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OZET: Bu arastirma, tatlisu kefalinin (Leuciscus cephalus) geleneksel Japon iiriinii surumiye islenerek degerlendirilme imkanlarinin
aragtirilmas: iizerine kurulmus ve yiiriitilmiistiir. Temizlenmis balik, kiyma ve ham surumideki ortalama randiman degerleri sirasiyla; %
52.83, % 49.71 ve % 37.71 olarak tespit edilmistir. Surumi’de yapilan kimyasal analizler sonucunda ise kuru madde, ham protein, yag, kiil ve
pH degerleri sirasiyla; % 18.88, % 18.50, % 1.03, % 0.39 ve 6.72 olarak bulunmustur. Populasyonun aylara gore belirlenen kondiisyon
faktorii ve gonadosomatik indeks degerleri ile tiriin randimani arasindaki iliskileri ise istatistiki olarak 6nemsiz ¢ikmustir (P>0.05). Arastirma
sonucunda tatli su kefali’nin surumiye islenerek degerlendirilebilecegi kanaatine varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Leuciscus cephalus, surumi

An Investigation on The Surumi Production From Processing of (Leuciscus cephalus) Fish Species

ABSTRACT : In this study the possibility of evaluation of Leuciscus cephalus processing as surumi, a traditional Japon product, was
investigated. The mean yield rate value for rinsed, minced and unprocessed surumi were 52.83, 49.71, and 37.71 % respectively. At the end
of chemical analysis from surumi the, crude protein, fat, ash and pH values were found as 18.88, 18.50, 1.03, 0.39 % and 6.72 respectively.
The relationship between product rates and gonadosomatic indexes (GSI) and condition factors (K) were determined montly and were found
insignificant (P> 0.05). As a result, surumi can be obtained from the Leicuscus cephalus.
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GIRIiS

Japonca’da kelime anlami kiyilmis et olan surumi,
yart iglenmis, dondurulmus, yikanmis ve stabilize
edilmis balik kiymasidir (Sonu, 1986). Geleneksel
metotlarla taze olarak iiretilen ve tiiketilen suruminin,
protein  denaturasyonunu  Onleyici  teknolojinin
gelismesiyle daha uzun bir siire sogukta muhafaza
imkanina kavustugu ve dolayisiyla tiiketiminin daha da
genis bir zaman dilimine yayildigi belirtilmektedir
(Matsumato, 1978; Yetim ve Aras, 1995).

Ozellikle 1980°1i yillarin baslarinda deniz kaynakli
besinler ve besin endiistrisi, surumi {riinlerinin
popiilaritesini ABD ve Avrupa’da hizla gelistirmis ve
surumiye olan ilgiyi artirmistir (Lanier ve Lee, 1992).

Diinyada surumi iiretiminin biiyiik bir kismi1 Alaska
Pollagi’ndan (Theragra chalcoramma) {iretilmektedir
(Anonymous, 1991; Toyada ve ark., 1992). Ayrica
morina, mezgit, ringa, sardalya, uskumru, hamsi ve
kayabaligi gibi ¢ok cesitli balikta surumi {iretiminde
kullanilabilmektedir (Lee, 1984). Kirmizi berlam
(Uronopheis chuss) baligi ve Pasifik mezgiti de
(Merluccius vulgaris), surumi {riinleri i¢in istenilen
kriterlerin cogunu karsilamaktadir. Ulkemiz denizlerinde
bol av veren sardalya (Sardinella pilchardus) baliginin
surumi {iretiminde kullanilabilecegi belirtilmektedir
(Roussel ve Cheftel, 1990).

