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ABSTRACT

Seafood is very important depending on
having high protein rate and -easily
digestibility by human, for supply to an
important part of animal protein needed.
Determining the quality of emulsion-type
products, emulsion stability, viscosity and
gel strength properties are very important.
In the production of products specified in
this property emulsion; the main protein
ratio and properties of raw material used
while you; emulsion pH, temperature,
ionic violence, mixing speed, type of fat
and additives that are used as well.

Previous studies show that particularly of
products resulting from water emulsified
chicken and goat meat emulsified product
obtained from a high -capacity of
emulsified and compared to cattle and
sheep meat is close to specifications,
preparation of emulsified type products
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may be appropriate for the use of fish
meat. Another quality parameter in the
emulsified meat products, viscosity
depends on the amount of meat used in
direct proportion with the texture. Fish
meat animals in connective tissue
connective tissue in meat other butchers to
rate ratio is quite low. In this respect, the
fish meat produced using emulsified
products viscosity according to products
prepared using other meat products is
quite low. Fish meat produced using
emulsified fish sausage products based on
surimi, sausage and fish pate fish varieties
classed emulsion type products. In this
review the different types of seafood using
emulsified meat product.
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OZET

Su tirtinleri gerek icerdikleri yiiksek protein orani gerekse sindirim kolayligi nedeniyle
giinlimiizde artan niifusa bagli olarak hayvansal protein ihtiyacinin 6énemli bir kismin
kargilamaktadir. Emiilsiyon tipi {riinlerin kalitesinin belirlenmesinde, emiilsiyon
kapasitesi, emiilsiyon stabilitesi, emiilsiyon viskozitesi, emiilsiyon jel kuvveti gibi
ozellikler belirleyici olmaktadir. Belirtilen bu o6zelliklerde emiilsiyon {iriinlerinin
olusmasinda; kullanilan hammaddenin protein orani ve Ozellikleri baslica etmen
olmakla birlikte; emiilsiyon pH’s1, sicaklik, iyonik siddet, karistirma hizi, kullanilan
yag ¢esidi ve katki maddeleri de etkili olmaktadir. Onceki ¢alismalar, su iiriinlerinden
elde edilen emiilsifiye iiriinlerin 6zellikle tavuk ve keci etinden elde edilen emiilsifiye
iriinlere kiyasla emiilsifiye kapasitesinin yiiksek olmasi ve sigir ve koyun etlerine ise
yakin ozellikler gostermesi, emiilsifiye tipi iirlinlerin hazirlanmasinda balik etlerinin
kullaniminin uygun olabilecegini ortaya koymaktadir. Emiilsifiye tirlinlerde bir diger
kalite parametresi olan viskozitenin kullanilan et materyalindeki bag doku miktarryla
dogru orantili olarak yiikseldigini bilinmektedir. Balik etinde bulunan bag doku oram
diger kasaplik hayvan etlerindeki bag doku oranina gore olduk¢a azdir. Bu agidan ele
alindiginda balik eti kullanilarak iiretilen emiilsifiye iiriinlerde viskozite diger et tirtinleri
kullanilarak hazirlanan iiriinlere gore oldukg¢a diisiiktiir. Balik eti kullanarak {iretilen
surimi bazli emiilsifiye iriinler, balik sosisi, balik salami ve balik pate cesitleri
emiilsiyon tipte iiriinler sinifina girmektedir. Bu derlemede farkli tiirde su iiriinleri
kullanarak hazirlanan emiilsifiye tirlinler ve fonksiyonel 6zellikleri incelenecektir.

