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Surimi ve Surimi Urtnleri
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Ozet: En tipik balik iiriinlerinden biri olan surimi ve iiriinleri, yag oranimin diisiik, protein oranimin yiiksek ve
uzun raf dmriine sahip olmasi nedeni ile basta Uzakdogu olmak iizere birgok iilkede tiiketicilerin artan talebi ile
genis bir tiiketim alani bulmaktadir. Son yillarda farkli balik tiirleri hatta farkli hayvan tiirleri kullanilarak da
Uretilen surimi tiriinlerinin tiretim teknolojileri az ¢ok degiskenlik gostermekle birlikte genel olarak aynidir.

Bu derlemede, geleneksel surimi iiretim teknolojisi, ¢ogunlugu kamaboko olarak adlandirilan farkli Urlinler ve bu
tirinlerin tiretiminde kullanilan temel teknolojiler ile ilgili gtincel bilgilere yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Surimi, surimi rtinleri, Gretim, teknoloji.
Surimi and Surimi Based Products

Abstract: Surimi and surimi products, one of the typical fish products are increasingly on demand and find mar-
ket primarily in Far Eastern and in a many other countries worldwide due to their low fat amounts, high protein
contents, and longer shelf lives. Surimi produced by using various fish species, even different animal species
meats in recent years have similar production technologies with minor differences.

In this review, traditional surimi production technology, various products of which most are named as kama-

boko, their main technologies used and up to date information is addressed.
Key Words: Surimi, surimi based products, production, thecnology.

Giris.

Diinya niifusunun hizli artisi nedeni ile
insanlar yeni protein kaynaklarina yonelmekte-
dir. Bu sebeple balik eti basta olmak tizere balik
iriinleri gida maddeleri arasinda 6nemli bir yer
tutmaktadir’. Balik iriinleri, protein ve enerji
igerigi en yiiksek gidalar arasinda olmakla bir-
likte birgok vitamin ve mineral madde icermesi
ile sindirilebilirlik agisindan da iistiin niteliklere
sahiptir®.

Surimi, temizlenmis, kemiklerinden ay-
rilmis ve kiyma haline getirilmis balik etinin
yag, sarkoplazmik proteinler, serbest amino
asitler ve peptidler gibi bilesenlerinin su ile
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yikanarak uzaklastirilmasi sonrasinda ¢esitli
katki maddeleri ilave edilerek elde edilen ve
dondurulmus olarak tiikketime sunulan miyofib-
riler proteinlerin konsantresi olarak tanimlan-
maktadir®. Kokeni Uzakdogu iilkeleri olan su-
rimi ve 0rdnleri, ¢ok sevilmeyen, ekonomik
degeri diisiik, fazla miktarda avciligi yapilan ve
taze tliketimi tercih edilmeyen degersiz balikla-
rin islenmesiyle daha yiiksek fiyatlara satilabil-
me ve ¢ok pahali olan yengeg gibi deniz {irlinle-
rinin lezzetine sahip imitasyon uriinlere ise daha
ucuza ulagilabilme imkan1 saglamaktadir. Ayri-
ca, disiik yag, kolesterol ve dolayist ile diisiik
kalori icerigi yoniinden de tiiketiciler tarafindan

tercih edilmektedir®?.
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Japonya’da Hokkaido Balik¢ilik Deney
Istasyonunda, 1959 yilinda bir gurup bilim
adamu tarafindan yapilan ¢alismada, surimi ha-
muruna seker ilave edilerek baligin kas protein-
lerinden elde edilen jelin, sogukta denaturasyon-
la kirtlmasina engel olunabilecegi tespit edil-
mistir. Yapilan bu ilk denemeyi takiben surimi
tretimi icin yeni teknolojiler, makineler ile fark-
11 lezzet, yap1 ve sekillerde surimi iirtinleri tire-
timi gelistirilmistir®.

