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OZET

Su triinleri, Gstiin besin degerleri, lezzetleri ve icerikleri nedeniyle kara hayvanlarindan daha
onemli kabul edilmektedir. Yiiksek kaliteli protein ve esansiyel yag asitleri bakimindan
zengindirler. Deniz iriinleri diisiik kalori, yiiksek protein ve ayni zamanda doymus/toplam
yag orani diisiik bir besin grubudur. Vitaminler ve mineraller agisindan zengin olup, saglik
acisindan ¢ok sayida fayda saglarlar. Deniz iiriinlerinin kurutulmus et, salam ve sosis gibi
islenmis et iriinlerine dahil edilmesi, ozellikle Uzak Dogu'da populer bir yontemdir.
Ulkemizde ise balik kaynaklarinin bolluguna ragmen, balik tilketimi Gnerilen seviyelerin
altinda kalmaktadir. Balik tiiketimini arttirmak icin balik sosisi gibi emiilsifiye {irtinlerin
yaygin kullanimi uygun bir ¢dziim olabilir. Ozellikle iilkemizde balik tiiketimini tesvik etmek
ve insanlarin daha fazla balik proteinine erisimini saglamak i¢in potansiyel bir yol olarak
goriilmektedir. Bu tlir iriinlerin ¢esitliliginin artirilmasi, daha saglikli bir beslenmeyi
desteklerken tiiketiciler ve ¢evre icin de faydal1 bir segcenek olabilir.

Bu derleme, temel olarak balik sosisi iiretiminin degerlendirilmesine, avantajlarinin ve
dezavantajlarinin belirlenmesine odaklanmaktadir. Ayrica, ilgili literatiir i¢in bir referans
kaynag1 olmay1 amaglamaktadir.

Anahtar kelimeler: Balik Eti, Balik Sosisi, Islenmis Uriinler, Balik ve Saglik

THE USE OF FISH MEAT IN SAUSAGE PRODUCTION

ABSTRACT

Aquaculture products are considered more important than land animals because of their
superior nutritional value, flavor and content. They are rich in high quality protein and
essential fatty acids. Seafood is low in calories, high in protein and low in saturated/total fat.
They are rich in vitamins and minerals and provide numerous health benefits. The inclusion of
seafood in processed meat products such as jerky, salami and sausages is a popular practice,
especially in the Far East. In our country, despite the abundance of fish resources, fish
consumption remains below recommended levels. To increase fish consumption, the
widespread use of emulsified products such as fish sausages may be a suitable solution. It is
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seen as a potential way to promote fish consumption and provide people with access to more
fish protein, especially in our country. Increasing the variety of such products could be a
beneficial option for consumers and the environment while supporting a healthier diet.

This review mainly focuses on the evaluation of fish sausage production, identifying its
advantages and disadvantages. It also aims to be a reference source for related literature.

Key words: Fish Meat, Fish Sausage, Processed Products, Fish and Health

1. GIRIS

Saglikli ve aktif bir yasam tarzi siirdiirmek i¢in bireylerin tiim temel besin maddelerini i¢ceren
dengeli bir diyet uygulamalari Onerilir. Gidalar, viicudumuzun temel islevlerini yerine
getirmek icin gerekli olan vitaminler, mineraller, proteinler, karbonhidratlar ve yaglar dahil
olmak uzere hayati besinleri igerir (Chen ve ark., 2022). Protein gruplari insan beslenmesinde
temel besin maddeleri oldugu i¢in saglikli ve yetiskin bir birey giinde viicut agirliginin
kilogrami1 basina yaklasik 1 gram protein tiiketmeli ve bunun %42'si hayvansal kaynaklardan
alinmalidir (Cevger ve ark., 2008). Genel olarak, hayvansal kaynakli proteinler insan
vucudunun gereksinimleriyle uyumlu amino asit profillerine sahiptir ve bdylece gerekli tim
amino asitleri yeterli miktarda saglarlar. Ayrica, hayvan bazli proteinler bitki bazli
proteinlerden daha fazla biyoyararlanima sahiptir, bu da onlar1 insanlar i¢in daha kolay
kullanilabilir hale getirir (EImadfa ve Meyer, 2017). Tirkiye'de hayvansal protein tuketiminin
neredeyse yarisini (%49,85) siit ve siit Urlinleri olusturmaktadir. Et triinlerinden giinliik
protein alimma en biiylik katkiy1 tavuk eti (7,04 g/glin) saglamaktadir. Son yirmi yilda,
baliktan alinan giinliik protein oram1 %11,90'dan (2,31 g/gun) %3,32'ye (1,31 g/giin)
diismiistiir (Gtirer, 2021).