Anahtar sozciikler: Su iirlinleri, Emiilsifiye iirlin, Kalite, balik pate, balik sosis

1. GIRIS Ulkemiz niifusunun giderek artmasima
insanlarin saglikli yasayabilmesi, iiretken ~Karsin  hayvansal — protein  kaynakli
olmast, cocuklarm ve genclerin bedensel ~beslenmede protein kaynaklarimin

arttirtlmas1 ve yeni kaynaklarin eklenmesi
gerekmektedir. Kirmizi et {irlinlerinin
tiketilmesi  ile  bulasan  hastaliklar
nedeniyle kirmizi et tiikketimi de cesitli
kisitlamalara neden olabilmektedir. Su
triinleri  iilkenin  protein  ihtiyacinin

ve zihinsel gelisimini saglayabilmesi i¢in
kisi basmna diisen giinliikk protein
miktarinin ylizde 40-50’sinin hayvansal
kaynakl gidalardan saglamasi
gerekmektedir (Cevger ve ark., 2008).
Gelismis {ilkelerde kisi basma giinliik - R
protein tiiketimi 102 gr. olup, bunun 60-70 ~ Karsilanmasi igin  ¢dziim yollarindan
grami  hayvansal kaynakli proteinler birisidir (Er‘c':o.s'kun, 2000) Ulkemiz sahip
olusturmaktadir. Et proteinlerinin ise °ldugu  buytik  golleri ve = sayisiz
yiizde 97-98°i, yaglarin ise yiizde 95-96’s; ~ akarsulariyla  zengin  bir su iriinleri
sindirilebilir niteliktedir (Gékalp ve ark., Ppotansiyeline sahip konumdadir. Tiirkiye
1999). Et driinleri aym zamanda 1610 SU iriinleri, insan .beslenmesmde
sindirilebilir  nitelikteki ~ esansiyel ~Sagladigl faydalar, endistriye hammadde
aminoasitleri icermesi acisindan  da saglanmasi ve is imkanlar1 saglamasinin

yiiksek biyolojik degere sahiptir. yant sira lilkemizden ihra¢ edilen iiriinler
bazinda yiiksek ihra¢ potansiyeline sahip
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gida sanayi dalidir. Su driinlerinin
ilkemizdeki  gelisimi  ve  gelisen
teknolojilerle birlikte yeni iriinlerin gida
piyasalarina ¢ikisi, su iiriinleri pazari i¢in
Tiirkiye’ye yeni imkanlar1 saglamasina
ragmen diinya iilkeleri ile kiyaslandiginda
henliz  beklenen  seviyede  degildir
(Ercoskun, 2000a). Diinya genelinde gida
kaynag1 olarak su ve denizlerin Snemi
anlasilmis ve 6zellikle son 50 yilda biiyilik
gelismeler gozlemlenmekte ve hayvansal
protein kaynagi olarak olduk¢a 6nemli bir
besin kaynagi olan su {iriinlerinden daha
fazla faydalanma yoluna gidilmistir.
Degerli bir besin kaynagi olan et
driinlerinden daha fazla yararlanmak icin
birbirinden farkli emiilsifiye iriinler
iiretilebilmektedir. (Arslan, 2002). Bu
kapsamda su iiriinlerinden elde edilecek
ozellikle de balik eti kullanilarak elde
edilen emiilsifiye tipteki iriinlerle su
iriinleri tiikketimi yayginlagmaktadir.

Et ve Et Uriinleri Tebligine gore
emiilsifiye et {iriinlerinin nem miktarinin
iiriiniiniin toplam protein miktarina orani
kiitlece 6.5’in altinda olmasi
gerekmektedir. Emiilsiyon tipi iirlinlerin
iretiminde dikkat edilecek en Onemli
husus, {riin igerisindeki proteinlerin
miktar ve kalitesinin yaninda bunlarin
fonksiyonel 6zellikleri, besleyicilik degeri
ve fiyatidir. Onun i¢in bu firiinlerde et
proteinlerine ilaveten baglayici, sirinki
azaltici, emiilsiyon kapasitesini  ve
stabilitesini arttirici, su baglama ve tirlin
dilimlenebilirlik gibi &zelliklerini 1slah
edici ve formiilasyonunun fiyatin1 azaltici
etkiye sahip bazi bitkisel proteinlerin katk1
olarak kullanimi ¢ok 6nemlidir (Gokalp
ve ark., 1990). Kullanilan diger hayvansal
kaynakli proteinlerin yani sira, su tirtinleri
fonksiyonel gida maddesi ve
hammaddelerinin en 6nemli kaynaklari
olarak bilinmektedir.

