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Ozet

Surimi; balik etinin mekanik olarak ayrilmasi ve su ile yikandiktan sonra seker,
sorbitol ve polifosfat gibi kivam verici ve donma denatiirasyonundan koruyucu
maddelerin karigtirilmasi ile elde edilen protein konsantresi olarak bilinir. Bu
teknolojide ticari olarak avlanan su iiriinlerinin yaninda, degerlendirilmeyen
balik tiirleri de hammadde olarak kullanilabilmektedir. Kiyilmis balik eti,
surimi yada her ikisinin karigimi, cesitli {irlinlerin ham materyali olarak
kullanilabilir. Bu caligmada, surimi teknolojisi ile surimiden elde edilen
sekillendirilmis yeni {iriinlerin iiretimleri ile ilgili gerekli bilgiler verilmeye
calistimustur.

Anahtar kelimeler: Surimi, polyfosfat, sorbitol

Giris

Su iiriinlerinin degerlendirme sekillerinden biri olan surimi teknolojisi, gelismis
ilkelerde farkli teknolojik iglemler kullanilarak yeni iiriinler elde edilmesinde
Oonemli bir yere gelmistir. Bazi baliklarin kil¢ikli etleri, karakteristik tadi,
kokusu, ufak boyutu ve istenmeyen tekstiirel ozellikleri gibi nedenlerle
islenmesinde zorluklar ortaya cikmaktadir. Surimi teknolojisi, bu tiir balik
etlerinin iglenmesini saglar ve bu teknoloji ile elde edilen iiriinler tiiketiciyi
hazirlama zorlugu, pisirme sirasinda yayilan koku gibi olumsuzluklardan
kurtarir. Su tiriinlerinin degerlendirme sekillerinden biri olan surimi teknolojisi,
degerlendirilmeyen kaynaklarm kullanilabilmesi ve de tiiketici isteklerine cevap
verebilen yeni {Urlinlerin gelistirilmesi i¢in ideal bir alandir. Bu konuda
yapilacak caligmalarla bu sektoriin  iilkemizde de yerini alacag
diistiniilmektedir.

Bu calismada, surimi teknolojisi ile surimiden elde edilen 6zel iiriinlerin
hakkinda bilgiler verilmeye calisiimistir.

Surimi Teknol ojisi

Surimi Terimi: Surimi, balik etinin mekanik olarak ayrilmasi ve su ile
yikandiktan sonra seker, sorbitol ve polifosfat gibi kivam verici ve donma
denatiirasyonundan koruyucu maddelerin karistwrilmasiyla elde edilen protein
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konsantresi olarak bilinir. Kiyilmis etin su ile yikanarak yag ve suda eriyen
bilesiklerinden uzaklastirilmasi ile "ham surimi" elde edilir. Ham surimi
kryoprotektanlarla karigirilip donduruldugu zaman, iiriin "donmus surimi”
adin1 alir Balik proteinlerinin denatiirasyonunu Onleyen ve kryoprotektan
olarak adlandirilan cesitli katki maddeleri (seker, sorbitol ve bazi fosfatlar gibi)
surimiye karistwilarak, proteinlerin fonksiyonel 6zelliklerini kaybetmeksizin
daha uzun bir siire dondurularak saklanmasmi saglamaktadir (1).

Surimi Uretimi
Surimi teknolojisinde kritik faktor, kiyilmis balik etinin  myofibriller
proteinlerinden minimum kayipla suda ¢oziiniir proteinlerin, pigmentlerin ve

lipitlerin etkin ekstraksiyonudur. Surimi iiretimi, yagsiz ve yagh baliklarda
olmak iizere kiye ayrilr (2).

Yagsiz (Beyaz Etli) Baliklardan Surimi Uretimi: Giiniimiizde ticari olarak
kullanilan baglica yagsiz balik cesitleri Alaska mezgiti (Theragra
chalcogramma), bakalyaro (Merluccius spp), berber baligi (Anthias sacer),
cipura (Sparus auratus), karagbz (Diplodus sargus), kroaker (Sciaenidae),
mavi mezgit (Gadidae), mercan (Pagrus pagrus) gibi baliklardir Uretimdeki
esas evreler, kiyma, filtrasyon (yikama) ve stabilize hale getirme evreleridir
(2). Kiyma islemini takiben, kiyilmis et suyla yikanir. Yikama islemi ile
kiyilmais etten suda eriyen bilesikler, yag ve kan uzaklastirilarak suriminin renk
ve lezzet kalitesi ile jel olusturma yetenegi artirilir Filtrasyon dongiisii sayisi
baligin tiiriine ve tazeligine gore degisiklik gosterir. Yikama i¢in yapilan
calismalar, 9-12 calkalamanin yeterli oldugunu gostermektedir. Omegin iki
filtrasyon dongiisinde, her calkalama igin 5 dakika yeterlidir. Yikanan
kiymanin nem miktar1 artticit ve vidali pres kurutucu ile yaklask % 80-84'e
iner. Elde edilen ham surimiye, seker, sorbitol ve polifosfat gibi kryoprotektan
olarak adlandirilan katki maddeleri ilave edilir. Genel olarak % 4 seker, % 4-5
sorbitol ve % 0,2-0,3 oraninda polyfosfat kullanilir. Katki maddelerinin
ilavesinden sonra surimi 10 kg'lik polietilen posetlerle paketlenir ve bloklar
halinde kontakt dondurma yontemi ile 40°C'de dondurulur. Dondurulmus
surimi bloklar1 her mukavva kutuda iki blok olacak sekilde yerlestirilir ve —25
°C'de muhafaza edilir (3).