Yapilan aragtirmalar, surumi {retiminde kalite
acisindan  kullanilan materyalin taze olmasinin
gerektigini gostermistir. Taze balik biinyesinde daha az
proteolitik enzim ve lipolitik bozulma {iriinlerini ihtiva

" Bu arastirma yiiksek lisans tezi olarak sunulmustur.

etmektedir. Yine bulunmasi fazla arzu edilmeyen serbest
aminoasitler, yag asitleri, TMA ve diger N’li bilesiklerin
taze balikta daha az oranda oldugu bildirilmektedir. Bu
amagla kullanilacak baliklarin  rigor-mortis olayini
atlattiktan sonra (5 saat sonra) islenmeleri onerilmektedir
(Sonu, 1986; Lee, 1986a). Rigor-mortis sathasinda olan
baliklar surumiye islendiklerinde elde edilen {iriinde
balik kokusu yaninda iglenmelerinin zor oldugu ve en iyi
sonucun 1-2 gin iginde ve 0-4 °C’de depolanan
baliklardan alindig: bildirilmektedir (Lee, 1986b).

Surumi kalitesini belirleyen en 6nemli ozellikler;
renk, koku, ve tattir. Jel giicii balik tiiriine gore degisiklik
gosterir (Anonymous, 1991). Tuzlu su baliklarinin jel
olusturma ozelligi tathh su baliklarina, beyaz etli
baliklarin ise koyu etli baliklara nazaran daha fazladir
(Sonu, 1986; Kolsarici ve Ensoy, 1996). Genellikle
beyaz etli baliklar istenmeyen renk ve yagin uzaklagsma
zorlugu nedeniyle yagli baliklardan daha cok tercih
edilirler (Hall ve Ahmad, 1992). Yikama islemi sirasinda
pH faktorii de jel formasyon 6zelligine etki etmektedir
(Shizmu ve ark., 1954; Nishioka, 1984; Lee,1986a).
Balik etinin yikama suyunun pH’s1 balik proteinlerinin
maksimum fonksiyonel performans: igin 6.5-7.0’ye
ayarlanmalidir. Sardalya gibi koyu etli baliklarda etin
pH’sinda diisiis (5.7-6.0) gozlendigi ve pH degerini
yiikseltmek icin suya bazen alkalin eklenmesi gerektigi
bildirilmektedir (Lee, 1986b).

Yapilan arastirmalar sonucunda su sicakliginin da
surumi kalitesine etki eden faktorlerden biri oldugu
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tespit edilmistir. Sicakligin neden oldugu protein
denaturasyonu ve mikroorganizma ¢ogalmasini énlemek
icin yikamada kullanilan taze suyun sicakligi 3-10 °C
arasinda olmasi gerekmektedir. Su sicakligi optimum
sicaklik smirlarinin {izerine ¢iktigi zaman miyofibril
proteinler jel formasyon yeteneklerini kaybetmektedirler
(Hashimato ve ark., 1982).

Surumi iiretiminde elde edilen ham iiriiniin daha uzun
stire muhafaza edilmesi igin cryoprotektan ilave edilerek
proteinlerin fonksiyonel &zelliklerini kaybetmeksizin
daha wuzun siire dondurularak saklanmasi yoluna
gidilmektedir. Surumide genellikle seker, sorbitol,
polifosfat ve tuz cryoprotektan olarak kullaniimaktadir
(Lee, 1984). Cryoprotektan ilave edilen suruminin
vakum paketlemeye tabi tutularak —40 °C’de hizli bir
sekilde dondurulduktan sonra, -20 °C’de uzun siire
saklanabilecegi bildirilmektedir (Lanier ve Lee, 1992;
Yetim ve Aras,1995).

Suruminin, jel tipi balik driinleri iretiminde ana
materyal olarak kullanildigi ayrica cesitli gidalarin,
karides, istiridye ve yengec¢ bacaklart gibi imitasyon
tirlinlerinde  katki maddesi oldugu belirtilmektedir
(Anonymous, 1991). Sosis, salam ve preslenerek
sekillendirilmis et ve balik {irlinleri {iretiminde de
surumiden faydalanilabilmektedir (Lee, 1984; Murphy
ve Holmes, 1991; Ockerman, 1992).