Emiilsifiye et {rilinleri
iretimin  farkli  asamalarindaki

teknolojisinde
pH
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degerleri iiriinlin kalitesinin
belirlenmesinde kimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal degerlendirmeler bakimindan
oldukca onemlidir. Emiilsiyon
olusumunda proteinlerin rolii ¢ok biiylik
oldugundan pH’nin etkisi c¢ok fazladir;
proteinlerin su tutma kapasiteleri ve suda
cozlintirliikleri acisindan pH’nin
emiilsiyon olusumunda 6.00’nin {izerinde
olmas: istenir (Gokalp ve ark., 2004).Taze
balik etinin kas pH’1 6,5-7 arasinda kabul
edilmektedir. Bu kapsamda emiilsifiye tipi
iiriinlerin {iretim asamasinda hammadde
olarak balik etinin kullanilmas: ¢esitli
avantajlar saglamaktadir.

Tiirkiye’de yillik olarak kisi basina
tilketilen balik miktar1 6-8 kg arasindadir
ve bu oran gelismis diinya {ilkeleri ile
kiyaslandiginda olduk¢a diisiiktiir. Su
driinlerini tliketimini arttirmak amaciyla
iretilen trilinleri en saghikli ve hijyenik
bigimde, en dstin kalite ve ekonomik
sekilde wulagtirmak fonksiyonel gida
iiriinlerinin iiretilmesinde temel amaclar
olusturmaktadir. ~ Fonksiyonel  gidalar
arasinda emiilsifiye {rlinler oldukca
onemlidir. Bu derleme calismasinda su
driinlerinden elde edilen emiilsifiye su
iriinleri incelenecektir.

1.1. Emiilsifiye iiriinler

Mekanik karistirma islemi sirasinda, bir
arada duramayan maddeleri (6rnegin su ve
yag gibi), baska bir bilesigin ilavesiyle bir
arada tutulmalarini, birbirlerine
karigmalarinin =~ saglanmasi1  emiilsiyon
islemidir. Diinyada emiilsifiye et iiriini
cesitliligi ¢ok olmasina karsin {ilkemizde
emiilsifiye et dirlinleri sosis ve salam
iriinleri  olarak bilinmektedir. Cesitli
baliklardan ve vejetaryenlerin ihtiyaglarini
kargilamak {izere yalniz sebze un ve
nisastalarindan da sosis ve salam gibi

driinler diinyanin  farkli  bolgelerinde
sevilerek tiiketilmektedir (Gokalp ve ark.,
1999). Et emiilsiyonlarinda, temel



emiilsifayr madde tuzlu suda ¢dziinebilen
myofibriler proteinler ile suda ¢6ziinebilen
sarkoplazmik proteinlerdir (Gokalp ve
ark., 1990 & 1999). Stabilize emiilsiyon
iriin iretiminde emiilsifayr olarak gorev
yapan proteinlerin baglica gorevi, yag ile
su arasindaki ylizey gerilimini azaltmaktir
(Haque ve Kinsella, 1988;
Nieuwenhuyzen ve Szuhaj, 1998; Knipe,
2004). Bu tip emiilsiyon {riinlerde
emiilsiyonun  fonksiyonel  o6zellikleri,
mevcut et proteinlerinin miktari, protein
yapilarinin birbirine orani,
konformasyonu, proteinin fonksiyonel
gruplart ve fiziko-kimyasal Ozelliklere
baglh olarak degismektedir (Haq ve ark.,
1973). Et emiilsiyonlariin  kalitesi,
emiilsiyon stabilitesi, emiilsiyon
viskozitesi, emiilsiyon kapasitesi,
emiilsiyon jel kuvveti gibi parametrelere
baglidir. Emiilsiyon kalitesi {izerine
yapilan cesitli aragtirmalar incelendiginde
iyi bir et emiilsiyonunun olusmasinda et
proteinleri ve oOzellikleri ¢ok Onemli
olmakla  birlikte; emiilsiyon pH’si,
sicaklik, iyonik ozellikler, karistirma hizi,
kullanilan katki maddeleri ve yag cesidi
gibi faktorler kalite acisindan oldukga
etkilidir (Webb ve ark., 1970, Haque ve
Kinsella, 1989, Karakaya, 1990, Zorba,
1990).