Balik, yiiksek protein igerigi, zengin yag asitleri, vitaminler ve mineraller agisindan dikkat
ceken bir besin kaynagidir. Ayrica, balik eti esansiyel amino asitler agisindan da zengindir ve
bu da onu saglikli bir diyetin 6nemli bir bileseni haline getirmektedir (Mohanty ve ark.,
2019). Balik {iriinlerinin hazirlanmasi sirasinda kullanilan modern isleme teknikleri, besin
degerlerinin korunmasina ve nihai irilinin kalitesinin artirilmasina yardimer olmaktadir.
Ayrica, gida giivenligini saglamak i¢in hijyen standartlarina titizlikle uymak biiyiik 6nem
tasimaktadir (Ahern ve ark., 2021). Sosis iiretiminde balik etinin kullanilmasi, bu besleyici
ozelliklerin nihai {irline aktarilmasini saglar. Balik sosisleri yiiksek protein igerigi, esansiyel
yag asitleri ve vitaminler bakimindan zengindir, bu da onlar1 sagliksiz fast food
alternatiflerinden daha besleyici bir secenek haline getirmektedir (Chen vd., 2022).

Bu derlemede, balik etinin temel besleyici Ozelliklerine deginilmis, balik tiiketiminin
avantajlari, balik tliketiminin artirtlmas1 amaciyla alternatif iiriinlerden olan sosis liretiminde
kullanilmas1 ve iiretim asamalarindan bahsedilmistir. Calisma sonunda balik eti kullanimi
yoluyla elde edilebilecek avantajlar ve dezavantajlar ortaya konmustur.

2. BALIK ETi VE ONEMIi

Diinya niifusunun hizla artmasi ve insanligin yeni protein kaynaklarina yonelmesi sebebiyle
basta balik olmak iizere su iiriinleri, gida maddeleri arasinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Su
iirtinleri, sagliga faydalar1 ve hos lezzetleri nedeniyle insanlarin diyetlerinde daha popiiler hale
gelmektedir. Bir gida kaynagi olarak su ve okyanuslarin énemi, 6zellikle son 50 yil i¢inde
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kiiresel olarak kabul edilmis ve su triinleri tiretiminde kayda deger bir ilerleme kaydedilmistir
(Oguzhan ve Yangilar, 2014).

Balik, yiiksek protein igerigi, iyot ve omega-3 gibi konsantre yag asitleri nedeniyle besleyici
bir besin kaynagidir. Kolayca sindirilebilir ve beslenme eksikliklerinin giderilmesinde 6nemli
bir rol oynar (Fawole ve ark., 2007). Balik eti, treonin, valin, arginin, fenilalanin, histidin,
lisin, triptofan, 16sin, izoldsin ve metiyonin gibi esansiyel amino asitleri dengeli bir sekilde
icerir (Bolat ve Telli, 2019). Yiksek miktarda protein, B1, B2 ve Be gibi temel vitaminlerin
yani sira yagda ¢oziinen A, D, E ve K vitaminlerini de saglayan balik, saglikli bir diyetin
oldukga faydal1 bir bileseni olarak kabul edilir (Oguzhan ve Yangilar, 2014).

Diinyada kisi basina yillik ortalama balik tiiketimi 19,2 kg'dir. Bu oran Avrupa Birligi'nde 24
kg, Ispanya'da 40 kg, Yunanistan'da 23,1 kg, Fas'ta 28 kg, Misir'da 11,2 kg ve Tunus'ta 9,3 kg
iken Tirkiye'de 7,3 kg ile diinya ortalamasinin ¢ok altindadir. Diinya genelinde 2019 yilinda
hayvansal protein ihtiyacinin %17'si baliktan karsilanirken, bu oran tiim protein tiiketiminin
%7'sine karsilik gelmektedir. Balik tiiketimi 1961 yilinda kisi basina 9 kg iken 2020 yilinda
20,2 kg'a yiikselmistir. 2019 yilinda deniz {irlinleri tliketiminin %75'1 baliktan, %12'si
yumusakealardan ve %13'i kabuklu deniz iirlinlerinden gelmistir (Yazicioglu, 2015; FAO,
2022; TUIK, 2023).

Kisi basma balik tiikketimi diisiik gelirli iilkelerde 5,4 kg, orta gelirli iilkelerde 15,2 kg ve
yiiksek gelirli iilkelerde 26,5 kg olmustur. Tiketimdeki farkliliklar gelir diizeyleri ve
beslenme kiiltiirleri ile baglantili bulunmustur. 2020 yilinda toplam su iirtinleri yetistiriciligi
iretimi yaklasik 178 milyon ton olup, bunun 157 milyon tonu gida temini i¢in, 20 milyon
tonu ise gida dis1 Girtinler (balik unu ve balik yag1 gibi) igin kullanilmigtir (FAO, 2022; You ve
ark., 2022).