Diinyada 6zelliklede uzak doguda baliklarin bir kismi
bu sekilde islenerek degerlendirilmektedir. Ulkemizdede
taze olarak tiiketilmeyen veya severek tiiketilmeyen
balik tiirleri surumiye islenerek degerlendirilebilir. Bu
calismada kefal baliklarinda surumi yapimi ve
degerlendirilmesi diistiniilerek yiirtitilmiistiir.

MATERYAL VE METOT

Bahk Materyali

Aragtirmada balik materyali olarak bolgemiz ve
ilkemiz i¢ sularinda iretim potansiyeli fazla ancak
yeterince degerlendirilmeyen Tathsu kefali (Leuciscus
cephalus) kullanilmigtir. Viicut kalin yapilt ve yanlardan
hafif basik, bas biiyiikk, genis ve {istten bakildiginda
yuvarlagims: goriiniistedir. Agiz genis ve hafif egik
yapida olup, arka koseleri gozlerin anterior kenarina
kadar uzanmaz. Ceneler birbirine esit uzunluktadir.
Dorsal ylizgecin serbest kenart diiz veya c¢ok hafif
yuvarlaktir ve daima 8 dallanmis 151n tasir. Anal yiizgeg
kuyruga kadar uzanmaz ve Ozellikle ergin fertlerde
serbest kenar1 daima yuvarlaktir. Boylar1 en fazla 80 cm
agirlign ise 4 kg kadar olabilir. Renk, viicudun sirt
kisminda koyu olup, mavi-yesil renkte metalik
yansimalar ~ gosterir.  Omnivor  karakterli  olup
yumurtlama dénemleri Nisan- Haziran aylarina rastlar.
Cinsel olgunluga 3-4 yasinda ulagirlar ve her bir disi 0.7
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mm ¢apinda 200.000 adet yumurta birakir (Geldiay ve
Balik, 1996). Arastirmada kullanilan materyal baliklar
Firat havzast (Murat) en iist bolgelerinde yer alan Hinis
Kilise deresi ile Pasinler ilgesinde Kale caymna kavusan
Miiceldi ve Kurnu¢ derelerinden arastirma siiresince
belirlenen aylarda 5 kglik cepli serpme ile
yakalanmigtir.  Yakalanan baliklarin =~ bir  bolimi
biyoekolojik ozellikleri belirlenmek tizere Olgiim ve
tartimda kullanilmig, rasgele secilen ve tamami 1 kg
gelen baliklarda cinsiyet aymrimi yapilmadan ham
surumiye islenmistir.

Baliklarda Ol¢iim ve Tartimlarin Yapilmasi

Yakalanan baliklarin ~ bir  boélimiiniin ~ 6l¢iim
tahtasinda catal, total ve standart boylar1 belirlenmis ve
daha sonra tartilmistir. Kondiisyon faktorii (K) ve
gonadosomatik indeks (GSI) degerleri standart boy
kullanilarak Atay , (1989) ve Ricker, (1975)’e gore
belirlenmistir.

Ham Surumi Uretim Basamaklar

Bu amagla arastirma bolgesinden yakalanan baliklar
giinlik olarak laboratuara  getirilmis ve islenmeye
alimmigtir. Bu baliklara ilk o6nce yiizeysel kirliligi
gidermek amaciyla ¢esme suyuyla 6n yikama yapilmis
ve daha sonra materyal baliklarin 6nce baslar1 kesilerek,
i¢ organlar1 ve yiizgegleri alinarak iyice yikanmustir.

