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OzET

Balik protein ekstrakti olarak bilinen surimi, benzersiz fonksiyonel 6zellikleriyle bir ¢ok gida
maddesinin, hammaddesi, katki maddesi ve gidanin kendisidir. Ayrica depolanmasli, taginmasi
ve tiiketiminin kolayliginin yaninda yliksek katma degeri nedeniyle uzakdogudan dogan bu triin
gurubu hizla diinyaya yayilmistir. Besleme degeri yiiksek olan surimiden, gesitli geleneksel
urtinlerden salam, sosis, taklit et trtinleri gibi bir ¢ok triin tretmek mimkdnd(ir.

GiRiS
Turkiye nifusunun %2.6 gibi ylksek oranda artmasi karsisinda beslenmede protein kay-
naklarinin arttirlmasi ve yeni kaynaklarin eklenmesi gerekmektedir. Ayrica hayvan etlerinin
tlketilmesi ile bulagan hastaliklar nedeniyle kirmizi et tiiketimi de énemli oranda azalmaktadrr.
Su Uranleri tlkenin protein ihtiyacinin karsilanmasi igin ¢6zim yollarindan birisidir (Ercoskun,
2000a).

Turkiye, 8000 km kiyisi, 1200 hektardan biyUk goélleri ve sayisiz akarsulariyla zengin bir su
Urlnleri potansiyeline sahiptir. Tlrkiye icin su Urlinleri, insan beslenmesi, endustriye ham-
madde saglanmasi is imkanlari olusturmasinin yaninda yUksek ihrac potansiyeline de sahiptir.
Ancak bu sektdr milli ekonomiye katki bakimindan henuz yeterli seviyeye ulasamamistir.
Surekli yenilenen teknoloji ile birlikte yeni Grinlerin dlnya piyasalarina ¢ikigi, su Grinleri
pazari icin Tirkiye'ye yeni imkanlar agmaktadir (Ercoskun, 2000a).

Diinyada gida kaynagi olarak sularin énemi anlasiimis ve 6zellikle son 50 yilda blyk
gelismeler kaydedilmistir. Kontrolli avlanma, yetistiricilik gibi retimi artirici gelismelerin
yaninda su Urlnleri isleme sanayiinde de, blyUk gelismeler sonucu yeni Grunler ile Gretim
kaybi azalmistir.

SURIMi

Eski zamanlardan beri deniz Urinleri farkli sekillerde tuketiimektedir. Gida endustrisindeki
gelismelerle birlikte deniz trunlerinin de standardizasyonu mimkun olmustur. Bu gelismelerle
birlikte cok eskiden beri yerel farkliliklarla Gretilen surimi, ¢esitli islemlerle yilin her ayinda
standart 6zellikte Gretilen bir Gr(in haline gelmistir. Degisik sekillerde islenen ve benzersiz
6zelliklere sahip surimi; yogurulmus balik eti anlamina gelen Japonca bir kelimedir. Bolgesel
Uretim metotlariyla balik etlerinin tuz katilarak elde edilen hamurun buharda pisiriimesi ile
“kamaboko” ismi verilen Grln Uretimi 400 yil kadar eskiye dayanmaktadir. O zamanlarda ki
uretim sekli, kiyma haline getirilen balik filetolarinin énce suyla sonrada tuzlu suyla yikanarak
bir tahta parcasini Uzerinde sekil verilerek pisirilmesinden ibarettir. Bu nedenle kamaboko
terimi batin surimi Grdnleri igin kullanilan genel bir ifadedir. Ancak bugln surimi Grlinleri
denildiginde bir ok farkli Griin akla gelmektedir. Surimi terminolojisi tablo 1’de sunulmustur.
Genel olarak mekanik olarak kemiklerinden ayrilmis balik etinin yag, serbest amino asit ve
peptidler gibi bilesenlerinin su ile yikanarak uzaklastinimasi ve sonra gesitli katki maddeleri
karistirimasiyla elde edilen surimi, balik etinin miyofibriler proteinlerinin konsantresi olarak
tarif edilmektedir (Lee, 1984; Lanier 1986; Ercoskun, 2000b).