Diisiik yag ve yiiksek su icerigi nedeniyle balik, Tablo 1'de gosterildigi gibi sigir, koyun ve
kiimes hayvam etine kiyasla daha saglikli ve daha faydali bir protein kaynagidir. Ozellikle
deniz baliklari iy1 bir iyot kaynagidir. Balik, ¢esitli tiirleri ve maliyetleri ile insan tiikketimi i¢in
hazir bir protein kaynagidir. Bir porsiyon balik (150-200 g) yetiskin bir insanin giinliik protein
ihtiyacinin yaklasik %50-60"1n1 karsilayabilir (Mohanty ve ark., 2019).

Tablo 1. Bazi Su Uriinleri ve Diger Et Cesitlerinin Besin Degerlerinin Karsilastirmasi™
(Anonim, 2019)

- - Kalori | Protein | Toplam Yag | CHO
Et cesidi kaynag (Kcal) (Gr) P (Gr) & (Gr)
Alaska Mezgiti (Theragra Chalcogramma) 90 20 1 0
Atlantik Somon Balig1 (Salmo Salar) 200 24 10 0
Gokkusagi Alabaligi (Oncorhynchus Mykiss) 140 20 6 0
Komiircii Kayabaligi (Gobius niger) 110 21 2 0
Kiligbaligi (Xiphias Gladius) 120 16 6 0
Mezgit baligi (Melanogrammus Aeglefinus) 100 21 1 0
Atlantik Morina balig1 (Gadus Morhua) 90 20 1 0
Levrek Baligi (Dicentrarchus Labrax) 110 21 2 0
Pisi Baligi (Platichthys Flesus) 100 19 15 0
Nil Tilapyas1 (Oreochromis Niloticus) 110 22 25 0
Ton Baligi (Thunnus Alalunga) 130 26 15 0
Yayin Baligi (Silurus Glanis) 130 17 6 0
Kalkan Balig1 (Psetta maxima) 193 14.8 144 0
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Palamut Balig1 (Sarda sarda) 168 24 7.3 0
Kahverengi Alabalik (Salmo trutta) 129 20 5 0
Diger Et Cesitleri**

Sigir Eti (Orta Yaglh) 263 185 204 0
Koyun Eti (Orta Yaglh) 263 16.5 21.3 0
Hindi eti 160 20.4 8 0
Tavuk eti 215 18.6 15.1 0

* 100 gr- 1 porsiyon {izerinden degerler.

Balik etinde bulunan 6nemli mineraller arasinda fosfor (P), kalsiyum (Ca), magnezyum (Mg),
sulfur (S), potasyum (K), sodyum (Na), iyot (I), klortir (Cl), manganez (Mn), ¢inko (Zn),
bakir (Cu), selenyum (Se) ve demir (Fe) bulunmaktadir. Makro elementlerden Ca ve Mg,
kemik sagliginda rol oynar; Na, sinirlerin ve kaslarin ¢alismasinda 6énemlidir; K, sinirlerin
caligmasinda ve kaslarin kasilmasinda gorev alir. Fe, mikro elementler arasinda insan
viicudunda en ¢ok bulunan temel eser elementtir ve eksikligi anemi ile sonuglanir; Zn, Fe'den
sonra organizmalarda en c¢ok bulunan ikinci gecis mikro elementidir. Zn, Mn ile bir¢ok
enzimin aktivitesinin duzenlenmesinden sorumludur (Artar ve ark., 2022). Bu mineraller
viicut fonksiyonlari i¢in ¢ok dnemlidir ve diyet kaynaklar1 yoluyla elde edilmelidir. Baliklarin
derisi ve kemikleri 6zellikle kalsiyum ve fosfor agisindan zenginken, istiridyeler ytliksek bakir
icerikleriyle bilinir. Saglikli beslenmenin bir pargasi olarak balik tiiketimi bireylerin ve
nesillerin saglikli yetismesine katkida bulunur (Biiytiksarag, 2018).

Balik igerigindeki ¢oklu doymamis yag asitleri, kolon, prostat ve meme kanseri de dahil
olmak tizere ¢esitli kanser tiirlerine karsi koruyucu etkiye sahiptir. Ayrica, omega-3 yag
asitleri, viicudun patojen mikroorganizmalara karsi direncini artirarak bagisiklik sistemini
giiclendiren antienflamatuar 6zelliklere sahiptir. Balik tiiketimi, i¢erdigi ¢oklu doymamis yag
asitleri sayesinde insiilin direncini azaltarak diyabet riskini azaltmaya yardimci olabilir.
Aragtirmalar, balik tiketimindeki her 20 gramlik artis i¢in kardiyovaskiiler hastalik
ihtimalinde %7'lik bir azalma oldugunu gostermektedir. Igerdigi EPA (eikosapentaenoik asit)
ve DHA (dokosaheksaenoik asit) sayesinde damarlarda kan pihtist olusumunu 6nlemeye
yardimci olan balik, 6zellikle LDL (diisiik yogunluklu lipoprotein) kolesterol seviyelerini
diisiirerek felg riskini azaltir (Chen ve ark., 2022; Elmadfa ve Meyer, 2017).