Amerikan Saglik Orgiiti ve birgok
uluslararas1  saglik kurulugs omega-3
icerikli yag aside igeren gidalarin kalp
saghgr i¢in faydali oldugunu ve c¢esitli
hastaliklara yakalanma riskini azaltmak
icin bu tiir yag asitleri iceren balik ve
balikk yan friinleri tiiketiminin Onemini
belirtmislerdir (Stone, 1996). Hayvansal
protein ihtiyacint karsilamakta oldukca
Oonemli olan su iriinleri, bu bakimdan
biiyiik bir 6neme sahiptir. Su iirilinleri
kaynakli iglenmis gidalarin tiiketiminde
diinya lkeleri ile kiyaslandiginda
gerilerde kalan iilkemizde i¢ pazarda
bulunabilen iirlin yelpazesini arttirmak;
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tirlin ¢esitliliginin yani sira besleyici yonii
ile zengin ve fiyat bakimindan herkesin
ulasabilecegi {iirlinler tiretmek su iiriinleri
isleme sektdriine ve halk sagligina hizmet
etmek anlaminda olduk¢a 6nemlidir.

Su iriinlerinden elde edilen emiilsifiye
tirlinler; baliketinin tat, koku ve aromasini
degistirerek {tiretilen balik sosisi, salami,
balik ezmesi (pate),balik gevrekleri, balik
cipsleri, balik krakerleri, kofte ve burger
gibi farkli {rlinler siralanabilmektedir.

Hazir yemek sektoriinde genis yer
kapsayan emiilsifiye iiriinler; hazir yemek
teknolojisinde de oldukc¢a
kullanilmaktadir.

1.2. Emiilsifiye su iiriinleri

1.2.1. Balik pate

Hazir yemek teknolojisinin genis bir yer
tutan ezme Uriinler su {rlinleri

kullanilarak da iiretilebilmektedir (Turhan
ve ark., 2001; Al-Bulushi ve ark., 2005).
Ezme {irlin dretiminde asil amag
ekonomik ve besleyici yonii diisiik olan su
tirtinlerinin farkli teknolojiler kullanilarak
daha degerli hale getirilmesini
saglamaktir. Temel olarak su friinleri,
dondurma, tuzlama, tiitsileme, kurutma,
konserve, marinat gibi teknolojiler
kullanarak islenmektedir ve su {iriinlerin
islenerek tiiketilmesi, iirliniin korunmasi
ve saklanmasi, tiketim devamliliginin
saglanmast ve lrlinlerden daha fazla
yararlanilmas1  gibi  temel faydalar
saglamaktadir. Bunun yani sira, yan
iriinlerin degerlendirilmesinde ise g¢evre
kirliliginin azaltilmasi, atiklarin
ekonomiye kazandirilmast ve katma
degere olan etkileri gibi bir¢ok yan fayda
saglamaktadir. Su {iriinleri alaninda hazir

gida maddelerinden birisi olan balik
ezmesinin  (Fish ~ Paté)  yapiminda
hammadde  olarak  balikk filetolar

kullanilabildigi gibi filetodan geriye kalan
pargalar, tuzlama, tiitsileme gibi 0On
isleme tabi  tutulmus baliklar da



kullanilabilmektedir. Ezme uriin
iretiminde asil amag¢ ekonomik degeri
diistik su {rilinlerinin farkli teknolojiler
kullanilarak degerlendirilmesini
saglamaktir. Avrupa {ilkelerinin bazilari
ile Iskandinav ve Uzakdogu iilkelerinde
balik ezmesi iiretimi i¢in kullanilan tiirler
arasinda hamsi, iskorpit, uskumru, ton
baligi, salmon, tiirleri bulunmakta ve bu
tirlerden elde edilen balik ezmeleri
yaygin olarak tiiketilmektedir.