Yagl (Kirmizi Etli) Baliklardan Surimi Uretimi: Surimi iiretimi i¢in kullanilan
yagl baliklar, genellikle sardalye (Clupea pilchardus), istavrit (Trachurus
trachurus), menhaden (Brewortia), ringa (Clupea herangus), Pasifik
uskumrusu (Scombridae ), som balig (Sabno salar) dir. Yagh baliklar i¢in
kullanilan Japon Surimi Birligi (JSA) yonteminin, yagsiz baliklar igin
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kullanilan surimi iiretim yonteminden tek fark: filtrasyon (yikama) asamasidir.
Filtrasyon dongiisii iic agsamada gerceklesir:

1. Dongii: Etin dort kat1 % 0,5 sodyum bikarbonat (NaHCO;) ¢bzeltisinde 20
dakika siireyle filtrasyon.

2. Dongii: Etin dort kat1 sogutulmus suda 15 dakika stireyle filtrasyon.
3. Dongii: Etin iki kat1 % 0,3'likk tuz (NaCl) ¢dzeltisinde 10 dakika filtrasyon

2).

Surimi Kaynakli Uriinler

Buharla Pisirme Uriinleri: Buharla pisirme iiriinleri, kamaboko, imitasyon
iriinler, hanpen ve narutodur. Buharla pisirilmis tipik kamabokoya "itatsuki
kamabokosu" denir (2 Imitasyon iiriinler, surimi hamurunun yenge¢ bacag,
karides, istiridye ve benzeri deniz hayvanlarinin ayni tat ve lezzetindeki taklit
triinleridir (4). Hanpen, suriminin tatli Japon patatesi ve diger malzemelerin
karigtirilmasindan sonra buharda pisirilmesi ile tretilir. Buharda pisirilerek
hazirlanan bir diger surimi kaynakli iiriin narutodur (5).

Kizartma Uriinleri: Suriminin kizartilarak tiketilen iiriinleri tempura ve
satsumaage'dir. Tempura, kabuklu su iiriinleri, kii¢iikk baliklar ve sebze parcalari
ile kaplanip kizartilarak iiretilir. Giiniimiizde tempura, Japon halkmnin klasik bir
yiyecegidir (6).

Izgara Uriinleri: Chikuwa, ici bos ve silindirik sekli ile kamabokodan ayrilir.
Surimi ve diger katki maddelerinin karistirildiktan sonra kizartilmas: ile elde
edilir (5).

Diger Uriinler: Surimiden elde edilen diger iiriinler, balik jambonu ve balik
sosisidir (5).

Sonug¢

Su iiriinlerine dayali ok farkl cesitlilikte ve lezzette piyasaya sunulacak surimi
kaynakli {iriinlerin besleyici degerinin yiiksek olusu, kullanilmaya hazir
olmalar1 ve cazip goriiniisleriyle kisa siirede gida sektoriinde yerlerini
alacaklar1 diistiniilmektedir. Zira {i¢ taraf1 denizlerle cevrili ve cok cesitli i¢ su
kaynaklarina sahip olan iilkemizde yilin bilyiik bir kisminda bu teknoloji i¢in
gerekli olan hammadde mevcuttur. Surimi teknolojisi icin direkt hammadde
temin edilebilecegi gibi konserve fabrikalarmda uygun sekillerde olmamasi
nedeniyle kullanilmayan balik parcalarmm ve fileto kalintilarinin
degerlendirilebilmesi elde edilen yeni iiriiniin ekstra gelir kaynag olmasmni
saglayacaktir. Ayrica direkt surimi teknolojisi i¢cin elde edilen {iiriinden arta
kalan i¢ organ, kil¢ik, deri ve yiizge¢ gibi parcgalar balik unu ve yag fabrikalari
icin kullanilma sansina sahiptir. Surimi teknolojisinde kaynak olarak ekonomik
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degeri diisiik, sevilerek tiikketilmeyen baliklar kullanilabildiginden bu teknoloji
ayni zamanda ekonomik oneme de sahiptir. Amacimiz, iilkemizin sahip oldugu
kaynaklar1 en verimli sekilde kullanarak su iiriinlerinin 6ncelikle insan gidasi
olarak tiiketimini saglamak ve tiiketim fazlasi i¢in ihra¢ imkanlar1 saglayarak
milli ekonomiye katkida bulunmaktir.
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