Genellikle taze halde tiketilen su diriinleri, gliniimiizde sogutma, dondurma, tuzlama,
konserve, titsuleme, kurutma, salamura ve emulsifiye etme gibi ¢esitli isleme ve muhafaza
teknolojilerine tabi tutulmaktadir. Bu iirlinler daha sonra ¢esitli sekillerde tiiketicilere
sunulabilmektedir (Sengor ve Ceylan, 2018).

Su iiriinlerinin raf dmriinii artirmak igin cesitli yontemler kullanilabilmektedir. Ornegin,
baliklarin tazeligini korumak i¢in dondurma, kurutma, tiitsileme veya konserve gibi
yontemler uygulanabilir (Stollewerk ve ark., 2014). Ote yandan, emiilsifiye balik iiriinlerinin
bir dezavantaji, diger emiilsifiye iirlinler gibi simirli bir raf Omriine sahip olmalar1 ve
bozulmaya karsi savunmasiz olmalaridir. Bu nedenle, g¢esitli yontemlerle (koruyucu
kullanim, 151l isleme ve ambalajlama yontemleri, kitosan gibi dogal bilesenlerin kullanimi
vb.) balik sosislerinin raf dmriiniin uzatilmasi, bozulmadan kaynaklanan kayiplar1 azaltarak
onemli ekonomik sonuclar elde etmek ve {riiniin uzak ve yeni pazarlara a¢ilmasini saglamak
acisindan énemlidir (Coban, 2020).

Su {irtinleri giiniimiizde geng ve saglik bilincine sahip tiiketicilere hitap etmek ve balik¢ilik
endiistrisinde ekonomik degeri diisiik olan balik tiirlerini ve yan iirlinleri degerlendirmek
amaciyla ¢esitli gida bilesenleriyle yeniden formiile edilebilmekte ve cesitlendirilmektedir.
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Modern yasam tarzi, pratik olmasi sebebiyle, insanlar1 islenmis gidalari tiiketme aligkanligina
yoneltmistir. Bunun sonucunda da islenmis ve paketlenmis su {iriinlerine ydnelik talep
artmaktadir. Ancak taze su iirlinlerini satin almak ve hazirlamak i¢in gereken ¢aba ve zamana
ek olarak, kisa raf omri de bir zorluk olusturmaktadir. Konserve balik, somon flime ve
dondurulmus balik filetosu gibi islenmis su iirtinleri, uzun raf dmiirleri, kolay saklanabilmeleri
ve kolay hazirlanabilmeleri nedeniyle tercih edilmektedir. Ayrica, besin degerleri ve lezzetleri
de korunmaktadir (Nowsad, 2009).

Hazir su triinleri tikketimi ve satis1 lilkemizde yeterli oranlarda olmamakla birlikte Avrupa,
Uzak Dogu ve ABD'de genis bir pazara sahiptir. Islenmis et iiriinlerine su Urtinlerinin dahil
edilmesi, ozellikle II. Diinya Savasi'ndan sonra Uzak Dogu'da uzun siiredir uygulanmakta
olan bir yontemdir (Little ve ark., 2016). Bu {iriinler arasinda; konserve balik, somon fiime,
salamura balik, susi, sashimi, balik eti dolgulu piring toplari, balik koftesi, balik sosisi ve
dondurulmus su tiriinleri yaygin olarak tiiketilmektedir (Berik ve Kahraman, 2010).

Emulsifikasyon, homojen bir karisim olusturmak i¢in su ve yag gibi iki veya daha fazla fazi
karisim haline getiren mekanik bir siirectir. Et emiilsiyonlarinin hazirlanmasi, ince bir hamur
olusana kadar et, yag ve suyun diger et dis1 bilesenlerin eklenmesiyle karistiritlmasini
gerektirir. Protein matrisi daha sonra yag, su ve diger et dis1 bilesenleri birbirine baglayan bir
yapistirict gorevi goriir. Bir et emiilsiyonu, yag fazinin siireksiz oldugu ve ¢oziinmiis proteinin
stirekli faz1 olusturdugu su iginde yag emiilsiyonu olarak tanimlanir (Sen ve ark., 2022).

Diinyada emiilsifiye et iirlinii ¢esitliligi cok olmasina karsin iilkemizde emiilsifiye et tirlinleri
sadece sucuk, sosis ve salam firiinleri olarak bilinmektedir. Cesitli baliklardan {iretilen sosis
ve salam gibi liriinler diinyanin farkli bolgelerinde sevilerek tiiketilmektedir. Emiilsifiye balik
iirlinleri balik etinden faydalanmak i¢in ¢ok sayida alternatif sunmakta ve uzun bir raf dmriine
sahip oldugu i¢in kolayca depolanip tasmabilmektedir. Balik sosisleri (kizarmis, dilimlenmis,
tiitsiilenmis, frankfurter ve kurutulmus cesitler dahil), balik gevregi, cips, kroket, borek, ezme,
midye dolma, su tirlinleri salatasi ve balik burger gibi su trtinleri igerikli hazir yemekler Tablo
2'de gosterilmistir (Oguzhan ve Yangilar, 2014).

