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Abstract : Surimi Technology. Since the early 1940s, surimi technology and those products
based on this technology have been developed in the Far East, the USA, the European
Countries. Unfortunately food production based on surimi technology does not exist in our
country. These factors are responsible for the development of surimi technology in the Far
East, USA and Europe .The possibility of using non-economic and less-profitable species as
a raw material. If frozen,surimi will have a long shelf live as well as keeping its high protein
content. There are wide variety of products output when different technologies used and
varies materials are added .Surimi is a Japanese general term. Most species used in this
production are Therogro cholocogrammaotor and Uronophicis chussotér. Its production
involves the removal of fat, blood and smelly parts from minced fish meat and washed in
cold water over and over to increase its miyofibre protein concentration. After this process
the characteristic taste of fish is caused by aminoacids, ribonucleic acids, organic bases,
glucose and organic acids is completely removed. In this study, a flow chart for surimi
production ,its microbiological properties during production, application of HACCP in the
production of surimi(such as using fat and dark fish meat) formulations for making it tasty
and quality control analysis of surimi and surimi based product.
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Ozet: 19401 yillarin baslarindan beri surimi teknolojisi ve bu teknolojiye dayanan iiriinlerin
gelistirilmesi Uzak Dogu, Amerika Birlesik Devletleri ve Avrupa iilkelerinde devam
etmektedir. Tiirkiye’de ise heniiz bu teknolojiye dayanan gida tiretimi mevcut degildir. Uzak
Dogu, Amerika ve Avrupa ilkelerinde ekonomik olmayan ve az ekonomik olan tiirlerin
hammadde olarak basarili bir sekilde kullanilabilmesi; dondurulmus suriminin uzun raf
omriine ve oldukca yiiksek fonksiyonel protein igerigine sahip olmasi; gesitli teknolojik
islemler ve katki maddelerinin ilavesiyle surimi ve surimiye dayali iirlinlerin iretilebilmesi
gibi faktorler surimi teknolojisin gelismesini saglamustir.Surimi, japonca genel bir
terimdir.Balik kas proteinin yas konsantresi surimi olarak tamimlanmaktadir. Uretimde
encok kullanilan tiirler Alaska mezgiti (Therogro cholocogrammaotor) ve kirmizi berlam
(Uronophcis chussotér) bahigidir. Surimi imalati; yag, kan ve kokulu maddeler gibi
istenmeyen maddelerin kiyilmis balik etinden ¢ikarilmasi ve miyofibriller proteinin
konsantrasyonunu artirmak igin kiyilmis balik etinin sogutulmus su ile tekrar tekrar
yikanmasidir. Bu islemler sonucunda aminoasitlere, riboniikleotidlere, organik bazlara,
sekerlere ve organik asitlere dayanan karakteristik balik tadi hemen hemen tamamiyla
ortadan kaldirilir. Bu ¢alisma igerisinde, surimi iretim akis semasi, surimi iiretiminde goz
oniinde bulundurulmas: gereken mikrobiyolojik kriterler, HACCP kavraminin surimi
imalatina uygulanmasi, surimi imalatinda isleme yenilikleri (yaglt ve koyu etli baliklardan
surimi imalati, konsantre ekstrelerin imalati, tatlandirma formiilasyonlart), surimi ve
surimiye dayali iirtinlerin kalite kontrol analizleri verilmeye ¢alisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Surimi, teknoloji, katki maddeleri, kalite, Alaska pollak

Giris sonra suyunun siiziilmesi, seker ve
polifosfat ile tamamen karistirilmasi ve
Kiyilmig balik etinin su ile yikandiktan  dondurulmasi ile olusan iiriin "dondurul-
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mug surimi" olarak bilinir. Gerekli islem
asamalarindan gecirilmis yaygin
kullanimi1 kabul edilen kryilmis balik eti
anlamma gelen Japonca bir kelimedir.
Dondurulmus surimi daha c¢ok Alaska
mezgiti'nden (Therogro choloco-
grammaotdr) yapilir. En ¢ok Japonya'da
genis kullamimi olan balik jeli iriinleri
kamaboko, nerisehin, chikuwa, hanpen,
kanibo, kanikame, naruto, satsuma-age,
shio-surimi seklindedir.

"Kamaboko" genellikle balik jeli
iriinlerini  temsil eden Japonca bir
kelimedir. Kamaboko tiirleri; boru bigi-
minde 1zgarada pisirilmis "chikuwa",
kizgin yagda kizartilmis "satsumage" ve
digerleridir. Yengec tadindaki iriinler
kani (crab) kamaboko diye adlandirilir.
Balik sosisleride genellikle surimi igerir.

Kamabokonun ilk goriiniisiine ait
dokiimanlar 1115 yilina aittir. Daha sonra,
1528'de kamoboko iiretim yontemi bir
yemek kitabinda agiklanmigtir. Kamaboko
iriinlerinin ticari sekli 19.yy da az
yakalanan  baliklarin  kullanilmasiyla
kiigiik miktarlarda basladiysa da modern
kamaboko  endiistrisinin  gelismesine
temel teskil etmistir. Trol balik¢iliginin
gelisimi ile balk yakalama miktar
artmistir. Ham materyalin artisinin sag-
lanmas: ile kamaboko iiretimi 1910' larda
1000 ton dan 1940 yilinda 185.000 tona
yiikselmisti. Bu 30 yil boyunca
kamaboko fabrikalar1 sayisida Dbiiyii-
mustiir.

Kamaboko teknolojisi bu zamanda
ekseriyetle el deneyimine bagli bir sanatt.

Bununla birlikte baz1 laboratuvarlar
surimi  teknolojisi iizerine ¢aligmaya
basladilar.  Kamabokonun teknolojik

olarak gelismesi 1945 yilina kadar devam
etmistir (Lanier ve Lee., 1992)
1960’lardan 6nce 6zellikle Hokkaido
adasmi ¢evreleyen sularda 300.000 ton
Alaska mezgiti yakalaniyordu. Bu baligin
degeri havyar1 ile simirliydi ve bunu
zenginler tiiketiyordu. Havyar1 ¢ikaril-
diktan sonra kalan balik atiklarinin

ortadan kaldirilmast  Alaska mezgiti
enddistrisi i¢in bir sorun olmustu. Nishiya
(1959), suriminin dondurulmus halde
depolama sirasinda kas proteinlerinin
stabilitesinin teknigini kesfettiler. Kiyil-
mig balikta suda ¢6ziinmiis bilesiklerin
yikanarak giderilmesi ve seker bilesikleri,
polifosfat gibi krioprotektanlarin eklen-
mesi ile fonksiyonel 6zelliklerin dondu-
rulmas: ve donmus olarak depolanmasi
yontemi gelistirildi. Ayn1 zamanda diger
bir donmus surimi ¢esidi ise Ikeuchi ve
Simidu (1963) tarafindan kesfedilmistir.
Bu arastiricilarda surimiye % 2 tuz ve
%10 seker eklemisler ve "tuz eklenmis
surimi" olarak adlandirmislardir.