Gilinimiizde Uzakdogu restoranlarinin
yayginlagmasinin da etkisi ile tilkemiz dahil pek
cok 0lkede surimi ve (rinlerine olan ilgi ve
talep artarak devam etmektedir.

Surimi Uretim Teknolojisi

Surimi, denizde avlanan beyaz etli balik-
larin ¢ogundan yapilabilmekte ancak kaliteli
tiretim i¢in baz tiirler, giiclii jel kapasitesi, agik
renk, iyi lezzet ve etinin kokmamasi gibi ham-
madde kriterleri bakimindan gerekli sartlart
saglayabilmektedir. Her balik tiirli icin az ¢ok
degisiklik gostermekle birlikte genel olarak
iiretim teknolojileri aynidir®®.

Hammadde olarak kullanilacak balik eti-
nin seciminde, jel kapasitesi en énemli 6zellik-
tir. Bu durum suriminin diger katki maddeleri
ile ne kadar iyi baglanacagmin bir 6l¢iisiidiir.
Bdylece ideal bir esnek doku, tat ve beyaz go-
riiniis elde edilebilmektedir. Ancak bu &zellik,
balik tiirleri arasinda biiylk cesitlilik goster-
mektedir. Genel olarak kara etli baliklar ve tath
su baliklarn disiik jel kapasitesine sahip olup
myofibriler protein yiizdesi diisiiktiir ve dolayisi
ile ekstraksiyonu zordur. Ayrica icerdikleri yiik-
sek diizeyde yag nedeni ile kolay okside olabil-
mektedir. Deniz baliklarinda ve 6zellikle beyaz
etli (yagsiz) baliklarda, jel dayanikliligi ve myo-
fibriler proteinlerden &zellikle miyozin igerigi
daha fazladir. Bu nedenle toplam surimi tireti-
minin yaklasik % 50-70’i, bu ozelliklere sahip
olan Alaska mezgiti (Theragra chalcogram-
ma)’nden saglanmaktadir. Ancak rezervlerinin
tilkenme tehlikesi nedeni ile bu tiiriin yani sira
Pasifik berlami, mavi mezgit, mezgit, berber
baligr ve kiigiik sar1 dil balig1 gibi baliklar ve
tilkemiz denizlerinde de bol bulunan sardalya-

nin da surimi {iretiminde kullanildigi bilinmek-
tedir®717:21.23.27

Son yillarda, balik etlerine daha ucuz olan
tavuk ve Ordek gibi kanatli hayvan etleri de
katilarak tretim yapildigi belirtilmektedir. Jin
ve ark.™ 2010 yilinda yaptiklari ¢alismada, su-
rimi drdnlerinden olan imitasyon yengec eti
Uretiminde yumurta tavugundan elde ettikleri

gogiis etini kullanmiglardir. Sonug olarak, gogiis
etinin kullanilmasinin surimi iiretim teknoloji-
sindeki yikama ve miyofibriler proteinlerin
kazanilmasi igin uygulanan pH degerinin ayar-
lanmasi gibi islem asamalarina gerek duyulma-
digindan kolay uygulanabilir oldugunu bildir-
mislerdir.

Hammadde tazeliginin azalmasi kaliteyi
biiylik oranda etkiledigi i¢in surimi yapilacak
olan baliklar yakalandiktan hemen sonra sogu-
tulmali ve 12-48 saat igerisinde isleme alinmali-
dir. Avlanmanin ardindan uzun siire bekleyen
balikta, kaslardaki endojen proteazlarin etkisi ile
myofibriler proteinler parcalanmakta ve jel kali-
tesi azalmaktadir. Benjakul ve ark.* yaptiklari
arastirmada, baligin buz igerisinde depolama
stiresinin uzamasi ile formaldehit olusumu, de-
natiirasyon ve proteolitik parcalanmaya bagl
olarak baligin jel olusturma kabiliyetinde azal-
ma oldugunu tespit etmislerdir. Rigor mortisle
birlikte olusan laktik asit nedeni ile iiriin hizla
tazeligini yitirmekte, artan asitlik degeri protein
ekstraksiyonunu giiglestirmektedir.