Diger bir asamada, elle baligin kilgiklar1 ve derisi
temizlenerek filetosu ¢ikarilmis mutfak robotundan
gecirilmistir. Ince olarak kiyilmis balik eti, {iriinde arzu
edilmeyen bilesiklerin giderilmesi i¢in yikama iglemine
tabi tutulmugtur. Yikama islemi, randiman kaybinin az
olmast i¢in peynir slizme bezleri ile yapilmistir. Yikama
islemi 10 °C’nin altindaki temiz su ile 4 kez
tekrarlanmig, her tekerriirde yikama suyu presle
uzaklastirilmistir.  Boylelikle suda eriyen proteinler,
proteolitik enzimler, pigmentler, kan, lipitler ile baliga
tat ve aromayi veren tim bilesikler uzaklastirilmisgtir.
Yikama sathasinda mevcut balik kiymasi, agirliginin 5-
10 kat1 su igerisinde 5-10 dk bekletilmis ve siiziilmiistiir.
Ug defa tekrar edilen yikama isleminden sonra son
yikama suyuna % 0.3 oraninda tuz ilave edilmis ve iyice
preslenerek siiziilmiistiir. Presleme islemi, ¢ekme ve
basing yiikii gelistirilebilen, 2 kg hassasiyetli, yiikleme
hiz1 ayarlanabilen, yiik deformasyon egrisi ¢izebilen, 5
ton kapasiteli Universal deneme makinasinda yapilmis
ve 61 kg/cm® ‘lik basing uygulanmustir. Presleme islemi,
yikanmis kiymanin su orani % 80 civarina ininceye
kadar yapilmistir. Bu agsamada son bir kontrolle iiriinde
bulunmasi muhtemel olan deri, kilgik vb. parcalar
teknige uygun olarak uzaklastirilmistir (Lee, 1984).
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Sekil 1. Surumi Uretim Basamaklar1 (Lee, 1984).

Proximate Analizler

Hazirlanan surumi eldesinde pH tayini ve Proximate
irin kompozisyonlar1 Gokalp ve ark., (1993)’a gore
yapilmistir. Ayrica % iirlin randiman degerleri hazirlama
sathalarina gore belirlenmistir.

Sonuclarin Degerlendirilmesi

Baliklarin K ile ham surumi randimanlar: arasinda ve
GSI ile ham surumi randimanlar1 arasindaki regresyon
katsayilar1 en kiiclik kareler metodu ile hesaplanmistir
(Yildiz ve Bircan, 1994).

BULGULAR ve TARTISMA

Uriin Randimam, Kondiisyon
Gonadosomatik indeks

Uretim Asamalarma gore iiriin randiman oranlar
(%) Tablo 1 ‘de ve Sekil 2°de verilmistir.

Faktori ve

Tablo 1. Surumi Uretim islemleri Esnasindaki Uriin Randimani (1000
gr’lik Toplam Balikta)
Tathsu kefali

Aylar gr %

Subat 2000 365.3 36.53
Mart 2000 388.9 38.89
Haziran 2000 344.3 34.43
Temmuz 2000 342.5 34.25
Ortalama 360.25 36.03

% Uriin Randimani

Kefal

HE Tim balik

B Temizlenmis Balik

OKiyma B Ham Surumi

Sekil 2. Uretim asamalaria gore kefal baliklarindaki % {iriin randimant
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Surumiye islenen baliklarin hesaplanan K ve GSI
degerleri (Tablo 2. de verilmistir.)

Tablo 2. Surumiye iglenen baliklarin hesaplanan K ve GSI degerleri

TATLISU KEFALI
Aylar
K GSI
1.338£0.009 475204
Subat 2000 (1.025-1.820) (0.761-7.850)
1.345+0.011 5.25%1.15
Mart 2000 (1.021-1.804) (0.372-32.176)
. 1.270£0.018 4.1240.15
Haziran 2000 (1.050-1.504) (0.469-8.835)
1.282+0.008 1.98+0.45
Temmuz 2000 (1.032-1.902) (0.250-2.125)

Leuciscus cephalus’a ait regresyon degerleri agagida
verilmistir.
a. Uriin randimam ile K arasindaki regrasyon
denklemi
UR=-319.715 + 519.553 K.F
R’=0.836
Regrasyon katsayist %10’da dnemli bulunmustur.
b. Uriin randimani ile GSI arasindaki regrasyon
denklemi
UR=312.641 + 11.828 G.S.I
R’=0.618
K=Kondiisyon faktorii
UR=Uriin randiman1
R’=Belirtme faktorii