Surimiden yapilan {riinlerin biiyii-
mesine parelel olarak kamaboko endiistri-
sinin yapist da biyimiistir. Kamaboko
fabrikalar1 genis alanlara yayilmis ve yeni
imal  teknikleri ile donatilmastir.
Kamaboko iiretimi 1954'te 268.000 ton
olarak gergeklesmistir. Kamaboko ve
balik sosisinin toplam iiretimi 1960'da
509.000 tondan 1973'de 1.187.000 tona
yiikselmistir (Lanier ve Lee, 1992).

Surimi ve surimi kaynakli {iriinlerin
Japonya'da yiizyillardan beri iiretim ve
tiketimi olsa da Avrupa ve Amerika
tilkelerinde surimi kaynakli {iriinlerin
tiretim ve tiiketimi ¢ok yakin zamanlarda
baglamigtir. Avrupa' da Holanda, Fransa,
Italya ve Belgika' da yogun iiretimleri
yapilmaktadir.

Tablo 1. Diinya surimi iiretimi (De' Franssu,
1992), (1000 ton)

Ulkeler 1988 1990 1992
Japonya 287 235 200
Amerika 57 160 180
Kore 50 60 60
Tayland 20 25 25
Yeni Zellanda 28 20 25
Rusya 15 15 30
Digerleri 10 15 30
TOPLAM 467 530 540
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Batinin surimi yapim isine girisi nispeten
yeni bir olaydir. Amerika Birlesik
Devletleri, Avrupa ve Avustralya' da
surimi ve surimiye dayanan riinler icin
ortaya ¢ikan pazar ve bu bolgelerin surimi
iretimine uygun balik tiirlerini kontrol
altinda  bulundurduklarini1  anlamalar,
yalnizca mevcut surimi teknolojisine
onemli miktarda yatirnm yapilmasina yol
agmakla  kalmamis ayni  zamanda
yeniliklerin ortaya ¢ikmasini da sagla-
mistir. Bu sektorde iiretimde en biiyiik
payt Malezya, Kore, Singapur ve Japon
firmalar1 almaktadir. Asya bu tiir iilkeler
icin biiyllk bir potansiyeldir. Avrupa
pazarinda son 5-6 yildir bu iriinler
goriilmektedir. Malezya ve Koreli
firmalar kiyasiya rekabet icerisindedir.
Surimi {iretiminde en ¢ok kullanilan balik
Alaska  mezgiti  (Therogro  cholco-
grammaotér)  ve  kirmizi  berlam
(Uronophcis chussotor) baligidir. Pasifik
mezgiti  (Merluccius vulgaris) surimi
iiriinleri i¢in istenilen kriterlerin ¢ogunu
karsilamaktadir. Pasifik mezgiti bol av
vermesi ve pazart olmamasi nedeniyle
surimi igin caziptir. Arastirmacilar mavi
tilapia (Aerochromis oereus)' ninda surimi
dretimin de kullanilabilecegini belirt-
mekle beraber yaygin kullanimi simdilik
yoktur. Tiirkiye denizlerinde bol av veren

sardalya  (Sardinella  pilchardusotir)
baligmnin surimi dretiminde kullanila-
bilecegi  belirtilmektedir (Lanier ve

Lee,1992). Tirkiye' de avlanan mezgit,
tavuk ve kirlangig gibi baliklar surimi
iretiminde  kullanilabilirlerse de bu
baliklar bol av vermemektedir. Tiirkiye'
de surimi ve surimiye dayali iiriin
teknolojisi heniiz mevcut degildir. Ancak
gelisen su driinleri isleme teknolojisi
sektorii iginde isletmelerin yeni teknolo-
jileri  uygulama c¢abalarinin  oldugu
goriilmektedir (Yetim ve Aras, 1994).
Diinya literatiirleri incelendiginde ise
surimi ve surimiye dayali {irlin teknolojisi
konusunda pek cok caligmanin oldugu
goriilmektedir. (Lee 1977, Lee ve Kim

1986, Chen 1987, Chung ve Lee 1990,
Schubring 1995)

Imalat Teknolojisi: Surimiye dayal jel
irtinleri, su anda az kullanilmakta olan
balik tirleri i¢in en uygun gida
uygulamasini temsil etmektedir. Bunun
nedeni teoride, her baligin tiiriine, sekline,
boyuna ve hatta bazi durumlarda
tazeligine bakilmaksizin surimi iretimi
i¢in kullanilmasidir.

Her balik tiri surimi yapimi igin
uygundur. Ideal olani baliklarin iyi jel-
formasyonlart olmasidir. Bdylece ideal
esnek doku,tat ve beyaz goriiniis elde
edilebilir. Hamur haline gelmis iiriinler-
deki kalite; parlaklik, tat ve esnek doku ile

degerlendirilir. Endiistriyel olarak ¢ig
balik materyali hem bol bulunmali hem de
fiyat1 diisiik olmalidur.

Surimi yapimi prensip olarak her
balik i¢in aynidir. Fakat bazi baliklarda
farklilik gosterebilir. Hammadde olan
baligin yapim prosesine girmeden Once
diisiik sicaklik yada yari-donmus sartlarda
tutulmasi gerekmektedir. Donmus baliklar
kullanilacaksa baliklar oda sicakliginda
yada suda c¢oziilmelidir. Hizli ¢6ziilme
icin havadan daha iyi 1s1 iletkeni olan
suda, donmus baliklar ¢oziilebilir.
Mikrodalgalarda hizli ¢6ziindiirme igin
kullanilmaktadir. Coziinmiis balik hemen
kullanilmalidir.

Alaska mezgitini dondurmak yerine
en iyisi balik yakalandiktan hemen sonra
isleme tabi tutulmasidir, fakat bu her
zaman miimkiin olmayabilir. Bu nedenle
balik yakalandiktan hemen sonra buzlu
suda bekletilmelidir. Taze ve ¢6ziindii-
rilmiis baliklarda, bas ve i¢ organlarin
baliktan hemen uzaklastirilmasi gerekir.
Bunlar surimi kalitesini bozar. Bas ve i¢
organlari ayiklanan balik ¢ok iyi
yikanmalidir. Boylece geri kalan kan, ig
organlar, pullar vb. uzaklastirilmis olur.
Yikama makinalari naylon firgalarla ve
metal aglarla  donanmis  olmalidir.
Boylece pullar ve diger artik maddelerin
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uzaklastirilmasi  kolay olur. Yikama
islemi buzlu suda yapilmalidir. Etlerin
ayrilmasi el ile pargalanarak veya fileto
seklinde olur. Bu islem; doner, tirtilli ve
stamp (bastirarak) tip makinalarda da
yapilabilir. Kemik ve deri ayrilr.
Kiytlmis balik soguk su ile defalarca
yikanir. Yikama tanklart karistirici ve
vakum pompa ile donatilmalidir. Surimi
imalatinda yikama, en Onemli basamak-
lardan biridir. Jel-formasyon kabiliyetini
artirir.  Kryilmig baligin  yikanmasi ile
saglanan faydalar; suriminin elastikiyetini
artirarak yag, deri, kan gibi artiklarin
uzaklagmasint saglamak, balik yeteri
kadar taze degilse koti kokularm
uzaklagmasini saglamak, surimi dondu-
rulacagi zamanki dondurmadan kaynak-
lanan zarara dayanikliligi artirmaktir.
Yikamanin dezavantaji ise; suda ¢oziniir
proteinler ve aromanin kaybolmasina
neden olmasidir. Yikamadan sonra et
dokularindan su uzaklastirilmalidir. Etteki
su miktart % 85'e kadar diistliriilmelidir.
Suyun alinmasi preslerde ve santrifiijlerde
yapilir.  Suyu uzaklastirilan et, et
parcalayict sisteme verilir ve pargalanmis

