salamura, sos, yag icerisinde sebze
ilavesi ile de paketlenmektedir. 0°C civarinda Grlinin 3 ay iyi
kosullarda kalmasini saglayacaktir. Bu Uriiniin  kalitesi;
tazelige, taze materyalin kontaminasyonuna, ve ugradigi
hasara bagldir. Materyal olarak iyi kalitede dondurulmus ve
¢Ozlndirlimis balikta kullanilabilmektedir. Oldukga yagl
baliklardan marinat yapiminda sakinmak gerekir. Ciinkii ikinci
asamada kaplama ¢dzeltisinde ylizeyde yag toplanarak hos
olmayan goérintii ve acilasmaya neden olmaktadir. Tuzla
kirlenen ringalar da marinat yapimi igin uygundur. Ancak
suya sokularak tuzun uzaklastirimasi gerekmektedir. Balik
filetolarina ¢ozeltinin hizli islemesi icin karistirma islemi
uygulanmalidir. Acgik figilarda baliklar ¢ozeltinin altinda
tutulmal, kapal figilar ise tamamen doldurulmalidir. Son
urlinlin kas yapisi, kalitesi ve tadina kullanilan koruyucularin
konsantrasyonu da etkilidir. Birinci agamada bozulmus veya
renk kaybina ugramig olan baliklar ikinci cozeltiye
aktariimamalidir (Connell, 1980). Baliklar beyaz, opak ve siki
olmal fakat sert olmamalidir. Kahverengi veya kirmizi renk
degisimleri denetlenmelidir (McClay, 1972). ikinci asamada
cOzeltiye eklenen baharatlarin, sebzelerin kalitelerine dikkat
etmek gerekir. Ikinci asamada gozeltide bazi bakteri ve

proteolitik enzimler hala ¢ok az etkilidir (Connell, 1980).
Bakteriler ~depolama esnasinda ortama  adaptasyon
yeteneklerine bagdli olarak yavas veya c¢ok hizli bir sekilde
aktivitelerini devam ettirebilmektedirler (Fuselli ve dig., 1994).
Uriinde depolama sicakligina bagl olarak kéti koku gelisimi,
renk kayiplarl, yumusama meydana getirmektedir. Marinatlar
dondurulmamalidir. Etin parcalanmasl meydana
gelebilmektedir (Connell, 1980).

Pigirilmig Marinatlar

Pisirilmis marinatlar taze veya dondurulmus baliktan veya
balik porsiyonlarindan hazirlanmakta tuz ve asit ile islenerek
Ist uygulanmaktadir. Ozel kaplama soslari, mevsimsel
sebzeler veya jellestirici maddeler de ilave edilebilmektedir.
Ringa, yilan baligi, vatoz baligi, uskumru, nehir yilan balgi,
camuka bali§i ve diger deniz baliklari oldugu kadar karides ve
midyelerden de yapilmaktadir.  Pisirilmis  marinatlarin
hazirlanmasinda en ylksek kalitede baliklar uygundur. Aksi
takdirde acilasma goérilmekte iyi kalitede (riin elde
edilmemektedir. 85°C'deki %1-2 asetik asit ve %4 tuz ile et
genellikle 10-15 dk'da hazirlanmaktadir. Daha biyik balik
veya ballk pargalari igin daha uzun silire gerekebilmektedir
(Meyer, 1965).

