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Giris

Surimi, baliktan izole edilen myofibriler proteinlerin kriyoprotektanlar ile
stabilize edilmesiyle iiretilen bir irtindiir. Kendisi bir yiyecek olmayip ekstriide
edilmis, sekil verilmis ve pismis yengeg, karides, istakoz gibi taklit su
driinlerinin yanisira Ozellikle Japonya'da buharla pisirilmis balik keki
kamaboko ve haslanmis iirtin olan chikuwa iiretiminde kullanilmaktadir.
Suriminin kabuklu su {iriinlerinden daha ucuz olmasmin yanmda kolesterol
icerigi daha diisiik ve bazi amino asitlerce de zengindir.

Surimi {iretiminde hammadde olarak beyaz etli, jel kapasitesi yiiksek,
kolaylikla ve ¢cok miktarda yakalanabilen baliklar tercih edilmektedir. Kara etli
baliklarda genellikle myofibriler protein yiizdesi diisiiktiir ve ayrilmasi zordur.
Ayrica igerdikleri yiiksek diizeyde yag nedeniyle kolay ranside olmaktadir (1).
Jel dayanikliligi deniz baliklarinda ve 6zellikle beyaz etli (yagsiz) baliklarda
fazla olup morina, mezgit, kroaker, barlam, c¢ipura, mercan ve karagoz gibi
baliklar kullanilmaktadir (2).

Surimi Uretimi

Surimi yapilacak olan baliklar 12-48 saat icerisinde isleme alinmalidir.
Avlanmanm ardindan uzun siire bekleyen balikta, kaslardaki endojen
proteazlarin etkisi ile myofibriler proteinler parcalanmakta ve jel kalitesi
azalmaktadir. Benjakul vd. (3) buzda depolanma siiresinin uzamasiyla
formaldehit olusumu, denatiirasyon ve proteolitik degredasyonundaki artisa
bagli olarak baligin jel olusturma kabiliyetinde azalma tespit etmislerdir. Buzda
depolamadan 6nce bas kesme ve i¢ ¢ikarma islemlerinin yapilmas: ile daha
kaliteli surimi jeline ulagilacagini belirtmislerdir.

Basi kesilen ve ic organlar1 uzaklastirilarak temizlenen baliklar fileto haline
getirilmektedir. Balik etinin deriden ayrilmasi ve kiyilmasindan sonra bir kac
kez yikanip yikama suyu uzaklastrilmaktadir. Amac en az myofibriler protein
kaybi ile suda cozinen komponentlerin uzaklagtirilmasi ve surimi jel
dayanikliligiin arttirtlmasidir.

Kemik ve ligament parcalarindan temizlenen {iriin slizgecte suyu iyice
stiziildikten sonra islenmemis surimi haline gelmektedir. Jel olusturma
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yetenegini kaybetmemesi amaciyla siikroz, glikoz, sorbitol ve polifosfatlar gibi
antidenatiirantlar eklenmektedir (2). Polietilen torbalara yerlegtirilen surimiler
hizla dondurulduktan sonra —20°C'de depolara alinmaktadir.
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Sekil 1. Surimi islem asamalari

Surimi Atiklan ve De gerlendirilmesi

Balik etinin deriden ayrilmasi ve kiyilmasindan sonra bir ka¢ kez yikanip
yikama suyu uzaklastrilan surimi iiretiminde kullanilan su, {iretilen surimiden
on kat fazla olmaktadir. Geleneksel surimi iiretiminde en bilylik dezavantaj
disiik verim, fazla su kullanilmasi ve atik su problemidir. Yikama ile
sarkoplazmik proteinler, inorganik tuzlar, diisiik molekiil agirlikli maddeler ve
lipidler gibi bilesikler uzaklagmaktadir. Ortalama %25 verimle elde edilen
surimi iiretiminde hammaddenin kalan kism1 yem, hidrolizat ve giibre olarak
kullanilmaktadhr.

Peynir alt1 suyunda %0.8-0.9 orannda protein bulunurken, bu oran surimi
yikama suyunda %0.85-1.5 dolayina ¢ikmaktadir (4). Peptidlerin molekiiler
agirliklart biyolojik aktivitelerini belirlemektedir. Bu nedenle, ultrafiltrasyon
membran sistemi ile balik protein hidrolizatlarindan istenen molekiil
agirliklarina sahip peptidler elde edilmektedir (5). Lin vd. (6) ultrafiltrasyon
uygulayarak surimi yikama suyundan myofibriler proteinleri elde etmigtir.
Huang ve Morrissey (4) mikrofiltrasyon uygulamis, filtrasyon deliklerinin
gosterdigi direnci ve takiben kek olusumu nedeniyle filtrasyon etkisinin
azalmas iizerine calismistir. Huang vd. (7) omik 1sitma (70 °C) ile proteinleri
koagiile ederek %92.1'lik bir protein geri doniisiimii saglamistir.

Mireles DeWitt ve Morrissey (8) surimi yikama sularindan kateptik
proteazlarin geri doniisimiinii saglayarak hem cogunlugu katapsin L. olan
enzimi %100 saflikta ve %80 verimle elde etmis, hem de ¢evre kirliligini
azaltmistir. Bir bagka arastirmaci grubu surimi yikama suyundan katapsin L.yi
identifiye etmis, saflagtrmis ve karakterize etmigtir (9, 10, 11). Benzer sekilde
Bourtoom vd. (12) ve Wibowo vd. (13) de surimi yikama suyundan proteinleri
elde ederek karakterize etmistir.
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Bitkisel ve hayvansal kaynakli proteinler paketleme endiistrisinde dikkat
cekmektedir. Yenilebilir ve biyolojik doniisimii olan filmler, cevreye zarar
vermeksizin geleneksel paketleme sistemlerine altematif sunmaktadir. Surimi
tiretimi sirasinda yikama isleminin sonucu olarak, cogunlugu suda ¢oziinebilir
protein olan 40-50g / 100ml kiyma haline getirilmis balik eti kaybi
gerceklesmektedir (14). Elde edilen proteinlerin yenilebilir film yapmi gibi
cesitli uygulamalarla degerlendirilebilecegi ve ayrica gevreye verilen olumsuz
etkinin ve atik maliyetinin azaltilacag belirtilmektedir. Kilgik baligi etinden
elde edilen myofibriler proteinler ile transparan ve esnek yenilebilir/
biyodegrade olabilir filmler basariyla yapilmaktadir (15). Sitozan-alginat
kompleksi ile surimi yikkama suyundan elde edilen protein hayvan yemlerinde
kullanilmaktadir (16).

Son yillarda su iiriinlerinin islenmesinde ortaya cikan protein, lipid, kitin ve
mineral gibi yan {iirlinler bir cok endiistri dalinda dikkatleri tizerine ¢cekmekte
ve ticari olarak Onem tagimaktadir. Biyoaktif bilesikler olmalar1 ve besin
degerlerinin yiiksek olmasi nedenleri ile bu cesit yan iiriinlerin geri kazanilmast
ve cesitli amaclarla degerlendirilmesi gerekmektedir. Ayni zamanda cevreye
verilen kirlilik de azaltilmaktadir.
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