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OZET: Bu ¢alisma, siraz (Capoeta capoeta umbla Heckel,1843)’1n geleneksel japon iiriinii surumiye islenerek degerlendirilme imkanlarinm
aragtirilmasi tizerine kurulmus ve yuritilmiistiir. Arastirma sonucunda temizlenmis balik, kiyma ve ham surumideki ortalama randiman
degerleri sirastyla; %46.69, %41.11 ve %32.77 olarak tespit edilmistir. Elde edilen ham surumi’de yapilan kimyasal analizler sonucunda ise
kuru madde, ham protein, yag, kiil ve pH degerleri sirasiyla; %17.62, %18.16, %1.45, %0.62 ve 6.68 olarak bulunmustur. Populasyonun
aylara gére belirlenen kondiisyon faktdrii (K) ve gonadosomatik indeks (GSI) degerleri ile {iriin randiman1 arasindaki iliskileri ise istatistiki
olarak 6nemsiz bulunmustur (P>0.05). Arastirma sonucunda siraz baliginin surumiye islenerek degerlendirilebilecegi anlagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Capoeta capoeta umbla, surumi

An Investigation On The Surumi Production From Siraz “Capoeta capoeta umbla” Fish Species

SUMMARY: In this study, the possibility of surumi production from siraz (Capoeta capoeta umbla) was investigated. The results showed
that the mean yield rate values for washed fish, minced fish and raw surumi were 46.69, 41.11 and 32.77 % respectively . At the end of
chemical analysis on surumi, the dry matter, raw protein, fat, ash and pH values were found as 17.62, 18.16 1.45, 0.62 % and 6.68
respectively. The relationships between product rate and gonadosomatic index (GSI) end condition factor (K) determined according to a
month was not statistically significant (P>0.05). Surumi can be produced fom the siraz (Capoeta capoeta umbla) fish.
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GIRIS

Su iriinleri tiiketiminin fazla oldugu uzak dogu
iilkelerinde ozellikle de Japonya’da kiyilmis et olan
surumi, yari islenmis, dondurulmus, yikanmig ve
stabilize edilmis balik kiymasidir (Sonu, 1986). Bu
sekilde elde edilen taze olarak iiretilen ve tiiketilen
suruminin, protein denaturasyonunu onleyici
teknolojinin gelismesiyle daha uzun bir siire sogukta
muhafaza imkanina kavustugu ve dolayisiyla tiikketiminin
daha da genis bir zaman dilimine yayildig:
belirtilmektedir ~ (Matsumato, 1987,  Yetim ve
Aras,1995).

Son yillarda 6zelliklede 1980°li yillarin baslarinda
deniz kaynakli iiriinlerden elde edilen besinler ve besin
endiistrisi, surumi iriinlerinin popiilaritesinin Amerika
ve Avrupa’da hizla geligmesini saglamis ve bu firiine
olan ilgiyi artirmigtir (Lanier ve Lee, 1992).

Diinyada mevcut surumi iiretiminin biiyiik bir kism
Alaska Pollagi’'ndan (Theragra chalcoramma) elde
edilmektedir (Anonim, 1991; Toyada ve ark., 1992).
Bunun yami sira morina, mezgit, ringa, sardalya,
uskumru, hamsi ve kayabaligi gibi ¢ok ¢esitli balikta
surumi iiretiminde yaygin bir sekilde
degerlendirilmektedir (Lee, 1984). Kirmiz1 berlam
(Uronopheis chuss) baligi ve Pasifik mezgitininde
(Merluccius vulgaris) surumi tretiminde olmasi istenen
ozellikleri tasimaktadir. Mevcut avciligir ile oldukca
onemli bir yer tutan ve bol miktarda bulunan sardalya
(Sardinella pilchardus) baliginin da surumi tiretiminde

* Bu calisma yiiksek lisans tezi olarak sunulmustur.

degerlendirilebilecegi ifade edilmistir (Roussel ve
Cheftel, 1990).