Isi uygulama islemi ¢ogu kas enzimlerine hasar
vermekte ve cesitli oranlarda bakterileri 6ldirmektedir.
Bozulma, pisirme islemi ile canli kalan 1siya dayanikli
organizmalar ve daha sonra isleme ve paketleme esnasinda
Urdndn kontaminasyonuna bagli olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Pisirme ve pastorizasyon islemleri uygun sekilde yapiimal,
hijyen ve temizlie 1s1 uygulama oOncesi ve sonrasinda ¢ok
dikkat edilmelidir. Pisirimis baliklarin taze baliklarla kross-
kontaminasyonunun &nlenmesi igin iki rlin de ayr yerlerde
tutulmahdir. Pigirilmis baliklara tekrar 1si uygulanmasi gida
zehirlenmesi meydana getiren organizmalarin  geligimini
zenginlestirmektedir. Pisirilmis balik, sicak oldugu zaman hizli
bir sekilde nemini kaybetmekte ve hos olmayan sekilde
kurumaktadir. Pisirilmis balik yavas bir sekilde sogutulur veya
uzun stre 11k tutulursa acilagma veya karton benzeri koku ve
tat gelisebilmektedir. Bunun i¢in hizli bir sekilde sogutulmali
ornegin igilebilen temiz su igerisine daldirilarak sogutulmalidir
(Connell, 1980).

Kizartilmig Marinatlar

Taze ve dondurulmus ballk veya balik pargalari yagda
kizartilarak salamura veya soslarla kaplanmaktadir. Ringa,
yilan bali§i, nehir yilan baligi, mezgit, morina cinsinden
baliklar, camuka bali§i, ve yassi baliklarin bazi tipleri
kizartlmis  marinat yapiminda  kullanilmaktadir.  Yagda
kizartma sicakliklari 160°C ve 180°C arasinda olmalidir.
Kizartma stiresi kizartma yaginin sicakligina, balik etinin
kalinhigina ve su igerigine baglidir. Kizartma igleminin stresi 5
ve 12 dk arasindadir. Tavada kizartma igleminde, kizarmig
baliklarin yagin yiizeyine yikselmesi onlarin spesifik agirliklari
dolayisi ile su kaybetmesi ve yagi absorblamalari sonucunda
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meydana  gelmektedir.  Kizartilmig  baliklar ~ ¢ok iyi
sojutulduktan sonra paketlenmelidir. Balik:kaplama sivisi
orani yaklasik 2:1°dir. Bu oran kizartilmig baliklarin siviyi
almasina baglidir. Kizartmada baliklar sularinin yaklasik
%20'sini  kaybetmektedirler. Bunlarin  ¢odu daha sonra
kaplandiklari sividan alinmaktadir. Salamuranin asetik asit
icerigi %2-3.5 ve tuz igerigi %3-5'dir. Bu yizdeler Griniin su
icerigi ve mevsime baglidir (Meyer, 1965).

Kizartiimis marinatlar Avrupa Ulkelerinde meze olarak
veya sandviglerin icine konularak tiketimektedir (Espejo-
Hermes, 1998).

Marine Edilmis Uriinler

Kizartilarak marine edilmis uskumru veya sardalya
Sardalya veya uskumru balik filetolar yikanarak %10
salamura ¢ozeltisinde 1.5 saat bekletildikten sonra siiziilerek,
unlandiktan sonra kizartimaktadir. Sodumasi saglandiktan
sonra cam kavanozlar igerisine konulmaktadir. Baharatlar
(tuz, biber, seker, yenibahar) ve sirke (%4-5 asetik asit)
icerisinde 10-15 dakika kaynatildiktan sonra sogutularak,
kizartilmis marinatlar Gzerine dokulmektedir (Espejo-Hermes,
1998)

Marine Edilmis Midyeler
Britanya'da marinat yapimi igin genellikle midyeler, kardium ve
seytan minareleri kullaniimaktadir. Kabuklu canli midyeler
yikandiktan sonra tel aj sepetlere konularak 4-6 dakika
boyuta bagll olarak kaynayan su icerisine daldirimaktadir.
Etler kabuklardan ayrilmali, sakallar uzaklastiriimali ve disuk
salamura (%2-3 tuz) iceren suda 2-3 saat tutularak kalan kum
veya sert parcalarin  uzaklastirimasi  saglanmalidir.
Temizlenmis ve pisirilmis etler stizilmekte ve cam kavanozlar
icerisinde paketlenmektedir. Cam kavanozlar %4-6 asetik asit
iceren sirke ile kaplanmaktadir. Paketin pH'si 4.2’den daha
yiksek olmamalidir. %4 asetik asit veya %4 asetik asit iceren
sirke kullanildi§i zaman midye eti sivi orani (1.5:1)
gecmemelidir. Marine edilmis midyelerde bozulma 3 tipte
meydana gelmektedir.