HAM MATERYAL
BAS VE BARSAKLARIN ALINMASI

iiriin elde edilir. Pargalanmis olan iriin
daha sonra siiziilmelidir. Parcalama ve
sizmeden sonra parcalanmig eti daha
diizglin hale getirmek ve ilave edilen
maddelere daha diizgiin yap1 kazandir-
mak, daha iyi karistirmak icin et, bir
havana gonderilir. Ogiitme ve karistirma
surimi prosesinin en 6énemli iki agamasidir
ve li¢ basamak halinde yapilir. Birincisi;
balik etinin katki konulmadan d&giitiil-
mesidir. Bu basamak et hiicrelerini
oldiiriir. Boylece proteinlerin denaturas-
yonu ikinci adimda eklenen tuz ile daha
da kolaylasir. Ogiitmenin etkisi morina
gruplarina ve dokular1 katilagmis baliklara
daha c¢ok etkilidir. Bu islem c¢abuk
yapilmalidir aksi taktirde jel-formasyon
kabiliyeti azalmaktadir. Ikinci basamakta
tuz eklenir. Yogrulmus {iriiniin elastikiyeti
diiser. Uciincii basamakta ise surimi
hamuruna seker, nigasta ve aroma
vericiler katilir. Jelatin degerini yiikselten
KBrO ve CaCl, bu basamagin sonunda
eklenmelidir. Son {iriin surimi yada
parg¢alanmis balikk hamurudur. Donduru-
lacaksa bloklar halinde derin donduru-
cularda tutulur.

buzlu suda yikama ve sogutma

Buzlu suda yikama

ET KEMIK AYRIMI
KIYILMIS ET
YIKAMA

strastyla %0.2 ve %0.3 tuz ilave edilerek

buzlu suda iki kez iyice yikama

SUYUN UZAKLASTIRILMASI

i) suyun direne edilmesi

i1) fazla suyun kiyilmis etten uzaklastirilmast

YIKANMIS ET
SUZME
KARISTIRMA

yikanmis et %3-5 seker ve %0.2 polifosfat ile

karistirilir

PAKETLEME

10 kg’lik standart ticari polietilen

ambalajlarla paketleme

HIZLI DONDURMA
DONDURULMUS SURIMI

-30%de
Karton kutulara konur ve —18-20°C’de

muhafaza edilir

Sekil 1. Surimi {iretim semasi
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Yagh ve Koyu Etli Balik Tiirlerinden
Surimi Uretimi: Japonya’da son yillarda
sardalya ve Pasifik uskumrusundan iyi
kalitede surimi iiretmek icin 6nemli bir
caba gosterilmistir. Ciinkii Alaska mezgiti
kaynagina ulasmak ABD’ nin 200 millik
balik koruma alani ile sinirlandirilmistir.
Aym sekilde, diinya ¢apinda balik unu
icin baski altina alinmis fiyatlar “sanayii
balik” tiirleri i¢in daha yiiksek degerli
kullanimlarin gelistirilmesi iizerine yeni
bir vurgu yerlestirmistir. ABD’de Atlantik
ve Meksika Korfezi’nin bir cins Ringa
baligit (Menhaden) surimi {iretimi igin
potansiyel bir kaynak olarak incelen-
mistir.  Aynm1 sekilde, Kuzey Atlantik
Kefali ve benzeri tiirler Kanada ve Nor-
vegli gruplar tarafindan surimi arastirma
projeleri i¢in hedef olarak alinmustir.

Bu yeni c¢aligmalar, surimi
imalatinda bir¢ok yeni teknolojik gelis-
meyle sonuglanmis olup yagl koyu etli
tirlerin, ilk Onceleri sanildigindan daha
kaliteli surimi iiretmek i¢in kullanilabile-
cegini gostermistir (Ishikawa, 1978.,
Shimizu ve dig.1981., Roussel ve Cheftel,
1990).

Kirmizi etli baliklardan yapilan koyu
renkli surimi diisiik bir ticari degere
sahiptir. Ciinkii uygun oldugu gida
uygulamalar1 smirhdir. Baligin tazeligi
denaturasyon nedeniyle bozuldugundan
dolay1 daha az ¢oziiniir hale gelmelerine
ragmen, agik renkli etteki demir
proteinleri surimi imalat1 sirasinda kolay-
likla siizdiiriilebilir. Bununla birlikte koyu
ette, demir pigmetleri ¢ok daha zor
cikarilir, ¢iinkii kas yapisi beyaz etten ¢ok
daha sert ve sikidir. Dolayisiyla cikaril-
mas1 gereken ¢ok daha fazla pigment
vardir. Koyu etli baliklardan elde edilen
etin genellikle zayif olan jel olusturma
kabiliyetine katkida bulunmasi muhtemel
onemli bir faktérde s6z konusu etin diisiik
son pH' dir. Sardalya ya da uskumrunun
et pH' 1 6liim sonrasi hizla yaklasik olarak
5.8' e diiser. Bunun nedeni koyu etli
tirlerde Oliim aninda etteki daha biiyiik

glikojen rezervlerinden kaynaklanan daha
yiiksek laktik asit konsantrasyonudur.
Koyu etli baliklar genellikle pelajiktir ve
uzun siireli go¢ yiiziislerine dayanabilmek
icin yiiksek glikojen rezervleri muhafaza
etmek zorundadir. Etin pH' nin 6-8 in
disinda olmasi halinde ise esnek jeller
olusturulamaz.

Koyu renkli balik etinin jel
olusturma kabiliyetinin zayif olmasimna
neden olan ikinci bir faktér de daha
yiiksek sarkoplazmik protein muhteva-
sidir. Sardalya ve Pasifik uskumrusu gibi
koyu etli tiirlerden elde edilen kirmizi et
beyaz etin ihtiva ettigi miyofibriler
proteinin yalnizca % 60-70 kadarini ihtiva
eder. Yaglh baliklarda surimi iretimi
beyaz etli baliklardaki surimi iiretim
sekline benzer. Bununla birlikte, koyu etli
tirlerin jel olusturma kabiliyetini arttir-
mak igin gelistirilen bir iglem olan
"Alkalin salin  slizdiirmesi" metodu
bildirilmistir (Shimizu, 1965). Bu islem,
kiyilmis balik etini ara sira karistirmak
sureti ile 15-20 dk. kadar yaklasik olarak
4 hacim soguk tuz soliisyonu (iyonik
kuvveti 0.05 ve son pH’st 6.8-7.3
dizisinde olan %0.2 NaHCO; igerisinde
%0.15 NaCl) igerisinde tutulmasini
gerektirir. Malzeme kaptan bosaltilir ve
eleklerden  gecirilerek  suyu  alinir.
Gerekirse suda yada % 0.2-0.3 NaCI’de
bir yada iki defa daha siizdiiriilebilir.
Biitiin siizdiirme islemi sirasinda sicaklik
10°C’nin  altinda tutulur (Shimizu ve
dig.1979).