Surimi kalitesini etkileyen hammadeye
bagl bir diger faktor, baligin yakalandigi mev-
simdir. 2011 yilinda Yuan ve ark.”® giimiis sa-
zan baliklarinda yaptiklari ¢alismalarinda, mi-
yofibriler proteinlerden miyozinin yapisal stabi-
litesi lizerine yaz ve kis mevsiminin etkisinin
istatistiki olarak 6nemli oldugu bildirilmektedir.
Ayrica beslenme veya yaglanma periyodunda
yakalanan balik etlerinin, diisiik nem ve yliksek
protein diizeyine sahip ve Qretim igin uygun
olduklart belirtilmektedir******%,

Taze ve/veya ¢Ozdiiriilmiis baliklarin y1-
kama sonrasi bas ve i¢ organlarinin hemen
uzaklastirilmast gerekir. Bas ve i¢ organlan
ayrilan baliklarin, kan, i¢ organ ve pul kalintila-
rindan arindirilmast i¢in tekrar yikanmasi ve
yikama islemlerinde buzlu su kullanilmasi 6ne-
rilmektedir. Yikama sonrasinda balik etleri, el
veya doner, tirtikli, stamp tip makinalar ile fleto
seklinde parcalanmaktadir®’.

Surimi Uretiminde, jel olusum kabiliyetini
arttirdi@1 i¢in yikama asamasi en onemli islem
basamagidir. Uretimde kara etli baliklar kulla-
nildiginda son iriinde olusabilecek kararmayi
engellemek i¢in de yikama islemi yararli olmak-
tadir'®. 2010 yilinda Eymard ve ark.’, yikama
suyuna kattiklar1 farkli antioksidanlarin yagh
balik tiirlerinden iretilen surimilerin tiretim ve
depolanmasi sirasindaki etkilerini incelemis,
sonugta tiim antioksidanlarin yag oksidasyonu-
nu engelledigini ayrica protein oksidasyonuna
bagli olumsuzluklar1 da azalttigin1 belirtmisler-



dir. Son yillarda yikama islemini vakum altinda
yapan yeni teknolojiler iizerinde ¢alisilmaktadir.
Uygulanan vakum ile kas hicreleri parcalan-
makta ve dolayisiyla protein ekstraksiyonunun
diizeyi artmaktadir. Fletolardan kemik ve deri-
nin ayrilmasindan sonra kiyma haline getirilen
balik eti soguk su kullanilarak 1 ila 3 kez yika-
nir. Her bir yikama sonrasinda santrifiij ve son
olarak presleme ile su uzaklastirilir. Bu asamada
artik balik eti beyaz ve kokusuzdur. igerisinde
suda ¢ozinen sarkoplazmik proteinlerin ¢ogu,
yag ve azotlu bilesikler ile ¢ok az miktarda mi-
yofibriler proteinleri bulunduran yikama suyun-
dan elde edilen konsantrat, ¢esitli gida ve yem
iiretimlerinde protein katkisi olarak kullanila-
bilmektedir-®®,

Hammadde Balik Segimi
Yikama
Balik Tankina Alim
Bas ve I¢ Organlarin Uzaklastiriimasi
Yikama
Etin Mekanik Olarak Ayrimi (Kiyma)
1.Yikama ve Stizme
2.Y1ikama ve Siizme
3.Yikama ve Siizme
Suyun Presle Uzaklastirilmasi
Katki Maddelerinin Tlavesi ve Karistirma
Plakal1 Dondurucu ile Dondurma
Ambalajlama ve Depolama

Sekil 1. Dondurulmus surimi iiretim akis sema-
Sle.
Figure 1. Flow diagram of frozen surimi
production®.