1. Midye etlerini ve kaplama sivisinin berrakligini
etkileyen bakteriyal bozulma

2. Etlerin ylzeylerinde kuf geligimi

3. Enzimatik hareket nedeniyle etlerin yumusamasi ve
yikimi. Paketlenmis kavanozlara 1si uygulanmadigi zaman bu
tip paketleme sinirli raf dmriine sahiptir. (Oda sicakliginda 1-2
ay) (McLay,1972).

Diger Marine Edilmis Uriinler

Ceviche
Gliney Amerika'da balik veya kabuklularin portakal suyu,
limon suyu veya suda ¢oziilen tartarik asit ile marine edilerek
yapilan Uriinddr. Son Uriinin raf émrintn ihman iklimlerde 5
gun oldudu, tropikal iklimlerde raf 6mrinin daha da kisa
oldugu belirtilmistir (Clucas ve Ward, 1991).

Ceviche'in oldukca gabuk bozulan taze balik Griini

oldugu ceviche'in iginde bulunan limon suyunun marinasyon
esnasinda ballk kasinda bulunan proteinlerle  hizli
nétralizasyonu nedeniyle antimikrobiyal etkisinin yetersiz
oldugu belirtilmistir. (Torres-Vitela ve dig., 2000).

Escabeche

Filipinlerde, ispanyol orijinli marine edilmis Griinde balik
parcalarl kizartilmakta ve daha sonra sirkede marine
edilmektedir. Sirke bazen sarimsak, zencefil ve biberlerle
tatlandirimaktadir. Marinata seker de ilave edilebilmektedir.

Paksiw

Bu marinat da Filipinler'de yaygindir. Taze balida ilave olarak
hindistan cevizi, sirke, tuz, ve bazen seker de ilave edilerek
hepsi birlikte kaynatiimaktadir. Su daha sonra ilave edilmekte
ve karigim tekrar kaynatiimaktadir. Son Urlinin raf émri
birka¢ glindir (Clucas ve Ward, 1991).

Marinatlarda Meydana Gelen Bozulmalar

Marine edilmis Uriinlerin bozulmasi farkli sekillerde meydana
gelmektedir.

1. Fiziksel bozulma: Paket dondurulursa igerik
genisleyerek cam kavanoza veya konserve kutusuna zarar
verebilir.

2. Kimyasal bozulma: Asetik asit kutu konserve metalini
etkilemektedir. Metale asitin etkisiyle hidrojen agiga ¢ikacak,
konserve icerisinde goJalarak asitte ¢ozinmis metaller
Urtindn tadini degistirmektedir.

3. Biyolojik bozulma: Balik proteinlerinin bakteriyal ve
otolitik enzim hareketi ile yikimi sonucu kétli lezzet olusumu
meydana gelebilmektedir. Baharatlar veya diger seker iceren
katki maddeleri kullanilirsa bakteriyal fermentasyon meydana
gelebilmektedir (Clucas ve Ward, 1991).

Marinatlarda Bozulmaya Sebep Olan Mikroorganizmalar

Yeni yakalanmig baliklarda ¢ogunlukla Pseudomonas,
Achromobacter tiirleri ve flavobacteria’lar bulunmaktadir. Bu

turlerin ~ ¢odu  proteoliik  dzelliklere  sahiptir.  Bu
mikroorganizmalar  asite  duyarll  olup, marinatlarda
bulunmamaktadir.  Clnki pH 4.5 civarinda bu

mikroorganizmalarin gelisimi engellenmektedir (Meyer, 1965).