Baliklarin Proximate Kompozisyonlari

Tablo 3. Surumi Uretim Asamalarina Goére Baliklarin Proximate
Kompozisyonlari
Uretim asamalar:

Tathsu kefali
Tiim Bahk | Ham Surumi

Maddeler
Kuru madde (%) 21.54 18.88
Protein (%) 19.80 18.50
Yag (%) 1.14 1.03
Kiil (%) 1.14 0.39
pH 6.69 6.72

Arastirmamizin esasini olusturan materyal baliklarin
surumiye islenmesine iligkin genel sonuglar Tablo.1’ de
de verildigi gibi tatlisu kefaline ait aylara gore belirlenen
% ham surumi randimanlari sirasiyla; % 36.53, % 38.89,
% 34.43, ve % 34.25 olarak bulunmustur. Caligma
siiresince ulagilan genel ortalama ise % 36.03 olarak
tespit edilmistir. Mezgit baliklar1 {izerine yiiriitiilen
benzeri bir arastirmada ham {iriin randimaninin % 35- 25
arasinda degistigi rapor edilmistir (Kose ve ark. 2000).
Lee ve ark., (1990), Pasifik mezgitlerinde rapor edilen
suyu almmis etdeki randimani % 23.8+2.2 olarak,
Aguilera ve Figuora, (1992), istavritlerde bu oran1 % 16
olarak kayda ge¢mislerdir. Yapilan ¢aligmalar sonucunda
tath su kefalinde elde edilen iiriin randiman degerlerinin
yiksek oldugu ve surumiye ekonomik olarak
islenebilecegini  gostermistir..
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Tatlisu kefalinin farkli aylarda elde edilen kondiisyon
faktorii ile iirtin randimani arasinda ve gonadosomatik
indeks ile iirtin randimani arasindaki istatistiki analizler
Tablo 2.°de wverilmistir. Subat ayinda elde edilen
randiman degerinin temmuz ayina nispetle daha yiiksek
olusu istatistiki olarak, K ve GSI degerlerine gore
onemsiz olsa da etkiledigi anlagilmistir. Dolayisiyla

baliklarin  iireme donemlerinin diginda  surumiye
islenmesinin  daha ekonomik olacagi kanaatine
varilmistir.

Aragtirmamizda iizerinde durdugumuz ham surumi
randimanlarinin kimyasal kompozisyonlar1 Tablo 3.‘de
verilmistir. Repond ve ark., (1995), Pasifik ringasindan
yaptiklart ham surumi eldesinde % 81+£0.4 su, %
0.3+0.1 kiil, % 17.7+0.3 protein ve % 0.9+0.0 yag
icerdigini bulmuslar ve yikanmis kiyma iizerinde
yaptiklar1 analizlerde ise bu oranlar1 sirasiyla %
81.4+0.3, % 0.840.0, % 16.6£0.0 ve % 1.7+0.3
oldugunu tespit etmiglerdir. Roussel ve Cheftel, (1988),
Atlantik sardalyas1 (Sardina pilchardus)’ndan hazirlamis
olduklari ham surumiye cryoprotektan ilave ettikten
sonra depolamis ve depolama siiresinin sonunda A
kalitesindeki surumi iizerinde yaptiklar1 kimyasal
analizler sonucunda, % 76 su, % 14 protein ve % 1’den
daha az yag, B kalitesindeki surumide ise % 75 su, %
14.5 protein ve % 1.5 yag tespit etmislerdir.

Sonug olarak yapilan bu arastirmada kimyasal analiz
bulgular1 diger literatiir bilgileriyle karsilastirildiginda
hemen hemen paralellik gostermektedir. Neticede tatlisu
kefalinden surumi {iretilebilecegi ve elde edilen iiriiniin
protein icerigi bakimindan ideal ve daha diisiik yag
icerigi nedeniyle diyetetik bir besin oldugu tespit
edilmistir.