Geleneksel tiikketimde balik ezmesi 6nemli
bir lezzete sahip islenmis ezme bir iiriin
olarak tiiketilmektedir. Ezme iiriinlerle
yapilan ¢alismalarda balik etinden iiretilen
ezme TUrlinlerin yani sira uskumru ve
tonbalig1 karacigerinden elde edilen balik
ezmelerinin ~ begenilerek tiiketildigini
ortaya koymustur (Aquerrata ve ark.,
2002). Ozellikle sicak tiitsiileme islemi
uygulanmig uskumru baliklart etlerinden
elde edilen bu ezme iiriinler, iiriin lezzetini
artirmak i¢in kaz veya domuz cigeri
(karaciger) ilavesi yapilarak da
hazirlanabilmektedir. Bu sekilde elde
edilen {rlinler tiliketicilerin begenisini
kazanip, siklikla tiiketilmektedir.

1.2.2. Surimi kaynakh emiilsifiye
iiriinler

Surimi, kiyilmis balik etinin yikanmasiyla
kanin, lipitlerin, enzimlerin ve
sarkoplazmik proteinlerin uzaklastirilmasi
sonucu  elde edilen  miyofibriller
proteinlerin kriyoprotektantlarla
(dondurulmaya kars1 koruyucular)

stabilize edilip ardindan dondurma iglemi
ile depolanabilen bir iirlindiir. Japonya’da
balik etini uzun siire depolamak icin
kullanilan geleneksel bir yontem olan
suriminin 6nce ABD pazarinda daha
sonrada biitiin diinyada uzun yillardir
kullanim1 ile kabul gérmiis bir isleme
teknolojisidir. ~ Dondurulmus  surimi,
kroket, burger, kofte, sosis ve salam gibi
son zamanlarda tiiketime hazir gida sanayi
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driinlerinde  ham  materyal  olarak
kullanilabilmektedir. Kokeni Uzakdogu
iilkeleri olan surimi ve iiriinleri, ekonomik
degeri olmayan, tiiketimi cok yaygin
olmayan, fazla miktarda avciligt yapilan
baliklarin  iglenmesiyle katma deger
olusturmak gibi avantajlar saglamaktadir.
Ayrica normal tiiketimde fiyat1 yiiksek
olan yenge¢ gibi deniz {irlinlerinin
lezzetine sahip imitasyon {riinler daha
ucuza ulagilabilme imkani saglamaktadir.
Surimi kaynakli {iretilen iriinler; ince
dogranmis balik etlerinin su ile defalarca
yikanmasinin ardindan kas dokusunda
barindirdigi  sarkoplazmik  proteinler,
niikleotidler, amino asitler, aminler,
mineraller, enzimler ve kan gibi {irlinlerin
uzaklagmasinin ardindan yengeg, karides,
istakoz gibi iirlinlerin aroma maddeleri,
tuz, seker, polifosfat, sorbitol ve nisasta

driinleriyle  karnistirtlip  1s1l islem
uygulanmasi sonucu sekillendirilip
hazirlamasiyla tiretilmektedir. Bu
iriinlerin yani sira surimi bazi emiilsifiye
tiriinlerin hammaddesini
olusturabilmektedir.

1.2.3. Balik sosisi

Balik sosisi genel olarak baliklarin i¢
organlari, deri, kilgik ve ylizgeclerinden
ayrilmasindan sonra elde edilen balik
etine baharat, nisasta, tatlandirict ve diger
katk1 maddelerin ilavesiyle yapay veya
dogal kiliflara dolum yapilarak, pastorize
veya sterilize islemlerinin ardindan
iretilen tiriin olarak simiflandirilmaktadir.
Sosis yapimi geleneksel gida koruma
teknikleri arasinda yer almaktadir. Sosis
iiretiminde hammadde olarak sigir, koyun,
domuz eti gibi kirmiz1 etler yan sira,
tavuk, hindi gibi kanatl etleri de siklikla
kullanilmaktadir. Insanlarin saglikli gida
tilketim bilincinin artmasiyla son yillarda
kirmizi1 et ve iriinlerinin yag igerigi,
ozellikle de kolesterol yoniinden tehdit
unsuru olarak kabul edilmesi nedeniyle,