Tablo 2. Balik eti kullanilarak iiretimi yapilan bazi Giriinler ve iiretim yontemleri (Tahiluddin
ve Kadak, 2022).

Uriin Ad1 Uretim Yéntemi
Balik sosisleri, emiilsifiye edilmis balik eti, baglayict maddeler, ¢esitli baharat ve
Balik Sosisi aromalardan olusan bir gida maddesidir. Karisim daha sonra bir kilif igine

yerlestirilir ve haglama, 1zgara veya kizartma yontemleri kullanilarak pisirilebilir.

Geleneksel et salamina benzer sekilde, balik salami balik etinin baharatlar ve diger
Balik Salami bilesenlerle emiilsifiye edilmesiyle yapilir. Daha sonra kiirlenir, fermente edilir ve
karakteristik bir lezzet ve doku gelistirmek i¢in kurutulur.

Balik ezmesi, genellikle otlar, baharatlar ve baglayicilar gibi diger bilesenlerle
birlikte balik etinin ince Ogiitiillmesi veya pilire haline getirilmesiyle yapilan
plrizsuz ve surdlebilir bir Grindir.

Balik Ezmesi
(Pate)

Balik gevregi, baligin emiilsiyon haline getirilmesi ve ardindan hafifce

Balik Gevregi kurutulmasi veya tiitsiilenmesi ile elde edilen ince ve narin balik eti parcalaridir.

Bunlar balik etinin emulsiyon haline getirilmesi, ince dilimler veya tabakalar
halinde sekillendirilmesi ve ardindan kizartilmasi veya firmlanmasiyla yapilan
citir atigtirmaliklardir.

Balik Cipsleri /
Balik Krakerleri

Balik koftesi, balik etinin galeta unu, yumurta ve baharatlar gibi ¢esitli

Balik Koftesi malzemelerle karigtirilmasi ile yapilir. Sekillendirilip firinlanarak, kizartilarak
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veya bir sos i¢inde kaynatilarak pisirilebilir.

Balik burgerler, geleneksel et burgerlere benzeyen emiilsifiye edilmis balik
Balik Burgerler | kofteleridir. Balik etinin baglayicilar ve baharatlarla birlestirilmesi, kofte haline
getirilmesi ve ardindan 1zgara, kizartma veya firinlama yoluyla pisirilir.

Bu gida iirlinleri O6rnekleri, balik etinin belirli duyusal ve fiziksel niteliklerinin
degistirilmesinin, bolgesel tercihlere ve iiriin ¢esitliligine bagli olarak nasil ¢esitli sunumlar
yaratabilecegini gostermektedir. Farkli tiiketici tercihlerine uygun Uriinler, balik etinin lezzet,
aroma ve dokusu degistirilerek karsilanabilir (Kim ve ark., 2023). Balik sosisi; tadi, uniform
dokusu, parlak rengi, yiiksek besin kalitesi ve gesitli baharat bilesenleri ile karigtirilarak
duyusal 6zellikleri gelistirilmis yeni nesil pratik bir gida iirtinii olabilir (Nowsad, 2009). Su
urinlerinin uygun bigimde islenmesi yalnizca bozulmanin Onlenmesi, gida giivenligin
saglanmas1 ve raf Omriiniin uzatilmasi i¢in degil, ayn1 zamanda bu {iriinlerin kalitesinin ve
besin degerinin korunmasi ve siirdiriilebilirlik i¢in de gok 6nemlidir (Dinger, 2018).

3. TURKIYE’DE SU URUNLERI TUKETIMi

Tiirkiye'de {iiretilen su iirlinlerinin ¢ogunlugu (%75) insan gidasi olarak taze tiiketilirken,
islenmis {irtinlerin tikketim oran1 (%2) diisiik olup, ¢ogunlugu ihracat igindir. Geri kalan1 ise
balik unu, yag1 ve diger amaglar i¢in kullanilmaktadir (Tablo 3). Balik tiiketiminin, temel
besin maddelerini saglamadaki rolii ve optimal insan saglig1 icin haftada iki ila ii¢ porsiyon
Onerilmesi de dahil olmak {izere sayisiz faydasina ragmen, Tiirkiye'nin yillik kisi basina
tiiketimi kiiresel ortalamanin 6nemli 6l¢ilide altinda kalmaktadir (Olgunoglu ve ark., 2020).