Son yillarda Japonya da gelistiril-
mekte olan yeni bir igleme yontemi, koyu
etli yaglh balik tiirlerinden elde edilen
suriminin rengini agmayi, tadmi ve jel
olusturma kabiliyetini artirmay1 basar-
diklarint bildirmektedirler (Tokanaga ve
Nishioka, 1988). Yeni gelistirilen bu
sistem konvansiyonel surimi islemesinden
3 sekilde ayrilir; birincisi, et siizdiirmeden
hemen o6nce vakumlu bir homojenizator
ile miyofibril seviyesinde (1-2 cm
kalinlikta) ¢ok kiiclik parcalara ayrilir. Bu
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islem "mikronizasyon" diye adlandiril-
mistir.  Partikiil azaltilmasi, yagm ve
proteinlerin oksitlenmesinin azaltilmasi
icin yaklagik olarak 10 mmHg’lik bir
biiyiilk vakum altinda et partikiilleri
stizdiirme ortaminda asili oldugu halde
gergeklestirilir. Cok ince partikiil boyu,
suda ¢oziinen maddelerin ¢abuk uzaklas-
tirilmas1 ile yaglarin kolay ayrimima
olanak saglar. Bununla birlikte konvan-
siyonel eleme bu gibi kiigiik pargaciklari
tutmayacagindan dolay1, siizdiirmenin
tamamlanmasini takiben proteinin yeni-
den kazanmilmasi i¢in bir dekantor
santrifiijii yada mikro elek ekipmani
kullanilmaktadir.

Bu islem i¢in ikinci 6nemli fark
noktasi, siizdlirme ortami olarak bir NaCI
ve NaHCO; (sirast ile % 0.05-0.1 ve
%0.1) karigiminin kullanilmasidir.
NaHCO; ticari islemdeki gibi, miyo-
fibriler proteinin denaturasyonunda kagin-
mak i¢in sardalye etinin pH’sinin
diizenlenmesi amaci ile kullanilir. NaCI
ise aktomyosinin, myosin ve aktin olarak

ayristiritlmasinin saglanmasi ve bu suretle
jel olusturma kabiliyetinin arttirilmasi i¢in
ilave edilir. Bu yeni islemi digerlerinden
ayrran lglincii  6zellik ise silizdiirme
yontemidir. "Vakumlu siizdiirme" diye
adlandirilan yontem ile surimide artan
renk, tat ve koku c¢ikarimi ve yag
muhtevasinin azaltilmasi saglanabilir.

Surimi  Teknolojisinde  Kullanilan
Formiilasyonlar (Katki Maddeleri):
Surimi birincil olarak miyofibriller kas
protein konsantresidir; tuz, su ve sicaklik
tarafindan ¢Oziindiirilmistiir. Bu jel,
surimi hidrojelinin devamli matrixiyle
sekillenmigtir.  Suriminin  miyofibriller
proteinleri jel matrixiyle sekillenmistir.
Suriminin miyofibriller proteinlerinden jel
matrixinin ~ olusumu, eklenen katki
maddeleri ve miyofibriler proteinler
arasindaki interaksiyonlar, pH, zaman/
sicaklik iligkisi, ve miyofibriler protein
konsantrasyonunun igerigi gibi bir ¢ok
faktore baglidir (Lanier, 1990., Lee,
1990).

Tablo 2. Devaml jel matrixinin olusumu i¢in kullanilan katki maddeleri

Nisasta Kas haricindeki proteinler Hidrokolloidler (Gumlar) Seliilloz(Toz)
Yumurta aki Karragenin
izole edilmis soya proteini Alginat
Bugday guluteni Metil seliiloz
Siit protein konsantresi Jelatin
Plazma protein
Nisasta protein sistemleri
Nisasta: Surimi ve surimiye dayali kuvvetini belirlemek icin  gereken

driinlerde genis bir kullanim alani olan
maddedir. Nisastanin jel kuvveti {izerine
etkisi, donma ve c¢oziinme stabilitesi ve
fiyati, nisasta tipinin se¢imini etkileyen
faktorlerdir. Belirli bir jel olusturma
etkisine sahip nisastalar, bugday, musir
(%50-75 amilopektin) ve patates nigasta-
sidir. Kullanilan nisastanin diizeyi %5-8
arasinda  degisebilir. Maximum jel

optimum diizey nisastanin tipine gore
degisir. Asir1 diizeyde nisasta eklen-
diginde (surimi agirliginin %8'den fazla)
kisa bir elastikiyet ve sertlikle birlikte
bazen peynir gibi yapiskan bir iiriin elde
edilir. Ayn1 zamanda yapi1 devamli kati
kalir (Chen, 1987). Nisastanin jel
kuvvetini  etkileyen faktorler; nem,
pisirme sicakligi ve diger katki madde-
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lerinin varhigt olarak sayilabilir. Nem
diizeyinin %75-81 arasindaki diizeylerde
oldugunda nigastanin jel kuvvetine etki-
sinin dikkat ¢ekici bir sekilde azaldig1 Lee
ve Kim (1986) tarafindan bildirilmistir.

Yumurta aki: Yumurta aki surimi
agirhgmm  %3-10 diizeylerinde (kuru
formunda %3'den daha az) hem kuru
formda, hem de dondurulmus materyalde
ve anolog tiriinde en ¢ok kullanilan katki
maddesidir. Dondurulmus materyalde
kullanildiginda yumurta aki % 6'lik
diizeyde jel kuvvetini arttirir (Chen, 1987)
ve jelin daha parlak ve beyaz bir goriiniim
almasini  saglar. Yumurta akinin jel
kuvvetine etkisi, diigikk sicakliklarda (0-
40°C) yar1 pisirme uygulandigi zaman
daha 6nemli olur (Okada, 1964). Buna
karsin yiiksek sicaklik ve uzun pisirmede
yumurta aki tadini kaybeder.

izole edilmis soya proteini (SPI): izole
edilmis soya proteini iyi su ve yag tutma
kabiliyetinden dolayi, et endiistrisinde
yaygin kullanilmaktadir ve pisirilince
jellesme kabiliyetine sahiptir. Uriinlerde
yiiksek miktarlarda kullanildigi zaman
iriiniin beyaz renginin kaybolmasina ve
kremimsi bir renk almasma neden olur.
Bu SPI' nin emiilsiyon olmast i¢in hidrate
(Hydrating) olurken yag ile karigtirilir.
Yag damlaciklarinin 151k segme (yayma )
ozelliginden dolay1 {riin daha beyaz
goriiliir (Westeryl ve Dig., 1980).

Misir  gluteni: Genellikle sekillenen
iiriiniin jel kuvvetini azaltir. Formiilas-
yonda %6 nisasta kullanildiginda opti-
mum katilmasi gereken diizey %2 olarak
belirlenmistir. %5 'ten daha asir1 diizey-
lerde ise, liriin daha koyu bir renk almakta
ve bir bugdaygil tadi kazanmaktadir .

