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Ozet

Su iirtinleri endiistrisi, modern ¢aga uyum saglayarak tiiketici ve endiistri
taleplerini karsilamak adina siirekli bir degisim ve yenilenme icerisindedir. Buna
bagli olarak da iiriin cesitligini artiran ve mevcut iirlinlerin kalitesini artirarak uzun
siire muhafaza edilebilmesini saglayan bircok yontem gelistirilmistir. Bu
yontemlerden biri olan marinasyon; baliklarin tuz ve asit ¢ozeltisinde
olgunlagtirilarak korunmasidir. Marinasyonda baligin tuz ve asit ile hazirlanan
salamura icinde belli bir siire bekletildigi olgunlastirma islemi, iirliniin kalite
ozelliklerinin olusumunda 6nemli olan kompleks degisimlerin olustugu 6nemli bir
asamadir. Bu baglamda gergeklestirilen ¢alismada, farkli tuz ve asetik asit iceren
(% 6 tuz + % 2 asetik asit, % 6 tuz + % 4 asetik asit, % 9 tuz + % 2 asetik asit ve %
9 tuz + % 4 asetik asit) salamuralarla 4°C’de marine edilen hamsilerde,
olgunlagmanin O, 1, 3, 6 ve 9. giinlerinde iiriin renginde ve duyusal 6zelliklerinde
olusan degisimlerle, mikrobiyolojik kalite icin toplam aerobik mezofilik bakteri,
koliform/E. coli, Salmonella ve Staphylococcus aureus sayilari belirlenerek farkli
tuz ve asetik asit konsantrasyonlarinin ve olgunlastirma siiresinin etkisi
saptanmistir. Marinasyonda kullanilan tuz ve asetik asitin antimikrobiyel etkileri
nedeniyle marine hamsi geuplarinin tiimiinde koliform, E. coli, Salmonella ve S.
aureus saptanmamis, toplam bakteri sayilarinin 6nemli diizeyde azaldig1 (p<0,05),
en biiylik diisiisiin ise %9 tuz + %4 asetik asit grubunda oldugu goézlenmistir.
Marinasyon, baliklarin parlaklik (L*) ve sarilik (b*) degerlerini artirirken,
kirmizilik (a*) degeri 6nemli diizeyde azalarmis ve orneklerde gri renk olusumu
belirlenmistir. Duyusal degerlendirmede, olgunlastirma periyotlarinda tiim
gruplarda ve tiim duyusal 6zellikler i¢in en yiiksek puanlar 9. giinde verilmistir. Bu
da uzun siire olgunlastirmanin, marine hamsilerde duyusal 6zellikleri olumlu yonde
etkiledigini, endiistri tarafindan uygulanan kisa siireli olgunlagtirma yerine daha
uzun siirelerde olgunlastirma yapilmasinin {iriiniin duyusal ozelliklerini olumlu
yonde etkileyecegini gostermektedir.
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