Surumi iizerine yapilan c¢aligmalar kalite agisindan
kullanilan materyalin taze olmasmin gerektigini
gOstermistir.  Bunun en Dbiiyiik nedeni, taze balik
blinyesinde daha az proteolitik enzim ve lipolitik
bozulma iirlinlerini ihtiva etmesidir. Buna ilaveten
materyalde bulunmasi fazla arzu edilmeyen serbest
aminoasitler, yag asitleri (TMA) ve diger N’li
bilesiklerin taze balikta daha az oranlarda oldugu
belirtilmistir. Surumi iiretiminde kullanilacak baliklarin
rigor-mortise girdikten sonra (5 saat sonra) islenmeleri
onerilmektedir (Sonu, 1986; Lee, 1986a). Sayet rigor-
mortis safhasinda olan baliklar kullanilirsa elde edilen
iiriinde balik kokusu yaninda islenmelerinin zor oldugu,
ayrica bu islem i¢in en uygun zamanin 1-2 giin i¢inde ve
0-4 °C’de depolanan baliklardan elde edildigini
bildirmislerdir (Lee, 1986b).

Uriindeki kalite kriterleri renk, koku, ve tattir. Jel
olugum giicii balik tiirline gore degisiklik gosterir
(Anonim, 1991). Baliklarin yasamis olduklar1 ¢evre jel
olusumunu etkilerken tuzlu su baliklarin tath su
baliklarma, beyaz etli baliklar ise siyah etli baliklara
nazaran daha iyi jel olustururlar (Sonu, 1986; Kolsarici
ve Ensoy, 1996). Genellikle beyaz etli baliklar
istenmeyen renk ve yagin uzaklagsma zorlugu nedeniyle
yaglt baliklardan daha ¢ok tercih edilirler (Hall ve
Ahmad, 1992). Yikama islemi sirasinda pH faktorii de
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jel formasyon 6zelligine etki etmektedir (Shizmu ve ark.,
1954; Nishioka, 1984). Balik eti yikama suyunun pH’s1
balik proteinlerinin maksimum fonksiyonel performansi
icin 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, 1986a).

Bu iriin {izerinde yapilan arastirmalarda su
sicakliginin da surumi kalitesine etki eden faktorlerden
biri oldugu belirlenmistir. Sicakliktan kaynaklanan
protein denaturasyonu ve mikroorganizma ¢ogalmasini
onlemek igin yikamada kullanilan taze su sicakligmin 3-
10 °C arasinda olmas1 tavsiye edilmektedir. Su sicaklig
optimum sicaklik simirlarinin iizerine ¢ikti§i zaman
miyofibriler proteinler jel formasyon yeteneklerini
kaybetmektedirler (Hashimato ve ark.,1982).

Uretim asamalarinda elde edilen ham iriiniin daha
uzun sire muhafaza edilebilmesi i¢in kryoprotektan
ilave edilerek proteinlerin fonksiyonel o6zelliklerini
kaybetmeksizin daha uzun siire dondurularak saklanmast
yoluna gidilmektedir. Surumide genellikle seker,
sorbitol, polifosfat ve tuz kryoprotektan olarak
kullanilmaktadir (Lee, 1984). Kryoprotektan ilave edilen
suruminin vakum ambalajlamaya tabi tutularak —40
°C’de hizli bir sekilde dondurulduktan sonra, -20 °C’de
uzun siire muhafaza edilebilecegi belirtilmekteir (Lanier
ve Lee, 1992; Yetim ve Aras,1995).

Bu calismada iilkemiz sularinda yaygin olarak
bulunan ve taze olarak fazla tiiketilmeyen Siraz baliginin
surumiye islenerek degerlendirilebilmesi ve tiiketiciye
farkli tiriinler sunabilmenin imkanlar1 amaglanmustir.