Siit protein  konsantresi:  Surimi
teknolojisinde bir dolgu maddesi olarak
kullanilmistir (Bugarella ve Dig. 1985).
Uriinde su baglayict veya jellesmeye
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yardimer bir madde olarak kullanilabilir
Kazein ve kesilmis siit suyundaki protein

izolatt ve laktoalbumin siit protein
konsantreleridir.  Diger siit protein
haricindeki  proteinlerle  karsilastiril-

diginda bu siit proteinlerinin hepsinin
surimi jel mukavemetini diisiirdiigii tesbit
edilmistir (Chung ve Lee 1990).

Nisasta protein sistemleri: Surimi
formiilasyonlarma %10  diizeylerinde
cesitli kombinasyonlarda hem nigasta hem
de yumurta albiimini eklenebilir.

HiDROKOLLOIDLER

Zamklar jellestirme etkisi ve koyulastirma
yaptigt  i¢in suda dagilabilen ve
¢oziilebilen polimerik materyallerin bir
grubudur. Ciinkii dogal yapilar1 kolloidal-
dir ve hidrokolloidler olarak tanmirlar.
Nisasta bir hidrokolloidtir fakat zamk
degildir. Koyulastirilmast ve jellestiril-
mesi zamkin tirline pH, sicaklik,
hidrasyon teknigi ve iyonik kuvvete ve
simerjistik unsurlarin  varligina baglh
olarak degildir.

Karragenen: Karrogenen kirmizi deniz
yosunlarindan elde edilir ve mevcut kappa
(K), lota (L) ve lamda (X) olarak g tipi
vardir. K ve L karrogeninler sicakliga
doniisimlii  jel olusturma kabiliyetine
sahip iken X karragenen boyle bir 6zelligi
yoktur. Karragenin % 0.1-0.5'e kadar
anolog formulasyonunda kullanilabilir
(Bullens ve Dig. 1990).

Alginat:  Alginat kahverengi deniz
yosunlarindan elde edilir. Alginatin
fonksiyonel ozelligi, ozellikle kalsiyum
gibi  polivalent katyonlarla  birlikte
reaksiyon vermesi ve sicaklikla doniisiim-
siz bir jel olusturmasidir. Alginat
Ozellikle fabrika iriinlerinin  gesitli
varyetelerinin hazirlanmast i¢in kullanila-
bilir (Clark 1980).
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Metil Seliiloz: Metil seliilloz, odun
Oziinden alinan seliilozun kimyasal modi-
fikasyonu tarafindan iretilir. Surimiye
dayali tirtinlerde kuvvetli bir jel olusturma
amaci ile kullanilir.

Jelatin: Jelatin, hayvanlarin kemik, deri
ve konnektif doku proteinlerinin baglica
unsuru olan kollogenin dogal yapisi
bozulmus, suda ¢oziinen proteinidir.
Jelatin viicut sicakligina yakin sicaklik-
larda ¢oziinen, termodinamik olarak
donisimli bir jel olusturur. Bu ozelli-

ginden dolay1 jelatin igeren surimi jeli
yumusak bir yap1 kazanir.

Seliiloz (Toz): Seliiloz, -1,4 glukosidik
baglarla bagli bir biopolimerdir ve
besinler ic¢in toz formunda mevcuttur.
Seliilozun biiyiik yiizey alan1 ve polimerik
yapisindan dolayi, suyun biiyik bir
miktarint  absorbe etme kabiliyetine
sahiptir.

Nisasta ve proteinden farkli olarak,
seliiloz herhangi bir sicaklik degisimine
ugramazlar (Yoon ve Lee, 1990).

Tablo 3. Diger katki maddeleri (Lanier ve Lee., 1992)

Tatlandiricilar Renklendiriciler Diger maddeler
Niikleotidler Annato agaci extrakti (Bixa Emiilsiyonlar
orellana)
Monosodyum Kanthaxanthin Kalsiyum karb.
Glutamat (MSG) Kaktiis odunu (Coccus cacti) Seker ve sorb.
Hidrolize edilmis bitkisel Alkol extrakti Fosfat
proteinler
Glisin ve Alanin Biber
Mirin (Piring sarabi) Monascus grubu (Monaskus
anka vepurpureus)
Karamel
Konsantre Ekstrelerin Uretimi: Surimi  hazirlanmis  tatlandiricilar  kullanmak

imalatinda, yag, kan ve kokulu maddeler
gibi istenmeyen maddelerin kiyilmis balik
etinden c¢ikarilmast ve miyofibriler
proteinin konsantrasyonunu arttirmak i¢in
kiyllmig balik eti sogutulmus su ile
yikanir.  Bununla  birlikte  siirekli
karigtrma  suretiyle  tekrar  tekrar
yikamalar siiresince, aminoasitlere, ribo-
niikleotidlere, organik bazlara, sekerlere
ve organik asitlere dayanan karekteristik
balik tadi hemen hemen tamamiyla
ortadan  kaldirilir.  Buna  ilaveten,
krioprotektan olarak seker ve sorbitol
ilavesiyle surimi tatli hale getirilir.
Surimiye dayanan iriinlerin tatlandiril-
mast esas islemdir. Japonya'da bu
genellikle monosodyum glutamat (MSG)
veya riboniikleotidler gibi tat arttirict
maddeler ile birlestirilmis balik ve
kabuklu deniz {iriinii ekstreleri ile

siiretiyle gergeklestirilir. Son yillarda bu
tiir konsantre ekstrelerin yillik {iretiminin
kabaca 3000 ton rutubetsiz iiriin olarak
tahmin edilmektedir. Bunun ticte ikisi
balik, ozellikle ton balig1 ekstresi ve
kalan1 da kabuklu deniz triini ekstresidir
(Lanier ve Lee, 1992).

Konsantre ekstrelerin hazirlanmast
icin yeterli miktarda pahali olmayan balik
ve kabuklu deniz iriini hammaddesi
mevcuttur. Ekonomik nedenlerle, degerli
balik ve kabuklu deniz triinleri ekstrelerin
hazirlanmasinda nadiren kullanilir.
Haslanmig ve haslanmig-kurutulmus tiriin-
lerin imalatindaki haslama isleminden
elde edilen pisirme suyu ve konserve
irtinlerin imalatindaki buharlastirma isle-
minden elde edilen konsantre su gibi yan
triinler sicak suda ¢oziinen maddeler
bakimindan zengindir.
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Ciiriitici  maddelerin  ekstreleri
bozmasindan kag¢inmak icin, balik ve
kabuklu deniz iiriini hammaddelerinin
tazeliginin korunmasi gereklidir. Balik
konusunda, ekstrenin hazirlanmasi icin
yalnizca et kullanilir; bag ve i¢ organlar
istenmeyen tat ve kokuya neden olacaktir.
Bozulmay1r o&nlemek igin, sicak su
ekstresinin kullanilincaya kadar bir depo-
lama tankinda 80-90°C’ de saklanmasi
gerekir.

Konsantre Yenge¢ Eti Ekstreleri:
Surimiye dayanan {irlinlere tek bagina
yada tat artirict maddeler ile birlikte ilave
edilecek kullanilan yengeg tadi genellikle
sicak suda ¢oziinen ekstrelere dayanir. Tat
cikarimi  icin yenebilen yengeclerden
herhangi bir tiri kullanilabilmesine
ragmen, kar yengeci, kral yengeg, Alaska
kral yengeci ve tas yengeci, pisirilmis
veya konserve triinlerin islenmesi igin
kullanilan esas tiirlerdir.