Tiirkiye'deki kentsel ¢alismalar incelendiginde, aylik ortalama su iiriinleri tiiketiminin kiiresel
ortalamanin yaklasik yaris1 kadar oldugu goriilmektedir. Ayrica, deniz iiriinleri tiiketimi gelir
diizeyi, beslenme aligkanliklar1 ve kisisel tercihler de dahil olmak iizere bir dizi faktdrden
etkilenmekte oldugu goriilmiistiir (Hecer, 2012). Oldukga faydali, ucuz ve iiretimi basit olan
balik ve tirtinleri diyetimizde hala yeterince yer almamaktadir. Ne yazik ki, balik sosisi, balik
salami, balik gevregi, balik cipsi, balik krakeri ve digerleri gibi ¢ok sayida balik bazli iirtin
gelistirilmesine ragmen, tiiketici talebinin eksikligi veya tanitim ve tiikketim tesviklerinin
eksikligi nedeniyle iilkemizde hala mevcut degildir (Kucukoner ve Kilinicceker, 2009).

Tablo 3. U}kemizde kiiltiir yetistiriciligi veya avlanma yoluyla elde edilen balik miktarlar
(TUIK, 2024)

Yillar

Uriin Tard

2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022
Yetistiricilik drinleri miktar™ | a5 | 50 | 053 | 276 | 314 | 373 | 421 | 471 | 514
(I¢ su/ Deniz)

Avlanan deniz baliklar1 miktart* | 231 | 345 | 263 | 269 | 222 | 374 | 291 | 262 | 254

TOPLAM: | 466 | 585 | 516 | 545 | 536 | 747 | 712 | 733 | 768

*Bin ton.

Diisiik degerli baliklar ekosistemin siirdiiriilebilirligi i¢in ¢ok oOnemlidir ve balik¢ilik
endiistrisinde, 6zellikle de endiistriyel amagh balik yemi, balik yag1 ve balik unu {iretiminde
genis kullanim alani bulmaktadir. Bu kullanim istihdam yaratarak ekonomik biiylimeyi
desteklemektedir. Bu baliklarin siirdiiriilebilir yonetimi, balik¢iligin uzun vadede korunmasi
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icin elzemdir. Dogrudan tiiketime uygun olmayan ekonomik agidan daha az degerli tiirlerin
etkin bir sekilde pazarlanmasina olanak taniyan balik sosisleri gibi iiriinlere de islenebilirler.
Bu stratejiler, ¢esitli tiiketim sektorlerinde diisiik degerli baliklarin ticari cazibesini
artirmaktadir (GOger ve Yilmaz, 2020).

Ticari olarak temin edilebilen diisiik degerli balik tiirleri, mekanik olarak ayristirilmis et,
surimi ve sosis ilretiminde hammadde olarak kullanilmaktadir. Bu teknolojiler, oncelikle
hayvan yemi olarak i¢in kullanilmaktadir. Bununla birlikte, giibre veya kimyasal iiriinlerin
iiretimi i¢in de kullanilabilir. Ancak, protein ve omega-3, omega-6 yag asitleri bakimindan
zengin olan bu atiklarin besin degeri, insan tiiketimine yonelik {iriinlerin gelistirilmesi i¢in
baliklarin tam olarak degerlendirilmesini miimkiin kilmaktadir (Guimardes ve ark., 2019).

Ulkemizde yetistirilen diisiik degerli baliklara 6rnek olarak; ¢aga baligi (Sprattus sprattus),
tahta baligi (Blicca bjoerkna), kizilkanat (Scardinius erythrophthalmus), kizilgéz (Rutilus
rutilus), karaburun baligi (Chondrostoma nasus), ¢ir¢ir baligi (Symphodus cinereus), ¢apak
(Abramis brama) vb. verilebilir. Bu baliklar, etlerinin lezzetli olmamas1 ve/veya asir1 kilgikli
yapilar1 nedeniyle ekonomik acidan 6nemli sayilmazlar, ancak balik yemi endiistrisinde veya
avcilikta yem balig1 olarak kullanilirlar (Anonim, 2024). Ekonomik degeri diisiik baliklarin
kullanimi, hayvansal ete alternatif bir protein kaynagi saglayarak et tiiketimini
cesitlendirmekte ve daha siirdiiriilebilir bir protein kaynagini tesvik etmektedir. Ayn1 zamanda
bu tir baliklarin kullanimi su driinleri tiiketiminde artisa katkida bulunurken israfi da
azaltmaktadir (Mohanty ve ark., 2019).

Tiirkiye'de islenmis su {iriinleri tiikketiminin artirilmasi i¢in alternatif gida maddelerine yonelik
arastirmalarin hizlandirilmasi biiyiik énem tasimaktadir. Ozellikle balik sosisi, balik ezmesi
ve surumi gibi Uriinlerin yeni ve cazip formatlarda tiiketiciye sunulmasi bu hedeflere
ulagmada 6nemli bir adim olarak degerlendirilmektedir. Bu yaklagim, ekonomik degeri diistik
baliklarin katma degerli iiriinlere doniistiiriilmesi ve ortalama tiiketim rakamlarinin artirilmasi
icin 6nemli bir firsat sunmaktadir (GOcger ve Yilmaz, 2020).