MATERYAL VE METOT

Balik Materyali

Bu c¢alismada secilen balik tiirli, gerek boélgemizde
gerekse lilkemizde oldukca yaygin olarak bulunan, fakat
yeterince degerlendirilmeyen bir balik olan siraz’la
(Capoeta capoeta umbla Heckel, 1843) calisilmustir.
Siraz baliginda viicut kismen yanlardan basilmig olup
gayet kiiciik pullarla ortiiliidiir. Burun kiit, agiz biiyiik ve
enine yariklidir. Dudaklar boynuzsu yapidaki sert bir
deri ile Ortilmiistiir. Agiz koselerinde bir ¢ift kiiciik
biyik vardir. Dorsalin sonuncu kemik 1sin1 az gelismistir.
Ve posterior kenarinda kii¢iikk discikler bulunur. Soz
konusu ylizgecin serbest kenari ige dogru kavislidir ve
baslangici ventrallerin 6niinde yer alir. Renk sirtta koyu
esmer, yanlarda kahverengi-sari, karin bolgesi ise kirli
beyazdir. Uzunluklar1 45 cm olabilir. Ozellikle yayilis
alanlar1 olarak Firat ve Dicle nehir sistemlerinin yukari
havzalar1 olarak bilinir (Geldiay ve Balik, 1996).
Aragtirmada kullanilan materyal baliklar Firat havzasi
(Murat) en iist bolgelerinden ve Erzurum Pulur ¢cayindan
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arastirma siiresince belirlenen aylarda 5 kg’lik cepli
serpme aglart kullanilarak yakalanmislardir. Yakalanan
baliklarin ~ bir  bolimii  biyoekolojik  6zellikleri
belirlenmek tizere degerlendirilirken, rastgele secilen 1
kg’m1 ham surumiye islenmistir.

Ham Surumi Uretim Basamaklar

Materyal baliklar arastirma bolgelerinde
yakalandiktan sonra aymi giin iginde laboratuvara
getirilmis ve islenmeye alinmistir. Surumiye islenecek
baliklar, dncelikle yiizeysel kirliligini gidermek amaciyla
¢cesme suyuyla yikanmis ve daha sonra baliklarin baglari
kesilerek, i¢ organlart ve yiizgegleri alinarak temizlenmis
ve tekrar iyice yikanarak temizlenmistir.

Daha sonra kilgiklari ve derisi temizlenmig baliklarin
filetolar1 ¢ikarilarak mutfak robotundan gecirilmistir.
Ince olarak kiyilmis balik eti, iiriinde arzu edilmeyen
bilesiklerin giderilmesi igin tekrar yikama islemine tabi
tutulmustur. Yikama iglemi, randiman kaybinin az
olmasi i¢in peynir slizme bezleri ile yapilmistir. Yikama
islemi 10 °C’nin altindaki temiz su ile 4 kez
tekrarlanmig, her tekerrliirde yikama suyu presle
uzaklastirilmigtir. Bu sayede suda eriyen proteinler,
proteolitik enzimler, pigmentler, kan, lipidler, ile baliga
tat ve aromay1 veren tiim bilesikler uzaklastirilmistir.
Yikama sathasinda mevcut balik kiymasi, agirliginin 5-
10 kat1 su igerisinde 5-10 dk bekletilmis ve siiziilmiistiir.
Uc defa tekrar edilen yikama isleminden sonra son
yikama suyuna % 0.3 oraninda tuz ilave edilmis ve
kiyma iyice preslenerek siiziilmistiir. Presleme islemi,
¢ekme ve basing yiikii gelistirilebilen, 2 kg hassasiyetli,
yiikkleme hizi ayarlanabilen, yiik deformasyon egrisi
cizebilen, 5 ton kapasiteli Universal deneme
makinasinda yapilmis ve 61 kg/em® ‘lik basing
uygulanmistir. Presleme islemine, yikanmis kiymanin su
orani % 80 civarina ininceye kadar devam edilmistir, son
bir kontrolle iirinde bulunmasi muhtemel olan deri,