Hokkaido Balikcilik Deney istasyonunda 1959 yilinda
bir gurup bilim adami balik etinde elde edilen surimiye
seker ilave ederek ballk kas proteinlerinden elde edilen
jelin sogukta denaturasyonla kirlmasina (modori) engel
olunabilecegini kesfettiler. Bu ilk denemeler surimi Gretimi
icin yeni teknolojilerin, makinelerin ve surimi Grinlerinin
gelismesine neden olmustur. Sonraki yillarda ekonomik
olarak degersiz bir balik olan Alaska Pollack (Theragra
chalcogramma) surimi Uretiminde denenmistir. Buttin bu
gelismelerin sonucunda 1965'te Japonya’da Uretilen surimi
miktan 32.000 tondan 1975’te 380.000 tona yUkselmistir.
1993'te dlinyada uretilen toplam surimi miktar 880.000
tona ulagmigtir.

SURIMi URETiIM TEKNOLOJISi

Surimiye islenecek olan Grinin ézellikleri baligin tirine ve
avlanma mevsimine bagli olarak degismektedir. Her zaman
ayni yuksek kalitede surimi Uretebilmek icin hammadde
zelliklerinin iyi bilinmesi gerekmektedir.

Surimi 60 degisik balik cesidinden uretilebilmektedir. Her
tir az ¢ok degisik Uretim teknigi gerektirmekle beraber
genel teknoloji aynidir. Ancak bazi balik tirleri ham-
madde, guclu jel kapasitesi, acik renk, iyi lezzet ve etinin
kokmamasi bakimindan gerekli sartlar saglayabilmekte-
dir. Bdylece farkli 6zellikler agisindan istenilen kalitedeki
Urlinin aretilmesi igin farkli baliklardan dretilen surimiler
harmanlanabilmektedir. Surimi Uretim basamaklan Sekil
1’de gosterilmektedir.

Tablo 1. Surimiden elde edilen baslica iriinler
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Hammadde Balik
N2
Yikama

v
veya
Balik Tanki 3

N .
. I¢ Organlarin,
I¢ Organlarin ve Basin Uzaklastiriimasi Bagin ve Omurga-

N nin Uzaklastirimasi
Yikama (Fileto ayirma)
N
Etin Mekanik Olarak Ayrnimi (Kiyma Balik)
N
1. Yikama ve Slizme
N
2. Yikama ve Suzme
N
3. Yikama ve Stuzme
N
Aritma
N
Suyun Presle Uzaklastirimasi
Y
Katkilarin llavesi ve Karistirma
N
Metal Dedektoru
N
Plakali Dondurucu

v
Ambalajlama ve Depolama

Sekil 1. Dondurulmus surimi liretimi (Motohori ve ark., 1992).

Uriin Aciklamasi

Chiquwa Sis kebaba benzer bir sekilde bir boru yiizeyine diizglince sivanmig suriminin quartz isitici ile pisiril-
mesi sunucu elde edilen Granddr.

Hanpen Gorba pisirmekte kullanilan siingere benzeyen surimi kekidir.

Kamaboko Surimiden elde edilen, kiiclk bir tahta pargasi tizerinde sekil verilerek pisirilen Grindr.

Kanibo Surimiden ekstruzyon teknigi ile Gretilen taklit yengeg bacagidrr. igerisine yengeg bacag lezzeti
vermesi igin lezzet maddeleri katiimaktadir.

Kanikama Surimiden ekstruzyon teknigi ile Gretilen taklit yengeg etidir. igerisine yengeg eti lezzeti vermesi igin
lezzet maddeleri katimaktadir.

Naruto Buharda pisirilerek elde edilen silindir sekilli kamabokodur.

Satsuma-age

Surimi bazli balik kekidir. icerisinde sebze ve baharatta bulunmaktadir.

Tempura
Urndr.

Dondurulmus suriminin kiiglk klpler halinde dogranarak derin yagda kizartiimasi sonu elde edilen

Balik Sosis ve Salami

Surimiye cesitli baharat ve gesni verici maddeler, domuz yagi, yumurta aki gibi katkilar katilarak
sentetik bir kilifa doldurulduktan sonra sterilize edilerek elde edilen Griindr.

Balik cipsi

Balik sosisinin ince dogranarak derin yagda kizartimasi seklinde Gretilen gerezdir.
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Sekil 2. Tavsan tavuk ve bazi balik tiirlerinin jel kuvvetleri (20 daki-
kada 50°C 10°g/cm?) (Motohiro ve ark., 1992).