Pargalama, yikama ve silizme, presleme
islemlerinden sonra et, daha diizglin yap1 ka-
zanmasi i¢in bir karistiricida ilk olarak katki
maddesiz sonrasinda protein denatlirasyonunu
kolaylastirarak jel olusumunun saglanabilmesi
icin % 2-3 oraninda tuz ilave edilerek karistiri-
lir. Son olarak hazirlanan surimi hamuruna ge-
rekli olan katki maddeleri uygun miktarlarda
ilave edilir’.

Kullanilan katki maddeleri icerisinde en
Onemlisi dondurarak muhafaza ve depolamada
gozlenen ve myofibriler proteinlerin denatu-
rasyonuna engel olan kryoprotektanlardir.
Kryoprotektanlar protein molekdillerini sararak,
donma sonucu suyun uzaklastirilmasia ragmen
protein molekdillerini stabilize etmektedirler.
Kryoprotektan olarak genellikle yiiksek tatlilik
derecesine sahip sakkaroz ve sorbitol kullanil-
makta bununla birlikte diigiik tatlilik derecesin-
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de olan polidekstroz, trehaloz ve laktilolden de
yararlaniimaktadir®®. Surimi hamuruna aym
zamanda su ¢ekme Ozelligi ile jel stabilizasyo-
nunu arttirmak ve kivam vermek icin nisasta ve
ayrica aroma/lezzet verici maddeler de katil-
maktadir®.

Katki maddeleri ile yogrulan surimi ha-
muru plakali dondurucularda dondurulup amba-
lajlandiktan sonra donmus muhafazada (-
18°C’de) 6 ay depolanabilmektedir®. Dondu-
rulmus surimi iiretim akis semast Sekil 1°de
verilmektedir.

Surimi Urtnleri

Surimi bazli tiriinlerin % 90’a yakinim
kamaboko denilen balik iiriinleri, % 10’undan
daha azini ise balik sosisleri, balik jambonu ve
balik burgerleri olusturmaktadir. Imitasyon
yenge¢ ve diger surimi bazli kabuklu deniz
urtinleri de kamaboko olarak kabul edilmekte-
dir®.

Kamabokonun temel bileseni balik etin-
den elde edilen homojen jeldir. Dondurulmus ve
sonrasinda ¢ozdiiriilmiis surimi veya tuzlanmig
taze surimiden elde edilmektedir. icerdigi diger
bilesenleri seker, nigasta, tath sake (mayalanmig
pirincin slziliip ardirilmasiyla yapilan alkollii
Japon igkisi), sodyum glutamat ve yumurta aki
olusturmaktadir®®.

Kamaboko {iriinleri uygulanan pisirme is-
lemlerine gore; buharda pisirilmis, yagda kizar-
tilmis ve 1zgara edilmis olmak tizere 3 kategori-
ye ayrilmaktadir. Buharda pisirilmis tipik ka-
mabokoya “Itatsuki kamabokosu’ denilmektedir.
Bu kategori igerisinde ayn1 zamanda imitasyon
deniz Grdnleri ile *Naruto’ ve “‘Hanpen’ bulun-
maktadir. Bu riinler siingerimsi yapida
(Marshmallow tipi) olan iiriinlerdir. Yagda ki-
zartilmig kamaboko iirlinlerine ‘Satsumaage’ ve
‘Tempura’, 1zgara yapilmis kamabokoya ise
‘Chikuwa’ ad1 verilmektedir (Sekil 2)*%.

Surimi
(Taze veya Dondurulmus)

Pisirilmis Kizartilmig Izgara edilmis Diger
Kamaboko Satsumaage Chikuwa Balik sosisi
Imitasyon Tempura Balik jambonu Yengeg eti Balik
burgerleri
Karides ve tarak
Naruto
Hanpen

Sekil 2. Surimi bazli iiriinler*.