4. BALIK SOSISi

Sosis terimi diinya ¢apinda ¢ok sayida gida iiriiniinii kapsamakla birlikte, Tiirkiye'de 6zellikle
emiilsiyon teknolojisi kullanilarak hamurun kiliflara enjekte edilmesi, ardindan tiitsiilleme ve
pisirme islemleriyle yapilan et iriinlerini ifade etmektedir. Tirk Gida Kodeksi Et,
Hazirlanmis Et Karisimlar: ve Et Uriinleri Tebligi'ne (2018/52) gére emiilsifiye et iiriinii;
kirmizi et veya kanatli hayvan etinden elde edilen hamurun emiilsiyon teknolojisi kullanilarak
dogal veya yapay kiliflara doldurulmasi ve 1s1l islem uygulanmasi ile elde edilen et {iriiniinti
ifade etmektedir (Anonim, 2020; Onen, 2020). Sosisin et islemenin en eski yollarindan biri
oldugu diisiiniilmektedir. Ilk ortaya ¢ikis tarihi kesin olarak bilinmemekle birlikte, kanitlar
birkag bin yildir kullanildigin1 gostermektedir (Carballo, 2020). Sosis yapma uygulamasi
biiyiik olasilikla tuzun etin korunmasina yardimeci oldugunun kesfedilmesiyle baslamistir.
Sosis yapimi, kesim sirasinda taze olarak tiiketilemeyen etlerin korunmasina ve saklanmasina
yardimc1 olmak i¢in gelistirilmistir. Héalihazirda diinya genelinde iiretilen, cesitli sekil ve
dokulara sahip yaklasik 250 farkli sosis tiirii bulunmaktadir. Ayrica, formil ve 0rin
hazirlamadaki kii¢iik farkliliklarla, tiretilen sosis ¢esidi bini bulmaktadir. S6z konusu sosisler
¢ig, pismis, tiitsiilenmis ve kurutulmus olmak iizere kategorilere ayrilmaktadir (Suurs ve
Barbut, 2020).

Salam ve sosis lriinleri iiretim yontemleri, kalibre ve goriiniim agisindan farklilik gosterse de
temel iretimleri emiilsiyon teknolojisine dayanmaktadir. Esasen, et, yag ve su karigimi
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emiilsiyon haline getirilerek sosis hamuru olusturulur ve daha sonra tiitsiilenip pisirilmeden
once hayvan bagirsaklarina veya uygun kiliflara doldurulur (Anar, 2010). Sosis tipi et Grinleri
tipik olarak diger et {irlinlerine kiyasla %20-40 arasinda degisen daha yiiksek yag icerigine
sahiptir. Hayvansal yag ilavesi sadece ekonomik faydalar saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda
urdindin lezzetini, gevrekligini ve dokusunu da gelistirir (Dinger, 2018).

Balik sosisi, pastorizasyon veya sterilizasyon islemleriyle iiretilen, yapay veya dogal kiliflarin
balik etiyle dolduruldugu bir {iriindiir. Pisirme kolaylig1 ve zengin besin degeri sunar. Baligin
i¢ organlarindan, derisinden, kemiklerinden ve yiizgecglerinden ayrilan kiymaya baharatlar,
nisasta, tatlandiricilar ve diger katki maddeleri eklenir. Sigir eti, yag1 veya yumurta gibi
bilesenler, aroma ve tat kazandirirken, nisasta iirtine doku ve kivam saglar. Bu karigim
kiliflara doldurulup 1s1l isleme tabi tutulur (Aksun, 2016).

Balik eti, yliksek oranda ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) bakimindan zengindir. Bu
nedenle, balik sosisleri geleneksel et sosislerine gore daha saglikli bir alternatif olarak
degerlendirilebilir. Sinirli miyoglobin varligi ve balik eti kullanilan sosislerde dokusal
ozellikleri gelistirmek icin dolgu maddesi olarak ekstra yaglara ihtiya¢ duyulmasi, farkli katki
maddelerinin dahil edilmesini gerekli kilmaktadir (Chattopadhyay ve ark., 2023).

4.1. Balik Sosisi Uretim Asamalari

Balik sosisinin {iretim asamalari, kullanilan hammadde, fiiretici firma ve {iriinlerin
ozelliklerine gore farklilik gosterebilir. En yiiksek hijyen ve gida giivenligi standartlarinin
titizlikle uygulanmasi patojen kontaminasyonu ve gida kaynakli hastalik risklerini en aza
indirmek i¢in kritik Onemdedir. Yerel gida yonetmeliklerine ve uluslararast saglik
standartlarina tam uyum saglanmasi, Uriin kalitesini giivence altina alir, tiiketici sagligini
korur ve yasal yiikiimliiliikleri yerine getirir. Ileri teknolojiler ve kalite kontrol prosediirleri bu
hedeflere ulasmada 6nemli rol oynar (Anonim, 2018).