Hammadde sec¢iminde kullanilacak balik etinin jel kapasi-
tesi en 6nemli ézelliktir. Ancak bu 6zellik balik tirleri ara-
sinda buyuk cesitlilik géstermektedir. Genel olarak kara etli
baliklar ve tatl su baliklar distk jel kapasitesine sahiptir
(Funatsu, 1998). Sekil 2'de tavsan ve tavuk etinin yani sira
bir cok balik thrtinun jel kuvvetleri siralanmistir.

islenmek (izere surimi iretim tesisine getirilen baliklar
avlanma ve tesise getirilme siresine ve gordigu islem-
lere bagli olarak tazeliklerini yitirmis olabilmektedir. Baligin
tazeliginin azalmasi Grln kalitesini azaltmaktadir. Avianma
ve 6lum suresince yorulan baligin dokusunda anaerobik
solunuma bagli olarak glikojen ve laktik asit birikmektedir.
Rigor mortisle birlikte olusan laktik asitle Griin hizla tazeligi
yitirmekte, disen asitlik ise protein ekstraksiyonun zorlag-
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tirmakta ve Urlinde safsizliklara neden olmaktadir. Rigor
mortis suresince baligin islenmesi sertlige bagl olarak
zorlasmaktadir. Genellikle en iyi sonug rigor mortis bittik-
ten sonra yani 1-2 giin soguk depoda dinlenmis baliktan
elde edilmektedir. Bununla birlikte surimi kalitesini etkileyen
bir diger unsur, baligin yakalandigi mevsimdir. Beslenme
veya yaglanma periyodunda yakalanan baliklarin etlerinin
dustk nem ve ylksek protein duzeyine sahip olduklari
belirtiimektedir (Lee, 1986).

Hammadde tazeliginin azalmasi kaliteyi buyik oranda
etkiledigi icin balik yakalandiktan hemen sonra sogutul-
malidir. Rigor mortisin gelismesiyle birlikte balik etinin
pH’sI diserek daha sonraki ektraksiyonda kayiplara
neden olmaktadir.

isletmeye gelen baliklarin kafalar ayinlip, ic organlar temiz-
lendikten sonra yikama tanklarina alinir. Yikama isleminden
sonra baliklarin elle veya makine ile ayrilan filetolar kayis
ve damga tipi kemiksizlestirme makinelerinde 1-5 mm
kucukluginde pargalara ayrilmaktadir (Ercoskun, 2000b).
Kayis tipi kemiksizlestirme makinesi Gzerinde 1-5 mm’lik
delikler bulunan kasnaklara gerilmis kayisin dénmesiyle
kayis ve kasnak arasina sikisan filetolarin pargalanarak
deliklerde kemiksiz et olarak ayriimasi seklinde calismak-
tadir. Damga tipi makinede ise zerinde 1-5 mm’lik delikler
bulunan plakanin tzerine dékulen filetolarin ayni ebatta bir
plaka ile ezilmesi seklinde calismaktadir. Optimum kalite ve
verimde Uretim igin hangi tip olursa olsun kemiksizlestirme
isleminde kullanilan kevgirin delik ¢capi 3-4 mm olmalidir
(Ercoskun,2000b).

Kemiklerinden ayirilmis etler yilkama havuzlarinda yikan-
maktadir. Yikama islemi baligin tirtine, istenilen kaliteye ve
yikamanin tipine bagli olarak degismektedir. Son yillarda
yilkama islemini vakum altinda yapan yeni duzenekler
Uzerinde calisiimaktadir. Uygulanan vakum ile htcreler
parcalanmakta ve dolayisiyla ekstraksiyon artmaktadir
(Anon. 1992).

Yikama en az 2, ortalama 3 kez yapiimaktadir. Yikama
calkalama islemi ile birlikte yapilarak yag, suda ¢oziinen
protein ve diger istenmeyen maddeler uzaklastinimaktadir.
Yikamada kullanilan suyun sertligi, mineral icerigi, pH ve
tuzlulugu Uriin kalitesini etkilemektedir. Kullanilan sularin
sertliginin giderilmesi, tekstr ve rengi olumlu yénde etki-
lemektedir. pH'nin 6,7-7 araliginda olmasi etin su tutma
kapasitesini maksimum diizeye getirmektedir. ilk yikama-
larda suya tuz ilavesi yapilmazken son yikama suyuna %0.1
tuz ilavesi ekstraksiyonu kolaylastirmak icin gereklidir. Tuz
konsantrasyonunun arttinimasi miyofibriler proteinlerin
¢dzunmesine neden olmaktadir (Lee, 1984).