Pisirme genellikle 85-95°C’de su ya
da buhar ile yapilir. Pigirme suyu bir
yenge¢ tadi ekstresi ihtiva eder ve
konsantre  ekstrelerin  imalati  icin
kullanilir. {lk asamada, yaglarin ve ham
partikiillerin  ¢ikarilmast i¢in yaklasik
olarak 10.000 rpm.'da silindir tip bir
santrifiij =~ makinesiyle  santrifiijlenir.
Yiiksek bir sicaklikta (70-90°C) santrifiij-
leme en etkili sonuglart verir. Son ekstre,
bir buharlastirma makinast ile %25-40
oranindaki rutubet muhtevasina kadar
konsantre edilir ya da bazen piiskiirtme ile
kurutulur ve graniil hale getirilir. Bu
sekilde elde edilen konsantre ekstre, tek
basina yada tat arttirict maddeler ile

birlikte surimiye dayanan {riinlerin
tatlandirilmasinda kullanilir.
Konsantre Bahk Eti Ekstreleri:

Konsantre balik eti ekstreleri, yengeg tadi
ekstreleri ile hemen hemen ayni sekilde
imal edilir. Bununla birlikte sicak balik eti
ekstresi, kollajenden elde edilen ve oda
sicakliginda jellesme nedeni ile konsant-
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rasyon sirasinda yavas yavas yapiskan
hale gelebilen biiyilk miktarda jelatin
ihtiva eder.

Tarak Ekstresi: Bir tarak ekstresi
hazirlamak i¢cin hammadde;biitiin kabuklu
deniz {irlinliniin ilk haslanmasi ile adiiktor
etlerinin ikinci haglanmasiin  birles-
tirilmig pisirme suyudur. Bu haslamalar,
Cin'de konvensiyonel hazirlama bigimi
olan, haslanmig kurutulmus tarak adiiktor
etinin ("hotatekai-bashira") imalatinda
onemli bir asamadir. Sicak su extresi
dogrudan dogruya bir {irlin halinde
yogunlastirildigt  zaman, iki problem
ortaya cikar: Bunlar asir1 kahverengi renk
olusumu ve agir1 tuz varligidir.

Yengec¢ Ekstresi: Surimiye dayali yengeg
eti analoglar1 diinya ¢apinda popiiler bir
iriin olmustur. Son zamanlarda yengeg
ekstrelerine biiyik bir talep vardir.
Konsantre yengeg etleri i¢in hammadde,
yengecin biitiinlinlin etinin alinmasindan
onceki pisirme suyudur. Bununla birlikte,
bu pisirme suyunun asirt miktarda tuz
ihtiva etmesi problem olusturur. Etlerin
cikarilmasini kolaylastirmak i¢in pisirme
ortami olarak deniz suyu kullanilir. Et ile
birlikte kabugunda haslanmasi iyi bir
yengeg tadi ile sonuglanir.

Surimi Imalati Sirasinda Mikrobiyal
Kirlenme ve Gelisme: Surimi, kriopro-
tektanlar (soguk koruyucu maddeler) ile
stabilize edilmis, kiyllmis ve yikanmig
balik etidir. Hem insanlar hem de
makinalar  tarafindan  gerceklestirilen
yogun isleme nedeniyle, surimi imalati
sirasinda mikrobiyal kirlenme ve gelisme
olasilig1 vardir. Suriminin toplam aerobik
canli sayimlari gram basma 1.6x10° ile
8.3x10° arasinda degisir (Eliot,1987).
Genelde gemide {iretilen surimide kiyida
iretilen surimiye nazaran daha az
mikrobiyal kirlenme vardir. Gemiler daha
¢ok taze baliklar1 aldiklar i¢in bu sasirtict
degildir. Bayat baliktan yapilan surimi
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gram basma 10° gibi yiiksek bir
mikrobiyal yiik icerir. Eliot (1987)
tarafindan incelenen bir surimi 6rneginin
kompozisyonu %22 Pseudomonas, %14

Acinetobacter, %10 Moraxella, %10
Vibrio ve Aeromonas, %9
Flavobacterium, %8 Arthrobacter ve

Carynebacterium, %15 Serratia, Proteus
ve  Enterobacter ihtiva eden  bir
mikrobiyal flora gosterdigi bildirilmistir.
Incelenen suriminin mikrobiyal yiikiiniin;
gelismenin  yanisira isleme sirasindaki
kirlenmeden = meydana  gelebilecegi
bildirilmigtir. Matches (1987), surimi ve
surimiye dayali iirlinlerin mikrobiyolo-
jisini incelemis ve dondurulmus surimide
bulunan bakterilerin ¢ogunun, 1s1 ile
pastdrizasyonu igceren analog imalat
sirasinda  hareketsiz  hale  geldigini
bildirmiglerdir. Analog tiriinlerde buluna-
bilecek mikroorganizmalarin, nisasta,
sorbitol, yumurta aki, lesitin vb. katki
maddelerinden gelebilecegi ve 1siya kars1
dayanikli bakteriler olabilecegi belirtil-
mistir. Surimideki krioprotektanlar, miyo-
fibriler proteinin jel olugturma kabiliyetini
korumak i¢in  kullanilir.  Kriopro-
tektanlarin mikroorganizmalar {izerinde
ilave bir koruyucu etki sergileyip
sergilemedikleri  belli  degildir. On
bilgilerle, Esherichia spp ilizerinde
koruyucu bir etki gosterdigi fakat Vibrio
spp lzerinde gostermedigi bildirilmistir
(Ingram ve Potter, 1987). Matches ve dig.

(1987) tarafindan ayrica surimiden
yapilan yenge¢ bacagi analoglarmin
Staphylococcus  aureusotor,  Yersinia

enterocoliticaotér, Aeromonas hyrophili-
aotér ve en sik rastlanan ti¢ Salmonella
tiriiniin  karigimi  gibi potansiyel pato-
jenler icin milkemmel bir gelisme ortanmu
oldugu belirtilmistir.