Bozulmus marinatlarda Betabacterium buchneri grubu
baskin olarak bulunmaktadir. Beta-bakteriler sadece sogduk
marinatlardan degil kizartimis marinatiardan ve soguk
marinatla ilgili bazi &zel (rlnlerden de izole edilmistir.
Kizartilmig marinatlarda bu olay serbest aminoasitlerin az
miktarlarda olmasi dolayisi ile pek fazla gérllmez. Beta
bakterileri  ile  aminoasitlerin  dekarboksilasyonunda
indirgenmis Urlinler arasindan gamma- aminobutirik asit,
asetik asiti baglamakta ve pH'1 ylikseltmektedir. Kiifler sadece
aclk kaplarda tutulan marinatlarda énemli rol oynamaktadir.
Jellestirilmis Grlnlerde hareketli olmayan gram pozitif gubuklar
yaklasik 5-6 p gapinda olup jelatinde gdzlenmigtir. Pisirilmis
marinatlar  tamamen  doldurulmadan  paketlendiklerinde
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Penicillium  tdrleri uygun miktarlarda oksijen oldugunda
gelisebilmektedir (Meyer, 1965). Kizartilmig marinatlar bazen
rop bakterilerinden B. subtilis tarafindan da bozulabilmekte ve
bu mikroorganizma Urinde yapiskan vyapida bir kitle
olusturmaktadir. Spor olusturan B. subtilis marinatlarin asit
ortaminda gelisememesine ragmen, spor formlarindan dolay!
canli kalabilmektedir (Meyer, 1965).

Marinatlarin Raf Omrii

Soduk marinatlarin - raf  6mrlnin  soduk  derecelerde
depolandiklarinda birkag ay, sicak ortamda depolandiklarinda
ise raf dmiirlerinin sadece birkag hafta olabildigi belirtiimistir.
Pisirilmis marinatlarin raf émriinln alti aya kadar olabildigi ve
kizartilmis marinatlarin ise 0-8°C'de depolandiklarinda raf
émdrlerinin bir yila kadar ulasabildigi bildirilmistir (Clucas and
Ward, 1991).

Marinatlarin Korunmasi

Soguk marinatlarin  bozulmasinin sebebi heterofermentatif
laktik asit bakterileridir. Kizartilmis marinatlarda yapigkan kitle
olusturan rop bakterileri, jellestirimis Urtnlerde proteolitik
mikroorganizmalar ve digerleri ortaya ¢ikabilmektedir.
Kizartilmig ve pisirilmis marinatlarin - kontaminasyonunun
onlenmesi icin gerekli olan 6zel dnlemler alinmaldir. Laktik
asit bakterileri ile bozulmanin o4nlenmesi ¢ok zordur.
Marinatlarda raf omrl icin en Onemli faktdér depolama
sicakhigidir. Laktik asit bakterilerinin gelisimi i¢in en uygun
sicaklik 30°C’dir. Bu sicakligin altinda bu mikroorganizmalarin
gelisimi  geciktirilir fakat 6nlenmez. Marinatlar  soguk
sicakliklarda depolanmaktadir (4-6°C). Hexametilentetramin
ve soguk depolama marinatlarin bozulma riskini minimuma
indirmektedir. Fakat bir ¢ok (Ulkede kullanimina izin
verilmemektedir (Connell, 1980). Formaldehit olusum orani
nedeniyle kiigiik miktarlarda insanlarin tiiketimi igin gtivenli
olan koruyucularin kullanimi gerekebilmektedir. Sorbik asit,
dehidroasetik asit ve p-hidroksibenzoik asitin esterleri suda
distik  coOzilebilirlikleri  agisindan  marinat  {rinlerde

kullanimlari teknik agidan engel teskil etmektedir. Benzoik asit
Urline hos olmayan tat vermektedir. Nisin kullanimi alternatif
olarak verilmigtir. Fakat koruyucularin kullanimi ile ilgili

kanunlarin llkeden llkeye degistigi belirtilmistir (Meyer, 1965).

Sonug olarak; marine edilmis drlnler steril olmadigindan
marinatlarin  hijyenik  kosullar  altinda  hazirlanmasi
gerekmektedir. Butin kaplar, ¢alisma yizeyleri, aletler ve
katki maddeleri temiz olmalidir (Clucas ve Ward.,1991).
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