Yikama igleminden sonra vidali preslerde su uzaklastiril-
maktadir. Bu asamada balik eti beyaz ve kokusuzdur, pul,
kemik ve deri parcalarindan arindinimistir. Bundan sonra




bu ara Urtine katki maddeleri katilarak yogurulmaktadir. Bu
islem genellikle kuterlerde gergeklestirimektedir. Kullanilan
katkilarin en 6nemlisi balik proteinlerinin soguk denatu-
rasyonuna engel olan kryoprotektandir. Kryoprotektanlar
protein molekullerini sararak donma sonucu suyun dona-
rak uzaklasmasina ragmen protein molekullerini stabilize
etmektedirler. Kryoprotektan olarak genellikle sakkaroz ve
sorbitol kullanilmaktadir. Bununla birlikte bir gok seker bu
amagla kullanilabilmektedir.

Kullanilan ilk kryoprotektanlarin en biylik dezavantajlar tat-
liklanidir. Bu nedenle tatlilik 6zelligi olmayan kryoprotektan-
larin arastinimasina gidilmistir. Bu amagla laktitol, gliserol,
nisasta hidrolizatlar ve oligosakkaritlerin kryoprotektanlik
Ozellikleri Gzerine calismalar yapilmistir (Park, 1994; Park
ve ark., 1998; Sych ve ark., 1990 a, b; Sych ve ark., 1991
a, b). Bu ve daha bir cok arastirmalar sonucu Polydextrose,
Pallatinit ve Litesse gibi bir cok kryoprotektanin patentleri
alinmis ve ticari retimlerine baslanmistir (Sultanbawa ve
Li-Chan, 1998).

Surimi Uretiminde kullanilan diger énemli katki maddesi
grubu polifosfatlardir. Polifosfatlar pH’y1 yukselterek su
tutma kapasitesini arttirmakta, metal iyonlariyla celat
olusturarak aktomiyosin parcalanmasini engelleyerek
stabilizasyonu saglamakta ve pH'’yi stabilize etmektedir.
Surimi Uretiminde tuz da kullanilabilmektedir. Tuz protein
ekstraksiyonunu arttirarak su tutma kapasitesini arttirmak-
tadir. Surimi Uretiminde cesitli jel katkilari kullanilarak jelin
stabilizasyonu arttirimaktadir. Bu amacla bir cok jel katkisi
denenmistir. Farkli kaynaklardan elde edilen nisasta yaygin
bir sekilde kullanilmaktadir (Motohori ve ark., 1992).

Katki maddeleri ile yogrulan surimi plakall dondurucuda
dondurularak donmus halde depolanmaktadir.

Surimi Gretimi slresince oldukca fazla miktarda temiz su
ihtiyaci ve yine oldukca fazla miktarda atik su séz konu-
sudur. Uretimin degisik asamalarinda yer alan yikama
islemleriyle yaklasik hammadde miktarinin yarisi kadar
lipidler, sarkoplazmik proteinler ve yikama ile uzaklasan
diger organik bilesenler atik su ile atimaktadir. Bu atik-
larin aritilmadan atiimasi 6nemli ¢evre sorunlarina neden
olabilmektedir. Bununla birlikte bu atiklarin cogu gidadan
kozmetige kadar bir cok sanayiinin hammaddesi olabilecek
durumdadir. Bu bilesenlerin gesitli sekillerde geri kazanimini
amaglayan arastirmalar devam etmektedir. Ultrafiltrasyon
teknigi ile yapilan galismalarda basarili sonuglar alinmistir
(Huang ve Morrisey, 1998).

SURIMi URUNLERI

Balik jel Grlinleri olarak da isimlendirilen surimi Grunleri
sekillerine gore ise asagidaki sekilde guruplandirimak-
tadrr,
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* Herhangi bir destek materyaline bagl olmayan
drdinler: Satsuma-age, Tsumire

* Qubuga Sabitlenmis Uriinler: Chiquwa, Sasa-kama-
boko

* Tahta Bir Plakaya Sabitlenmis Urtinler: Mushi-ita,
Yaki-ita

* Yuvarlanmig Uriinler: Kobu-maki, Age-maki

* Kalipta Sekil Verilen Uriinler: Namba-yaki, Ume-yaki
* Kilifa Doldurulan Uriinler: Sosis, Hamburger, Salam
* Fabrikasyon Uriinler: Yengeg Analoglar