Figure 2. Surimi-based products®’.
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Surimi Uriinleri Uretim Teknolojisi

Surimi bazli iriinler, tiretim teknolojileri
ve yapisal Ozelliklerine gore; yogrularak sekil-
lendirilmis driinler, lifli yapidaki triinler, karis-
tirllarak sekillendirilmis iriinler ve emidilsifiye
iiriinler olmak iizere 4 gruba ayrilmaktadir™>*.

1. Yogurularak Sekillendirilmis Uriin-
ler

Bu diriinler, yogurulmus surimi hamuru-
nun istenilen sekle getirildikten sonra elastik bir
yap1 ve iyi bir jel olusumunun saglanmasi ama-
ctyla bekletilmesiyle elde edilmektedir. Uretim,
tekli ekstruzyon veya koekstruzyon yontemleri
ile gergeklestirilir. Tekli ekstruzyon yonteminde
yogurulmus surimi hamuru sikistirilarak tek bir
basliktan ¢ikarilmakta ve son (riinde et teksturi
bulunmamaktadir. Koekstruzyon yontemi ile
Uretimde ise hamur ¢oklu bagliktan ¢ikarilip
sekil verme asamasinda birbiri iizerine diigmek-
te buna bagli olarak son iriinde et tekstiirii
olugmaktadir. Pargalanmis ve hasar gormiis
kabuklu deniz runlerinden yeniden Uretilen
tirlinler ile surimi bazli imitasyon yengeg, Kari-
des ve tarak bu grupta yer almaktadir'®*,

2. Lifli Yapidaki Uriinler

Lifli yapidaki {riinler, surimi hamurunun
1-3 mm genisligindeki dikdortgen bir basliktan
gecirilerek ¢ok ince bir tabaka haline getirilmesi
ile elde edilmektedir. Bu tabaka kismen 1sitilir
ve bir kesici yardimu (bir tabla ve tablaya dikey
olarak konulmus 2, 3, 4 veya 6 bigaktan olusan
ve farkli hizla donen bigak takimi) ile istenilen
genislikte seritler halinde kesilmektedir. Daha
sonra seritler demet haline getirilerek renklen-
dirme, sarma ve istenilen boyutta kesme iglem-
leri yapilmaktadir. Imitasyon yengeg bacag gibi
driinler i¢in ince seritler tercih edilip diiz bir
kesim uygulanmaktadir®*>*.

3. Kanstirilarak Sekillendirilmis Uriin-
ler

Istenilen boyutlardaki surimi seritlerinin
surimi hamuru ile veya surimi hamuru olmaksi-
zin karistirilmasi ve sonrasinda arzu edilen bi-
¢imde basliklardan ¢ikarilmasi ile elde edilmek-
tedir. Burada kullanilan seritler, lifli yapidaki
urunlerin dretimindeki gibi veya 3-4 cm kalinli-
gindaki surimi jel blogunun 1-2 mm kalinlikta
ince dikdortgen tabakalara kesilip daha sonra
istenilen kalinlik olusuncaya kadar iist tiste ko-
nulmasi ile de hazirlanabilmektedir™. Bu Griin-
ler, lifli yapidaki triinlerle karistirilarak iiretile-
bilmektedir. Balik hamuruna kiirlenmig ton

balig1 ve domuz eti dilimlerinin ilavesi ile tireti-
len balik jambonu, bu grup igerisinde yer al-

maktadir®*®.

4. Emiilsifiye Uriinler

Emulsifiye tip drdn dretmek icin surimi,
kirmiz1 et emiilsiyonlarinin hazirlandigi sekilde
islenmektedir. Uriine ilave edilen yag oram %
10°’dan az olup, bu yagin hayvansal yag olma
zorunlulugu bulunmamakta genellikle balik
etinde stabil bir emiilsiyon olugumu saglayan
bitkisel yaglar kullanilmaktadir. Sosis (Wiener)
ve sucuk benzeri iriinler i¢in hazirlanan emiilsi-
fiye edilmis hamur, kiliflara doldurularak buhar
ile pisirilmekte ve/veya dumanlama uygulan-
maktadir™®*®,
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