kilgtk  vb.  pargalar  teknige  uygun  olarak
uzaklastirilmigtir (Lee, 1984).
Baliklarda Ol¢iim ve Tartimlarin Yapilmasi
Yakalanan baliklarin ~ bir  boliimiiniin  6l¢iim

tahtasinda catal, total ve standart boylar1 belirlenmis ve
daha sonra tartilarak  kondiisyon faktdrii  ve
gonadosomatik indeks degerleri Atay (1989) ve Ricker
(1975)’e gore belirlenmistir.

Genel Bilesim Analizleri

Hazirlanan surumide pH tayini ve genel bilesim
analizleri Gokalp ve ark., (1993)’a gore yapilmustir.
Ayrica % lirlin randiman degerleri hazirlama safhalarina
gore belirlenmistir.

Taze Balik
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Sekil 1. Aragtirmada Kullanilan Surumi Uretim Basamaklar

Sonuclarin Degerlendirilmesi

Baliklarin kondiisyon faktorleri (K) ile ham surumi
randimanlar1 arasinda ve gonadosomatik indeks (GSI) ile
ham surumi randimanlar1 arasindaki regresyon
katsayilar1 en kii¢iik kareler metodu ile hesaplanmistir
(Y1ldiz ve Bircan, 1994).

BULGULAR VE TARTISMA

Uriin  Randimam, Kondiisyon Faktori ve

Gonadosomatik indeks

Uretim asamalarma gore {iriin randiman oranlar1 (%)
Tablo 1. ‘de ve Grafik 1°de verilmistir.

Tablo 1. Siraz surumisinin aylara gére gore belirlenen randiman1 *

Ham Surumi Aylar Siraz

Agirlik (gr) Oran (%)
Subat 2000 329.4 32.94
Mart 2000 316.6 31.66
Haziran 2000 347.0 34.70
Temmuz 2000 280.5 28.05
Ortalama 318.37 31.83

*1000 gr’lik Toplam Balikta

120+

% Uriin Randimani

Siraz

E Tim balik B Temizlenmis Balik [ Kiyma B Ham Surimi

Grafik 1. Uretim asamalarma gore baliklardaki % iiriin randimani
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Surumiye islenen baliklarin hesaplanan K ve GSI
degerleri (Tablo 2. de verilmistir.)

Tablo 2. Surumiye islenen baliklarin hesaplanan % izometrik
kondiisyon faktorleri (K) ve gonadosomatik indeks degerleri

(GSI)
Aylar SIRAZ
K GsI
Subat 2000 1.41£0.02 3574049
(1.193-1.779) (0.897-7.750)
Mart 2000 1.4940.02 333+046
(1.168-1.886) (0.459-8.743)
Ll 1.25£0.01 5.00+1.42
(1.048-1.507) (0.361-45.185)
Temmuz 2000 1.1940.02 0.99£0.15
(0.910-1.565) (0.250-1.832)
Arastirma materyali Siraz (Capoeta capoeta

umbla)’a ait regresyon degerleri agagida verilmistir.

a.Uriin randimam ile K arasindaki regresyon
denklemi

U§=238.086 +59.767 K

R™=0.088

b.Uriin randimami ile GSI arasindaki regresyon
denklemi

U R=271.059 + 13.560 GSI

R™=0.958

Regresyon katsayis1 %4’de 6nemli bulunmustur.