GENEL SONUC VE ONERILER

Yaptigimiz bu arastirmada, aylara gore % olarak ham
surumi randiman degerleri tatlisu kefalinde sirasiyla; %
36.53, % 38.89, % 3443 ve % 34.25 olarak
bulunmustur. Surumi iizerinde yapilan kimyasal analizler
sonucunda ise kuru madde, ham protein, yag, kiil ve pH
degerleri ise sirasiyla; % 18.88, % 18.50, % 1.05, % 0.39
ve 6.72 olarak bulunmustur. Ayrica populasyonun K ve
GSI degerleri ile iiriin randiman1 arasinda da énemli bir
iligki bulunamamustir.

Tiirkiye su potansiyeli bakimindan oldukca zengin
bir iilkedir. I¢ sularmmizin farkli karakterlerde bulunmasi
nedeniyle cok c¢esitli balik tiirlerine yasama olanagi
saglamaktadir. I¢ sularimizda cok sayida balik tiirii
bulunmasina ragmen ¢ok az bir kismi ekonomik degere
sahiptir. Mevcut su {iriinlerini degerlendirmek agisindan
su Urilinleri potansiyelini yetistiriciligin yani sira isleme
teknolojisi lizerinde de durmak gerekmektedir. Surumi
iiretimi ve surumi teknolojisi, sektdre yeni bir boyut
kazandiracak ozelliktedir. Surumi ile ekonomik degeri
fazla olmayan ve ihtiya¢ fazlasi olan balik tiirleri igin
cok iyi bir degerlendirme yontemidir. Surumiye islenen
baliklardan ayrilan deri, kilgik ve i¢ organlar, balik unu



ve yag tiretiminde kullanarak artiklarin degerlendirilmesi
de saglanabilir Ayrica ham surumini degisik gidalara
islenmesi ile bu katkinin daha da artirilmasi ihtimal
dahilindedir. Ornegin ham suruminin diger bazi gida
isleme 6zelliklerinin (jel giicii, raf 6mrii vs.) belirlenmesi
ve katki maddesi olarak diger gidalara katilmasi, iilkemiz
mutfagl igin yeni bir tat ve ¢esni olmasi agisindan da
biiyiik 6nem arz etmektedir.

Ozellikle surumi randimanimin aylara gore degisimi,
aynt tiir baliklarin beslenme habitatlariyla iliskisi
avlanma tahditlerinde 6nemli olan iireme biyolojisine ait
indekslerle karsilagtirilmast daha saglikli  sonuglara
ulagsmak agisindan yararli olacaktir.
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	Hatice YILMAZ    N. Mevlüt ARAS     Mehtap YILMAZ    H.İbrahim HALİLOĞLU
	ÖZET: Bu araştırma, tatlısu kefalinin (Leuciscus cephalus) geleneksel Japon ürünü surumiye işlenerek değerlendirilme imkanlarının araştırılması üzerine kurulmuş ve yürütülmüştür. Temizlenmiş balık, kıyma ve ham surumideki ortalama randıman değerleri sırasıyla; % 52.83, % 49.71 ve % 37.71 olarak tespit edilmiştir. Surumi’de yapılan kimyasal analizler sonucunda ise kuru madde, ham protein, yağ, kül ve pH değerleri sırasıyla; % 18.88, % 18.50, % 1.03, % 0.39 ve 6.72 olarak bulunmuştur. Populasyonun aylara göre belirlenen kondüsyon faktörü ve gonadosomatik indeks değerleri ile ürün randımanı arasındaki ilişkileri ise istatistiki olarak önemsiz çıkmıştır (P>0.05). Araştırma sonucunda tatlı su kefali’nin surumiye işlenerek değerlendirilebileceği kanaatine varılmıştır. 
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