* Dekore Edilmis Uriinler: Suridashi, Kiridashi

SURIMi URUNLERININ URETIM
TEKNOLOJILERI

Surimi Uranlerini temel olarak isil islem géren Urlnler,
emdlsifiye Urnler ve tekstire edilmis Grunler seklinde 3 alt
sinifta toplamak mimkundur. Buharda pisirmek, radyasyon
yoluyla veya kuru sicaklikla pisirme metotlarinin hepsi isil
islem géren Urtinler grubuna dahil edilebilmektedir. Emul-
sifiye Urunler kategorisinin baglica Grlinleri ise cips, sosis,
salam ve hamburger gibi igeriginde yag bulanan drinlerdir.
Son yillarda gida sanayiinde katki maddesi olarak surimi
tozunun kullanimi da yayginlagmaya baslamistir.

Isil islem Uygulanarak Uretilen Uriinler

Surimi bazli Granlerin hepsine Uretim stireclerinde 1sil islem
uygulanmaktadir. Ancak Uretiminde temel islem olarak isil
islem uygulanan drdnler, isil islem sekline bagl olarak 6
ana gruba ayriimaktadir;

* Izgara Surimi Uriinleri: Yaki-chiquwa, Yakinuki-
kamaboko

* Finn Surimi Uriinleri: Namba-yaki, Ume-yaki, Date-
maki

* Buharda Pigirilen Surimi Urtinleri: Mushi-ita, Yaki-ita,
Su-maki, Kamaboko

* Haglama Surimi Uriinleri: Hampen, Tsumure, Kilifa
doldurulmus kamaboko

* Kizartma Surimi Uriinleri: Satsuma-age, Tempura

Yaki-chiquwa ve yakinuki-kamaboko gibi 1zgara surimi
Urtnleri kuartz isiticilarin kullanildigr 1zgaralarda hazir-
lanmaktadir. Izgara ve firin surimi Grdnlerinin tipik 6zelligi
ylzeyinde ince bir kahverengi kirmizi kabuk olusumudur.
Buhar firnlarinda pisirilen kamaboko gibi driinlerde ve
haglama surimi UrGnlerinde kabuk olusumu ve kizarma
gerceklesmemektedir. Kizartma surimi Urlnleri icerisine
diger hammadde ve katki maddeleri ilave edilerek veya
“tempura”da oldugu gibi hicbir katki maddesi katiimaksizin
derin yagda kizartilarak uretilmektedir.
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Emiilsifiye Uriinler

Balik sosisinin ana materyali surimidir. Uriin &ézellikleri
bakiminda 6nem olusturmadigdi i¢in balik sosisi genellikle
ikinci derece olarak da adlandirilan yagl ya da kara etli
baliklarda elde edilen surimi kullaniimaktadir (Chuapoehuk
ve ark., 1998). Son yillarda surimi yerine surimi tozu da
kullanilimaktadir (Ramirez ve ark., 1999). Bunun yaninda
sosis hamuruna Urtine istenilen nitelikte lezzeti olusturmasi
icin baz ciftlik hayvanlar etleri ve balik etleri de karistiril-
maktadir. Japonya’da bu amagla ton balig katiimaktadir(-
Ercoskun, 2000b). Ayrica Amerika Ulkelerinde sigir koyun
ve domuz etleri de katilabilmektedir (Ramirez ve ark., 1999).
Ciftlik hayvanlarinin etleri lezzetin yaninda urine pembe
renk kazandirmaktadir. Balik sosisi hamuruna eklenecek
olan kirmizi veya balik etlerinin bag dokulari aynimaldir.
Bu islem kucuk isletmelerde bambu kamiglarla yapilirken
fabrikalarda 6zel makineler kullaniimaktadir. Sosiste genel-
likle domuz yagi kullaniimakla beraber, sivi bitkisel yaglar
da kullanilabilmektedir (Kallio ve ark., 1998). Balik sosisi
Uretimi Sekil 3'de sunulmustur.

Sosisin formilasyonu tiiketici istekleri dogrultusunda yapil-
maktadir. Bu nedenle ¢ok farkli niteliklere sahip formdiller
Uretimde kullanilabilmektedir. Tablo 2'de Japonya’da bede-
nilen bir formdl verilmistir (Ercoskun, 2000b).