K=Kondiisyon faktorii

UR=Uriin randiman1

R™=Belirtme faktori

Baliklarin Proximate Kompozisyonlari

Tablo 3. Tiim Balik ve Ham Suruminin Genel Bilesimleri

Uretim samalari Siraz
Maddeler
Tiim Bahk Ham Surumi
Kuru madde (%) 21.06 17.62
Protein (%) 18.80 18.16
Yag (%) 2.67 1.45
Kiil (%) 1.01 0.62
PH 6.62 6.68
Caligmamizda  kullanilan  baliklarin =~ surumiye

islenmesiyle elde edilen genel sonuglar Tablo 1. de
verilmistir. Tablodanda anlagilacag1 gibi siraz baliginin
aylara gore belirlenen % ham surumi randimanlari
sirastyla; % 32.94, % 31. 66, % 34.70, ve % 28. 05
olarak elde edilmistir. Caligma siiresince hesaplanan

66

genel ortalama ise % 31.83 olarak tespit edilmistir. Lee
ve ark. (1990), Pasifik mezgitlerinde rapor edilen suyu
almmis etteki randimani % 23.8+2.2 olarak, Aguilera ve
Figuora, (1992), istavritlerde bu oranmn %16 olarak
bildirmislerdir. Siraz baligindan elde edilen ham surumi
randiman1 degerlerine bakilarak diinyada surumi tiretimi
yapilan baliklarla mukayese edildiginde siraz baligininda
surumiye islenerek degerlendirilebilecegini gostermistir.

Capoeta capoate umbla’nin Subat, Mart, Haziran ve
Temmuz aylarinda elde edilen K ile iirin randimani
arasinda ve GSI ile iiriin randiman1 arasindaki istatistiki
analizler Tablo 2.’de verilmistir. Subat ayinda elde
edilen randiman degerinin temmuz ayma nispetle daha
ylksek olusu istatistiki olarak, K ve GSI degerlerine
gbore Onemsiz olsa da baliklarin {ireme dénemlerinin
disinda surumiye islenmesinin daha ekonomik ve verimli
olacagi kanaatine varilmustir.

Aragtirma sonucuinda elde edilen ham suruminin ve
kullanilan materyal baligin kimyasal kompozisyonlari
Tablo 3.°de verilmistir. Reppond ve ark. (1995), Pasifik
ringasindan yaptiklart ham suruminin % 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 {izerinde
yaptiklart analizlerde ise bu oranlar sirasiyla %
81.4+0.3, % 0.8+0.0, % 16.6+0.0 ve % 1.74+0.3 olarak
tespit etmislerdir. Yine Roussel ve Cheftel, (1998),
Atlantik sardalyasi (Sardina pilchardus)’ndan hazirlamig
olduklar1 ham surumiye kryoprotektan ilave ettikten
sonra depolamig ve depolama siiresinin sonunda A
kalitesindeki surumi {izerinde 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.

Caligmadan elde edilen veriler 1s1ginda siraz
baligindan  yapilan  suruminin  kimyasal analiz
bulgularina dayanarak B kalitesinde oldugu sdylenebilir.
Sonug¢ olarak ydremizde mevcut olan siraz baligindan
surumi Tretilebilecegi ve elde edilen iiriiniin protein
icerigi bakimindan ideal bir besin oldugu ve daha diisiik
yag icerigi nedeniyle diyetetik bir besin olarak
degerlendirilebilecegi diisiiniilmektedir. Bu sayede yore
halki tarafindan sevilerek tiiketilmeyen bu balik tiirii
farkli igleme asamalarindan gecirilerek tiiketcilere
alternatif besin kaynag1 olarak sunulabilecektir.

GENEL SONUC VE ONERILER

Caligmada, aylara gore % olarak ham surumi
randiman degerleri sirazda sirasiyla; %32.94, % 31.61,
% 3470 ve % 28.05 olarak bulunmustur. Surumi
iizerinde yapilan kimyasal analizler sonucunda ise kuru
madde, ham protein, yag, kil ve pH degerleri ise
sirastyla; % 17.62 % 18.16, % 1.45, % 0.62 ve 6.68
olarak tespit edilmistir. Elde edilen veriler siraz
baliginda ham surumi degerlerinin yiliksek oldugu ve
aylara bagli olarak fazla etkilenmedigi goriilmektedir.
Ayrica populasyonun K ve GSI degerleri ile iiriin



randimani arasinda da 6nemli bir iligskinin bulunmadigt
sOylenebilir.