Taze olmasi ve gerektigi sekilde
sogutulmasi halinde baliklar, gram bagina
10-10* dizisinde bir mikrobiyal yiik ierir.
Bir baligin bags1 kesildigi, i¢ organlarinin
cikarilldig, fileto haline getirildigi ve
derisi yiizlildiginde her asamada aldig1

yikama  derecesi  oldukga  kritiktir.
Mikrobiyal kirleticiler genellikle yiizey-
dedir ve yikanarak atilabilirler. Bu sekilde
atilamamalar1 halinde, bundan sonra gelen
kiyma asamasi, organizmalar1 kiyma
icerisine dagitacaktir. Daha sonra kiyma
bir rasyon tankma yerlestirilir ve
asitlendirilir ya da direkt olarak yikama ve
su giderme iglemleri baglar. Bu islemler
sirasinda mikrobiyal sayimda c¢ok az
degisiklikler  bildirilmistir. ~ Kiymanin
kafesine yerlesen mikroorganizmalarin
siirekli yikama ile yerlerinden atilmasinin
¢ok zor oldugu bildirilmistir. Kiymay1
isleyen makinalarin herhangi biri ya da bu
isi yapan sahis, iirtinii kirletebilir. Makina
ne kadar karmasiksa temizlemenin de o
kadar zor oldugu goriilmektedir. Surimi
imalatinda birgok makina kombinasyonu
kullanilmaktadir. Surimi, mikroorganiz-
malar igin iyi bir gelisme ortamidir. Bu
nedenle, surimi imalati ve bundan sonraki
tiketime hazir iiriin imalati sirasinda
mikrobiyal kirlenme ve gelismenin
azaltilmasina dikkat edilmelidir. Surimide
bulunan mikroorganizmalarin kékeni ham
baliklardir. Isleyici insanlar ve temiz
olmayan ekipman, mikroorganizmalarin
ikincil kaynaklari olarak gosterilebilir.
Balik eti henliz biitiinken tamamen
yikamanin mikrobiyal yiikiin en fazla yok
edilecegi durum oldugu goriilmektedir.
Bu nedenle fileto kiyilmadan once
miimkiin oldugu kadar iyi sekilde
yikanmalidir. Surimi imalati sirasinda
mikrobiyal gelismeye izin verilmemelidir.
Biitiin kor noktalar ile iiriin askilarindan
kagmilmali ve miimkiinse dehidratér ve
karistirma kabi1 sogutulmalidir.

Haccp (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalarr) Kavraminin Surimi
imalatina Uygulanmasi: Tehlike analizi
ve kritik kontrol noktalar1 (HACCP)
kavrami ilk olarak 1971 yilinda Denver,
Colarado' da yapilan Ulusal Gida
Maddeleri Koruma Konferansinda ortaya
atilmigtir. Ulusal Arastirma Konseyi, gida
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ve gidalarin igerisinde bulunan madde-
lerin mikrobiyolojik kistaslarmin roliine
kritik  olarak bakms ve HACCP
sisteminin gida kaynaklarin korunmasinda
en iyi yaklasim oldugunu 6ne siirmiistiir
(NRC, 1985).

HACCPnin asil unsurlar1 risk
degerlendirmesi ve kritik noktalarin
kontroliidiir. Ger¢ek ya da algilanan
tehlike rasyonel sekilde belirlenir ve risk
derecesi tahmin edilmelidir. Bundan sonra
belirli gida igleme asamalarindaki kritik
kontrol noktalar1 belirlenmeli ve gerekli
izleme ve kontrol etme mekanizmalar
onerilmelidir. Kritik Kontrol Noktasi
(CCP), isleme asamalarinda etkili bir
sekilde kontrol edilmemesinin kabul
edilemeyecek bir saglhik riski ile
sonuglanabilecegi  bir nokta olarak
tanimlanir (Lee, 1977). Tanimindan da
anlagilacag1 tizere, HACCP onleyici bir
yaklagimdir. Tehlikeyi belirlemek ve bu
tehlikeyi bir sorun haline gelmeden 6nce
ortadan kaldirmak yada bundan kaginmak
suretiyle sanayii, arttk onu kaynaginda
kontrol edebilmektedir. Bu hali hazirda
meydana gelen zarar1 diizeltmekten daha
ucuzdur.

Surimi imalatt  standartlastirilmis
olmaktan uzaktir. Bir surimi hatti
genellikle hem yerli hemde yabanci
imalatgilar tarafindan imal edilen makine-
lerin emsalsiz bir bilesenidir. Bazilari
sogutulur, bazilar1 ise sogutulamaz.
Dizayn smirhliklart  nedeniyle bazi
makinalar temizlenmesi hemen hemen
olanaksiz olan kor noktalara sahiptir.

Surimi teknolojisinde belirlenen bir
tehlike de; baliklarin tahliye sirasindaki
olast kirlenmesidir. Iskele civarinda
baliklar genellikle kirli olan deniz suyu ile
temas edebilir. Baliklar iskelede ne kadar
uzun siire kalirsa, su kiyisinda yasayan
deniz  kuslar1  tarafindan  kirletilme
olasilig1 da o kadar fazla olur. Bu tehlike-
den korunmak ig¢in, baliklar yakalanir
yakalanmaz bekletilmeden isleme
fabrikalarina getirilmelidir. Mikrobiyo-

lojik yiikiin azaltilmas1 konusundaki kritik
bir asamada fileto yikama agsamasidir. Tel
agh tasiyict bir bant {izerinde nakle-
dilirken her iki taraftan tizerine basingli su
fiskirtilan filetolar en yogun yikamaya
burada tabi tutulur.

Surimi igleme hattinda vidali presli
dehidratorii de mikrobiyal gelisme igin
olasi bir yer olarak belirlenmistir.
Krioprotektanlarin uygun ilavesi ve
suriminin uygun ambalajlanmasi ile
derhal dondurulmasi, kritik  olarak
dogabilecek  diger oOnemli  kontrol
asamalaridir. Bu sonuglar Lanier ve Lee
(1992) tarafindan surimi isleme hattinda
edindikleri deneyimler sonucunda
aktarilmistir. Farkli surimi hatlari i¢in
tamamen farkli kritik kontrol noktasi
setleri mevcut olabilir.

Surimi ve Surimiye Dayali Uriinlerin
Kalite Kontrol Analizleri: Surimi
oncelikle Japonya, Kanada ve Amerika'
da uygulanan degisik su {riinlerinden
yararlanilarak tiiketiciye sunulan yeni
iirlin teknolojisidir. Surumi imalatinda
yag, kan ve kokulu bilesikler gibi
istenmeyen maddelerin, kiyilmig balik
etinden c¢ikartilmasi ve miyofibriler
proteinin konsantrasyonunu arttirmak igin
kiyilmis balik eti sogutulmus su ile

yikanir.  Bununla  birlikte  siirekli
karistirmak siiretiyle tekrar tekrar amino
asitlere, riboniikleotidlere, organik
bazlara, sekerlere ve organik asitlere

dayanan karekteristik balik tadi hemen
hemen ortadan kaldirilir. Buna ilaveten
krioprotektan olarak seker ve sorbitol
ilavesiyle surimi tath hale getirilir. Surimi
ve surimiye dayali {irlinlerin kalite kontrol
analizleri sunlardir.

Amino asit igerigi

Katlama testi

Duyusal analiz

Kiyilmis etin renk Sl¢limii  Tristimunus
kolorimeter ile
Surimi  Jel'in analizi

tekstlir  profil

265



Cakli ve Duyar / E.U. Su Uriinleri Dergisi 18(1/2): 255-269

rhetometer ile

Kimyasal kompozisyon analizi
Yag, Kiil, Protein)

Proteinin eriyebilirliligi

Su tutma kapasitesi
Ekstraklardaki inorganik iyonlarin tesbiti
iyon spesifik elektrotlari ile

Coziiniir kollegen tespiti

(Nem,

Gelistirilecek Uriin ya da Yontemin
Hangi Standartlara Uygun Olacag:
Surimi ve surimiye dayanan {riinler
teknolojisi hakkinda degisik standartlar
mevcuttur. Suriminin kalitesi genellikle
jel mukavemeti ve rengini takip eden su
faktorlerle belirlenir:

-Balik tiirleri

-Baligin tazeligi

-Isleme metodu ve kontrol
-Nem igerigi
-Dondurma  ve
kontrolu
-Kullanim ve dagitim kosullar1

depolama  sicaklig1

Dondurulmus surimi, kullanilan balik
tiiri, imal yeri ve tarihi, nem igerigi gibi
asgari bilgiyi kapsamalidir. Dondurulmus
surimi icin standart siniflandirma sistemi
olmadigindan  potansiyel kullanicilar,
dondurulmus suriminin bir bolimii igin
kalite testi yapabilirler. Bu kapsamda jel
mukavemetini Olgme ve organoleptik
uygunluk vb. katlama ve dis kesiciligi
testleri kiigiik bir 6rnekte anlatilabilmek-
tedir.