beyaz et ve lrlinlerine talep artmistir.
Tavuk etinden {iretilen sosis ve benzeri
iiriinler begeniyle ve giivenle tiiketilen
gidalar konumuna gelmistir (Kayardi ve
ark., 1998). Kanath etlerinin tiiketiminin
yayginlagmasinin yani sira son yillarda
deniz {rlinleri saglik acisindan yararh
olmas1 ve lezzetinden dolay1 tercih edilen
gidalar arasinda yer almaktadir. Sagladigi
besinsel faydalarin yani sira hazirlanmasi
ve tliketimi kolay imkani sunan balik
sosisi, balik burger ve balik koftesi gibi
islenmis veya kiyilmig balik tiriinlerini de
gelismektedir (Rahman ve ark., 2007).
Ekonomik  degeri  olmayan  deniz
iiriinlerinin  balik sosisi gibi islenmis
iiriinlere doniistiiriilmesi ve bunlarin gida
endiistrisine kazandirilmasi bu iirlinlerin
degerini Onemli Olgiide artirmaktadir
(Rahman ve ark., 2007). Ekonomik degeri
olmayan balik tiirlerinin proteinlerinin
kazanimiyla ilgili en biylk gelisme
surimi iretimidir; ancak surimi yapim
yontemi bircok yikama asamasi icerdigi
icin elde edilen iiriin diisiiktiir. Balik sosisi
ve balik katkili sosisler genellikle uzak
dogu iilkelerinde ozellikle Japonya’da
dretimi ve tliketimi yiiksek miktarlarda
yapilan {riinler arasinda yer almaktadir.
Ulkemizde heniiz iiretimi yapilmayan
balik sosisleri et sosislerine benzer
tekniklerle yapilmaktadir. Balik sosisi
uygun kiliflar ile kaplanan, 1sil islem
uygulanan ve cesitli katki maddeleri ile
islenen bir emiilsifiye iriindiir (Raju ve
ark., 2003). Iceriginde beyaz ve siyah etli,
yag oran1 ve ekonomik degeri diisiik
baliklarla kullanilmaktadir. Ancak, balik
sosisi yapiminda cesitli balik tiirleri
kullanilmasima karsin, ham materyal
olarak uskumru ve ton balig1 gibi koyu
kasli balik tiirleri isleme sonrast koyu

goriniim sagladig icin tercih
edilmemektedir (Tanikawa, 1985;
Rahman ve ark., 2007). Sosis tipi

emiilsifiye et {riinleri, diger et {irlinlerine
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oranla daha fazla yag igeren iiriinler olup,
yag  miktarlarn  %20-40  arasinda
degismekle birlikte bu tip {rlinlerde
hayvansal yagin yaninda bitkisel yaglarda
kullanilabilmektedir (Ertas ve Karabas,
1998). Sosis tipi {riinlerde emiilsiyon
stabilitesini hammadde kalitesinden sonra
etkileyen ikinci parametre kullanilan yag
miktar1 ve Ozellikleridir. Balik sosisleri
yapimi i¢in kullanilan 88-90 °C arasindaki
1s1  muamelesi birgcok spor iireten
bakterinin oldiirtilmesinde yeterli
olmamaktadir. Islenmis balik sosisleri
bozulmaya kars1 hassas olup spor tiretimi
icin uygun bir ortama sahiptir. Bu nedenle
balik emiilsifiye sosisinin raf Omriini
uzatmak i¢in giivenilir ve uygun
koruyucularin  kullanilmast  biiyiik  bir
oneme sahiptir. Bugiine kadar yapilan

caligmalarda soguk depolanan balik
sosislerinin raf Omri icerdigi katki
maddesi, 1s1l igslem uygulamasi ve

paketleme durumuna gore 15 ve 45 giin
arasinda degiskenlik gosterdigi bildirilen
iriinlerde emiilsifiye kararlilig1 kullanilan
balik tiiriine gore degisebilmektedir. (Raju
ve ark., 2003; Dinger ve Cakli, 2010;
Dallabona ve ark., 2013; Rahmanifarah ve
ark, 2015).