Farkli katkilar Griin 6zelliklerini gelistirmek Uzere katilabilir,
ancak 6nemli olan Grun dzelliklerini en az katki kullanarak
en iyi hale getirmektir. Dikkat edilecegi izere jel olusturucu
bir cok protein ilave edilmektedir. Diger taraftan suriminin
kendisi bir jel ajanidir. Bu nedenle misir unu, jelatin, soya
protein izolati katiimasina gerek gérilmemektedir. Bunun
yaninda soya protein izolati Griintin ekonomikligini sagla-
yabilmektedir.

Sosis hamurunun kiliflara doldurulmasi Griine sekil
kazandirmak icin yapiimaktadir. Ayrica Urln yizeyinin
kurumamasi igin su buhar gegirgenligi diistik olan poli-
etilen kiliflara doldurulmaktadir. Dolum islemi slresince
sicakligin 10°C’nin altinda olmasi gereklidir. Kilif genellikle
2 cm caplidir, bunun yaninda salam ve hamburger tipi
Urlinler icin 10 cm civarindaki kiliflar da kullaniimaktadir.
Burada 6nemli olan husus kilif capinin artmasi ile hacim/
kutle oraninin artmasi ve buna bagh olarak isil islem sira-
sinda kilifin patlamasidir. Bu nedenle elastik 6zellikli kiliflar
tercih edilmelidir.

Dolumu yapilan sosisler kaynar su banyosunda veya
otoklavda isil isleme tabii tutulurlar. Polietilen kilif disaridan
uygulanan basinca dayaniklidir ancak, otoklav isleminden
sonra basing farkindan dolayi kiliflar patlayabilmektedir. Bu
nedenle basing kademeli olarak dustrulmelidir.

Balik cipsi hazirlanan sosislerin 1-2mm kalinliginda dilimle-
nerek énce kurutulmasi ve sonra kizartiimasiyla elde edil-
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Tablo 2. Balik sosisi formiilii (Ercoskun, 2000b).

Hammadde ve Katki Maddeleri Miktarlari %
Surimi 55
Tuz 1,5
Seker 0,5
Jelatin 1,5
Gluten 1,5
Soya Protein izolati 1
Misir Unu 55
Yumurta Beyazi Tozu 0,5
Mono Sodyum Glutamat 0,5
Polifosfat 0,014
Sogan 0,1
Margarin veya Domuz yag 1,5
Misir Yagi 45
Sivi Tutsl 0,1
Biber 0,1
Sarimsak 0,05
Zencefil 0,03
Defne 0,03
Kisnis 0,015
Five spice 0,015
Su yada buz 16

- Son Urlinde istenilen tekstlre bagl
Donmus Surimi

v olarak surimi se¢imi
Cozlindurme -5°C civarina isitma
\
Kuterleme 4 —10°C arasinda yapiimalidir.
\
Katki maddelerinin Etkin bir kanistirma igin bu islemin
ilavesi kuterde yapilmasi gereklidir.
v Dolum stresince sicakligin ylksel-
Dolum mesinden kaginimalidir.
v
Isil iglem Isil islemden sonra basing kademeli
¢ olarak dusurtlmelidir.
Sogutma Elde edilen jel ve emdilsiyonun

korunumu i¢in hemen buzlu su ile
sogutulmalidir.

Sekil 3. Balik sosisi liretimi ve 6nemli noktalari




mektedir. Cipste dnemli olan hazirlanan sosis hamurunun
baharat ve cesni maddeleri icerigidir.

Taklit Etler

Teksture edilen trunler ise belli hayvan etlerinin taklidi nite-
ligindedir. Bunlar arasinda taklit yengeg ve karides etleri ve
marinbeef olarak adlandirilan sigir eti taklidi gelmektedir.

Marinbeef ekstrlizyon teknigiyle dretilen bir surimi Grind-
duir. Suriminin ekstruderden gecirilip kurutulmasiyla tiretilen
marinbeef, islatilarak rehidrasyon ile yenmeye hazir kiyma
ve kusbasi haline gelmektedir. Marinbeef %90’in izerinde
protein icermesinin yaninda dlsuk kalori degerine sahip-
tir. Marinbeef Gretiminde uskumru, istavrit ve sardalya gibi
dusuk kalitede surimi veren hammaddelerin kullanimi bu
GrGndn bir diger avantajidir (Okazaki, 2002).