Ornek hazirlama: Dondurulmus surimi
ornegi, ezilip hamur drnegi i¢inde %2.5
tuz ve %30 sogutulmus su ile 30 dk.
bekletilerek hazirlanir. Hamur 25-30 mm
kalinlikta polivinildenklorid kaplama ile
kaplanir ve 20 dk. 90°C isitilmus su
banyosunu takiben 20 dk. 40°C’lik sabit
su banyosunda birakilir. 25-30 mm
boyundaki ornekler jel mukavemeti

Olciimleri i¢in 4.5 mm kalinliktaki
pargalar katlama ve dis kesiciligi
testlerinde kullanilir.

Jel Mukavemeti Olciimii: Uriin icin
elastikiyet veya esneklik fiziksel bir
ifadedir. Hedef test olsada, verilen
organoleptik test sonuglari ile birlikte
kullanilmalidir. Jel mukavemeti OSl¢timii
i¢in muhtelif yontemler vardir. Ornegin
Japonya’da  balikk  jeli  trlinlerinde
laboratuvar calismalari Fudoh rheometer
altinda incelenir ve jel mukavemeti
sonuglarini penetrasyon metodu anlatilir.
5-10 mm kalinlikta, 10 cm uzunluktaki
cubuk kiire sekli vermek i¢in silindir ile
iceri alimir ve Ornegin dis yiizi
penetrasyona  kadar  sikistirlir.  Jel
mukavemeti Olgcen diger bir ekipman
pargast  Shimidzu tensiometer'  dir.
Omegin elastikiyetini 6lgmedeki birimi
gr/cm?2 olarak ifade edilir.

Organoleptik Degerlendirme: Organo-
leptik testler son {iriin elastikiyetinin
uygun ve hizli degerlendirilmesini saglar.
Bu testler yetistirilmis personel tarafindan
yapilir.

Katlama testi: 4-5 mm kalinliginda, 5
parca hazir 6rnek alinir. Her biri yarim
kivrilmis ve her birinde yirtilma ve
kivrilma yoktur. Smiflama sunlar1 takip
eder:

Dis Kkesiciligi testi: Kivirma testi
orneklerine benzer sekilde esneklik
degerlendirilerek dis kesiciligi testinde
kullanilabilir. Test pargasi iist ve alttaki
tecriibeli yetigsmis elemanlar tarafindan
insisorlar arasindayken dayaniklilik igin
siniflandirma, subjektif degerlendirme
verilir. Uriinlerde ticari siniflandirmada
dis kesiciligi i¢in uygun simiflandirma 5-6
olmalidir.
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Kivrildiginda deneme 6rneginin durumu

DERECE
Ceyrege kivrildiginda bes 6rnegin AA
higbirinde kivrilma yok

Ceyrege kivrildiginda bes A
ornekten birinde dnemsiz yirtilma

Yartya kivrildiginda bes 6rnekten B
birinde 6nemsiz yirtilma

Yartya kivrildiginda kirilma C
Yartya kivrildiginda tamamen D

ikiye ayrilma
* En iyi ticari iriiniin kivrilma derecesi AA
olmalidur.

DERECE SINIF

10 Son derece saglam

9 Cok saglam elastikiyet

8 Saglam elastikiyet

7 Oldukca saglam elastikiyet
6 Uygun elastikiyet

5 Uygun hafif elastikiyet

4 Zayf elastikiyet

3 Oldukca zayif elastikiyet

2 Cok zayif elastikiyet

1 Zayif doku, elastikiyet yok

Beyazhk belirleme: Uriinlerde beyazlik
sik sik kalite kriteri olarak kullanilir. Bu
ozellikle balik kofteleri ve balik
keklerinde kullamlir. Uriinler icin ham
materyal olarak genellikle beyaz etli
baliklar  kullanildigi  halde, beyazlik
iiriinlerde baligin tazeligi, artitk madde-
lerin uzaklastirilmasi ayiklandirilmasi gibi
diger faktorlere de baghdir. Beyazlik
Whitenese meter kullanilarak degerlen-
dirilir ve % beyazlik olarak ifade edilir ve
% 93 saf beyazliktaki standart beyazlikla
karsilagtirilir.

Surimi Teknolojisinin Diinyadaki ve
Tiirkiye'deki Durumu: 1940’11 yillarin
baslarindan beri surimi teknolojisi ve bu
teknolojiye dayanan {irlinlerin gelistiril-
mesi Japonya’da, Singapur’da, Amarika
Birlesik Devletleri ve Avrupa iilkelerinde
devam etmektedir. Ulkemizde ise heniiz
bu teknolojiye dayanan gida iiretimi
mevcut degildir. Bu amagla Tiirkiye’de

surimi ve surimiye dayali yeni {irlinlerin
gelistirilmesi, iiretim ydnteminin sapta-
narak teknigin gelistirilmeye calisiimasi
ana hedeflerimizden birini olusturmalidir.
Avrupa iilkelerinde ve Amerika’da,
asagida siraladigimiz faktorler suriminin
geligimini saglamustir.

1- Ekonomik olmayan ve az ekonomik
olan tiirler hammadde olarak basarili bir
sekilde kullanilabilir.

2- Dondurulmug surimi uzun raf omriine
ve oldukca yiiksek foksiyonel protein
icerigine sahiptir.

3- Surimiye dayali iriinlerin iretilerek,
kalite standartlarinin yiikseltilmesi, ¢esitli
teknolojik islemler ve katki maddelerinin
uygulanmasiyla elde edilir.

Japonlar surimi teknolojisini  birkag
yiizyildan beri gelistirmistir. Endiistrinin
gelisimi  asagidaki siklarla desteklen-
mistir:

a-Hammmaddenin saglanmasindaki artis
b- Yeni tiriinlerin geligsmesi

c-Yeni pazarlama teknolojisinin gelismesi
d-Uriinlerin korunmas1 ve pazarlanma-
sinda yeni tekniklerin geligimi

Beklenen muhtemel faydalarin saglana-
bilirligi yaninda surimiye islenecek
baliklarin {riin randimanit ve kalitesi
yoniinden detaylica arastirilmasi gerek-
mektedir. Teknolojik arastirmalar yaninda
ekonomik analizlerinde gergeklestirilerek,
iilkemiz su iriinleri isleme sektoriiniin
gelisimi ve kaynaklarimizin israf edil-
meden daha iyi degerlendirilmesi yoniin-
den ileri adimlar atilmalidir.
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