1.2.4. Balik salamm

Emiilsiyon tipi et {riinleri smifinda yer
alan salam, genel olarak tiiketime uygun
kasaplik hayvan etlerinin kikirdak, sinir ve
damarlardan ayiklandiktan sonra, kiyilip
lezzet verici maddeler, baharatlar, katki
maddeleri, aroma maddeleri, kivam verici
maddeler ve gerektiginde farkli oranlarda
degisebilen yag orani ilavesiyle karigtirilip
emiilsifiye hale getirilen salam hamurunun
kiliflara  doldurulmasi ve tiitsiileme
isleminden sonra, sicak su dusuna tabi
tutulmas1 ve ardindan soguk su dusu ile
oda sicakligia kadar sogutulmasi ile elde
edilen et {rlinii olarak belirtilmektedir.
(TSE 979).Son yillarda gerek f{iriin



cesitliligini arttirmak gerekse beyaz et
tilketimine yonelen tiiketici tercihleriyle
birlikte salam tretiminde kanath eti
kullanimi1 da artmistir. Balik etinin
besleyici 0Ozelliklerinin yani sira saglik
yoniinden faydalarinin oneminin
artmasiyla birlikte farkli balik tiirlerinin
salam {iretimine uygunlugu yoniinde gerek

bilimsel gerekse akademik c¢aligmalar
artmaktadir.

Salam gibi emiilsiyon tipi et iirlinlerine
fonksiyonelligi attirmak amaciyla

iiretimde g¢esitli fonksiyonel bilesenler
veya Uriinler katilabilmektedir. Bu
kapsamda gergeklestirilen ¢alismalarda
fonksiyonel ozelliklerinden dolay1 ¢esitli
bitkisel yaglar, meyve ve sebze lifleri,
peyniralti suyu, meyve-sebze ekstraktlari
kullanilmis ve bu tip iirlinlere besinsel ve
endiistriyel acidan farkli fonksiyonel
ozellikler  kazandinldigr  belirtilmistir
(Yetim ve ark., 2001; Garcia ve ark.,
2006; Hammer, 1992; Pappa ve ark.,
2000; Bloukas ve ark., 1996; Vural ve
ark., 2004; Ertas ve Karabas, 1998;
Nowak ve ark., 2007; Ozvural ve Vural,
2008). Balik salami1 gibi emiilsiyon tipi et
iiriinleri diger et iriinlerine oranla daha
fazla yag igeren {rlinler olup, yag
miktarlar1 %20 ile %40 arasinda
degismektedir. Et iriinlerine hayvansal
yag ilave edilmesi, tirline belirli bir tat ve
lezzet kazandirmasinin yaninda {irline
belli bir gevreklik ve tekstiir de kazandirir
(Gokalp ve ark., 2004; Keeton, 1994).
Salam tipi emiilsifiye {iriinlerde yagh
hammaddelerin ~ kullanilmas1  {irliniin
cignenebilirligini ve tekstiiriinii dogrudan
etkiledigi i¢in  duyusal begenisinde
belirleyici etmen olmaktadir (Cengiz ve
Gokoglu, 2005).

1.2.5. Balik sucugu

Tiirkiye’de fermente et {irlinti denildiginde
ilk akla gelen et {irlinli olan sucuk, si1g1r ve
manda eti, ¢esitli hayvansal yaglari, tuz,

seker, nitrit, nitrat ve baharat ilavesiyle
olusan karistmin dogal veya yapay
kiliflara doldurulup, olgunlagtirilmasiyla
elde edilen iirlin olarak bilinmektedir
(Aksu, 2003; Hugas ve Monfort, 1997;
Varnam ve Sutherland, 1995). islenmis su
iriinlerinde iyi bir planlama ile giivenli,
ekonomik ve tiiketicinin beklentilerine
uygun lezzette iirlinler gelistirilmektedir.
TS-1070°e gore Tiirk Sucugu, “Kasaplik
bliylikbas hayvan govde etlerinden
hazirlanan hamurun dogal veya yapay
kiliflara doldurulmasi ve belirli siirelerde
bekletilmesiyle olgunlastirilarak {iretilen
et iiriiniidiir” (Oztan, 2003). Sucukta yag
miktart en ¢ok %40, nem miktar1 en gok
%40, pH degeri ise en yiksek 5.4
olmalidir (Anonim, 2011). Geleneksel
sucuk tlretiminde yag orani, iiriiniin islem
ve kalite ozelliklerini 6zellikle de agirlik
kaybi, su aktivitesi, renk, tat-aroma, yap1
vb.  Ozelliklerini  6nemli  diizeyde
etkilemektedir. Fermente et {iriinleri
arsinda  yer alan sucugun {retim
basamaklarinda ¢esitli mikrobiyal ve
biyokimyasal olaylar meydana
gelmektedir. Olgunlagsmanin olusumuna
katkida bulunan bu reaksiyonlar kimi
zaman es zamanli devam ederken kimi
zaman da sistematik olarak birbirini
izleyen bir yap1 seklinde
gerceklesmektedir. Olgunlagsma
asamasinda  uygun  sartlar  altinda
olgunlagmaya basladiktan sonra pH orani