Surimi Tozu

Suriminin basta et Grlnlerinde ve diger gida maddelerinde
jel ajani olarak kullanilabilmesi ve bunun yaninda dolgu
maddesi olarak kullanilabilirligi gida sanayii igin kéklu bir
yenilik olmustur. Suriminin cesitli sekillerde kurutularak
toz halinde uretilmesi konusunda galismalar vardir. Ancak
surimi tozunun degisik Urlnlerde degisik amaglarla kul-
lanilabilirligi arastirmalari yapiimalidir (Venugopal ve ark.,
1996).

Surimi Uretiminde kullanilan kryoprotektanlarin Grindn
cesitli sekillerde kurutulmasi esnasinda da dryoprotektan
(kuruma denaturasyonunu 6nleyici katki maddesi) olarak
rol almasi nedeniyle sicakligin ve kurumanin protein yapi-
sindaki etkileri azaltiimaktadir (Huda ve ark., 2001).

Gida katki maddesi olarak surimi tozu; ¢ézinarlaga, jel
olusturma 6zelligi, yiiksek su tutma kapasitesi, emulsiyon
Ozellikleri ve tat ve koku icermemesi nedenleriyle bir cok
gida maddesinde benzersiz fonksiyonel dzellikler katmak-
tadir (Huda ve ark., 2001).

SONUG

Ulkemizde su Griinleri dretimi varolan kapasiteye nazaran
hala diisiktar. Umit verici gelismeler olmasina ragmen
heniiz kaynaklarimizi yeterince kullanmamaktayiz. Ulke su
Uranlerinin ihrac 6zellikle Uzakdogu pazarlarina girmesi
karliigi arttiracaktir. Bununla birlikte Turk halkinin protein
ihtiyac aciginin kapatiimasi ve saglikl bir toplum igin su
UrGnlerinden daha fazla faydalaniimalidir. Tlrkiye’de kisi
basina tliketilen su drtnleri miktari hala 7 kg/yil seviyesin-
dedir. Gerek ihracat ve gerekse de su Urtnlerinin i¢ tlke-
timinin arttinimasi igin balik sosisi ideal bir Grlindur. Balik
sosisi, eti farkli nedenlerle kullanilmayan kdépek baligi ve
yunus baligi gibi baliklarin islenmesi igin uygundur. Ayrica
tath su baliklarinin kullanimi deniz baliklarina nazaran daha
tutarll bir hammadde kaynagi olacaktir. Bununla birlikte
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Uretim kayiplarinin ve balik ununa iglenen baliklar da balik
sosisine iglenebilir.

Surimi Uretiminde kdpek bali§ginin kullanilmasi Gizerine bir
¢ok basaril calismalar bulunmaktadir. K&pek baliginin ham-
madde olarak kullanilmasinin bir cok avantaji mevcuttur ki
bunlar; dusiik hammadde maliyetleri, dusik yag igerigi,
filetodan yuksek miktarda et verimi ve yliksek protein ice-
rigidir. Képek balidi etinde kilgik bulunmamasi, omurganin
kikirdak yapisinda olmasinin yaninda et s6kimuntn kolay
olusu ve etin Ustlin elastik &zellikleri de diger avantajlaridir.
Kopek baliginin i¢ tliketimi yok denecek kadar azdir. Képek
balidi etinin ylksek miktarda amonyak ve (re igermesi
etin tlketimini engellemektedir. Ancak surimi Gretiminde
yikama suyuna eklenen %1-2 asetik asit bu dezavantaji
6nlemekte ve kaliteli surimi Gretimi mimkin olmaktadir
(Luyen, 1997).

Suriminin Turkiye icin diger bir 6nemli yani da, cesitli
nedenlerle islenemeyen sakatatlarin (trimming, bas etleri,
dil, yarek vb.) ve et kalitesi diistik olan yasl hayvan etlerinin
(Desmond ve Keeny, 1998) ve yumurta Uretiminde kulla-
nilan kiimes hayvanlar etlerinin hammadde (Kolsarici ve
Ensoy, 1996) olarak islenebilir olmasidir. Suriminin basta
et Grlnlerinde ve diger gida maddelerinde jel ajani olarak
kullanilabilmesi ve bunun yaninda dolgu maddesi olarak
kullanilabilirligi gida sanayii icin k&kll bir yenilik olacaktir.
Suriminin gesitli sekillerde kurutularak toz halinde Uretilmesi
ve surimi tozunun degisik Grtnlerde degisik amagclarla kul-
lanilabilirligi arastirmalari yapilmalidir.
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