Siraz baliginda yapilan bu ¢aligmalar 6zellikle zengin
su potansiyeline sahip iilkemizde ¢ok c¢esitli balik
tiirlerine yasama olanag1 sunmaktadir. I¢ sularimizda ¢ok
sayida balik tlirii bulunmasina ragmen cok az bir kismi
ekonomik degere sahiptir. Mevecut su driinlerini
degerlendirmek agisindan su {irlinleri potansiyelini
yetistiriciligin yanisira igleme teknolojisi iizerinde de
durmak gerekmektedir. Surumi iiretimi ve surumi
teknolojisi, sektore yeni bir boyut kazandiracak
ozelliktedir. Surumi ile ekonomik degeri fazla olmayan
ve ihtiya¢ fazlasi olan balik tiirleri i¢in ¢ok iyi bir
degerlendirme imkani saglayacaktir. Surumiye islenen
baliklardan ayrilan deri, kilgik ve i¢ organlar, balik unu
ve yag uretiminde kullanarak artiklarin degerlendirimesi
de saglanabilir Ayrica ham surumini degisik gidalara
islenmesi ile bu katkiin daha da artirilmast miimkiindiir.
Ornegin ham suruminin diger bazi gida isleme
ozelliklerinin (jel giicii, raf omrii, vs.) belirlenmesi ve
katki maddesi olarak diger gidalara katilmasi iilkemiz
mutfag i¢in yeni bir tat ve ¢esni olmasi agisindan da
biiylik 6nem arz etmektedir.

Bundan sonraki c¢aligmalarda surumi randimaninin
yil boyunca degisimi, ayni tiir baliklarin beslenme
habitatlariyla iligkisini, avlanma tahditlerinde ©nemli
olan iireme biyolojisine ait indekslerle karsilastirilmasi
surumi Uretimi agisindan c¢ok daha saglikli sonuglara
ulasilmasini saglayacaktir.
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	ÖZET: Bu çalışma, siraz (Capoeta capoeta umbla Heckel,1843)’ın geleneksel japon ürünü surumiye işlenerek değerlendirilme imkanlarının araştırılması üzerine kurulmuş ve yürütülmüştür. Araştırma sonucunda temizlenmiş balık, kıyma ve ham surumideki ortalama randıman değerleri sırasıyla; %46.69, %41.11 ve %32.77 olarak tespit edilmiştir. Elde edilen ham surumi’de yapılan kimyasal analizler sonucunda ise kuru madde, ham protein, yağ, kül ve pH değerleri sırasıyla; %17.62, %18.16, %1.45, %0.62 ve 6.68 olarak bulunmuştur. Populasyonun aylara göre belirlenen kondüsyon faktörü (K) ve gonadosomatik indeks (GSİ) değerleri ile ürün randımanı arasındaki ilişkileri ise istatistiki olarak önemsiz bulunmuştur (P>0.05). Araştırma sonucunda siraz balığının surumiye işlenerek değerlendirilebileceği anlaşılmıştır. 
	SUMMARY: In this study, the possibility of surumi production from siraz (Capoeta capoeta umbla) was investigated. The results showed that the mean yield rate values for washed fish, minced fish and raw surumi were 46.69, 41.11 and 32.77 % respectively . At  the end of chemical analysis on surumi, the dry matter, raw protein, fat, ash and pH values were found as 17.62, 18.16 1.45, 0.62 % and 6.68 respectively.  The relationships between product rate and gonadosomatic index (GSİ) end condition factor (K) determined according to a month was not statistically significant (P>0.05). Surumi can be produced fom the siraz (Capoeta capoeta umbla) fish.
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