diismeye ve su miktarn1 %3040
miktarinda  azalmaya  baslar.  Bu
degisiklikler ~ gdzlenirken, fermente

sucukta beklenen renk, tekstiir, lezzet ve
yapt olusmaya baslar. Bu forma ulasan
sucugun raf Omrii uzar. Sucuk olusum
evresinde yer alan olgunlasmada cesitli
faktorler olgunlagsma stiresini
etkilemektedir (inal, 1992, Ugur ve ark.,

1998, Yildirnm, 1996). Sucuk iiretim
teknolojisinde balik tiirlerinin
kullanilmasi, tiikketimi az olan balik

100



tirlerinin  farkli  igsleme teknikleriyle
degerlendirilip, severek tiiketilen {iriinler
olusturulmasina yol acacak bir
uygulamadir. (Berik ve Kahraman, 2010).
Fermente bir {iriin olan sucuk iiretiminde
balik etinin kullaniminda pH son derece
onemlidir. Kiyilmig balik etine ilave
edilen katk1 maddelerinin ve
tatlandiricilarin  ilavesinin ardindan pH
ayarlamasimin yapilmas: gerekmektedir.
Glimiis balig1 ve kefal tiirlerinin sucuk
iiretiminde kullanim olanaklarinin
arastirlldigt  calismalarda, balik etinin
sucuk iiretim teknolojisine uygun bir
hammadde oldugu, balikk sucugunun
duyusal degerlendirmede oldukc¢a
begenildigi ve balik sucugunun tiiketimi
ile insanlarin gilinlik kalsiyum ve fosfor
ihtiyaclarmin bir kisminin karsilanacagi
belirtilmistir (Arslan ve ark., 2001; Berik
ve Kahraman, 2010).

2. SONUC

Ulkemizin ii¢ tarafi denizlerle kaplh
olasina ragmen, su iriinleri tiiketimimiz
olduk¢ca azdir. Kisi basina diisen su
driinleri  tiiketimi  ortalamasi  Diinya
iilkelerinde 16.3kg/y1l, Avrupa’da 22
kg/yil, tilkemizde ise son 12 yilda 6.3-8.6
kg arasindadir (FAO, 2011). Diinya ve
Avrupa su iiriinleri tiiketim ortalamalarina
bakildiginda iilkemiz ortalamasimin ¢ok
diisiik oldugu goriilmektedir. Ulkemizin
kisi bali yillik su iirtinleri tiiketimi 2007
yilt i¢in 8,6 kg iken 2015 yil1 i¢in bu deger
6,2 kg’a diismiistiir (TUIK, 2016). Yillara
gore karsilastirilma  yapildiginda  su
iiretimi artmis olmasima karsin yillik kisi
basma diisen tiikketim miktar1 azalmistir.
Bu sebeple su iirlinlerinden en faydali ve
cesitli sekillerde yararlanma olanaklarini
arttirmak icin irtin cesitliligini
genisletmek su triinleri isleme sektoriiniin
gelisimi i¢in atilacak adimlardan en
onemlisini olusturmaktadir. Emiilsifiye tip
et Urlinleri gida sanayinin giin gectikce

gelisen ve tiiketiciler tarafindan daha fazla
tercih edilen bir igleme teknolojisi dalidir.
Su iirlinlerinin 6zellikle de balik etlerinin
bu tipte iriinler olarak islenmesi saglikli
iirlin dretimini ¢esitlendirmenin yani sira
katma deger saglayacaktir.
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