Dondurulmug Balik

o temizleme (I¢ A . .
balik eti - taze > organ ¢ikarma —> Ogiitticii —> Kuterleme  [—>| Dinlendirme

balik eti ve fileto yapma)
|
\4
" Pigirme - Sogutma ve
Kiliflara dolum |—=> Titseleme —> Haslama —> depolama

Cizelge 1. Balik sosisi iiretim agsamalar1 (Nowsad, 2009).

Balik secimi: Taze baliklar; yakalandiktan sonra birkag¢ giin iginde uygun sekilde sogutulmali
ve kullanilmalidir. Dondurulmus baliklar yaglilik durumuna gore -30°C'de 6-9 aya kadar
depolanabilir. Beyaz etli baliklardan yapilan sosisler daha iyi bir goriiniime sahiptir ve hafif
lezzetleri nedeniyle tercih edilebilir (Anonim, 2018).

Etin hazirlanmasi: Fileto ¢ikarilirken baligin basi, kuyrugu, yiizgegleri ve bagirsaklart alinir.
Fileto suda yikanir ve daha sonra siiziilerek et kandan armdirilir. Sosis {iretiminde
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kullanilacak balik eti verimi tiirlere gore degismekle birlikte ortalama %40 civarindadir
(Anonim, 2018).

Kiyma haline getirme: Kiyma asamasinda ortam sicakligin1 15°C'nin altinda tutmak igin
emiilsiyona donma noktasina yakin su veya buz igeren su eklenmelidir. Aksi takdirde, sicaklik
arttikca proteinlerin koagiile olmasi ve baglayiciligini kaybetmesi muhtemeldir. Beyaz etli
balik tiirleri genellikle diisiik bag dokular1 nedeniyle hassastir ve kiyma asamasinda 3 mm'lik
bir plaka kullanmak daha iyi sonuclar verir (Anonim, 2018).

Karnistirma (kuterleme): Kiyilmis balik, tuz, bitkisel yag, nitrat, baharatlar ve gesniler, fiime
aromas1 ve kullaniliyorsa koruyucu maddeler ve renklendiriciler bu asamada eklenir. Son
olarak, sosis hamurunun baglayiciligini ayarlamak icin karisima yaklasik %10 oraninda
nisasta eklenir. Sicaklik ayar1 i¢in karisima buz eklenir (Anonim, 2018).

Sosis hamurunun kiliflara doldurulmasi: Salam, sosis ve sucuk gibi Urlnlerin Gretim
asamalarinda yer alan 0n kurutma, tiitsileme ve haslama gibi islemler hamurun kiliflara
doldurulmasindan sonra miimkiin olmaktadir. Kiliflar ayn1 zamanda iiriiniin depolanmasi
sirasinda dis etkenlere karsi koruyucu bir islev gormektedir (Anonim, 2018).

On kurutma islemi: Tiitsilemeden 6nce, sosisler yiizey neminin giderilmesi igin 10-20
dakika boyunca 50-60°C kuru sicaklikta &n kurutmaya tabi tutulur. On kurutma islemi, fazla
ylizey suyunun uzaklastirilmasini ve hafif bir kabuk olusumunu saglar. Ayrica duman
bilesenlerinin iiriin ylizeyinde asir1 birikmesini ve duman kokusunu énler (Anar, 2010).

Dumanlama (tutsiileme): On kurutma isleminden sonra 65-75°C°de 30-60 dakika boyunca
dumanlama yapilir. Bu islem igin 6zel firmlar kullanilir. Dumanlama, Urlinde renk, lezzet ve
aroma olusumuna da katki saglar (Gokalp ve ark., 2002).

Pisirme (haslama): Dumanlama asamasindan sonra aroma ve tat profili zenginlesen sosisler,
mikrobiyal yikin disiiriilmesi ve raf dmriniin uzatilabilmesi i¢in haglama kazanlarinda veya
basingli sicak su altinda 85°C’de 6-10 dakika kadar haslandiktan sonra duslama ile
sogutulurlar. Uretilen sosisin ¢api arttikga, merkezi sicakligin istenen seviyeye yiikselebilmesi
icin (yaklasik 71°C) pisirme suresi ayarlanir. Gunimuzde bircok modern tesiste 6n kurutma,
tiitsiileme ve haglama islemlerinin ayni firinda yapilabildigi sistemler mevcuttur (Anar, 2010).

Sogutma ve paketleme islemi: Isil islem gormiis sosisler, tiriiniin i¢ sicakligini 5°C'nin altina
diisiirmek igin 10-15 dakika boyunca soguk suyla yikanir. Uriin yiizeyindeki su siiziildiikten
sonra 2-4°C sicakliktaki soguk hava depolarina tasmmarak tamamen kurutulur. Gaz ve su
buhar1 gegirgenligi diisiik vakum ambalaj malzemesiyle paketlenerek soguk zincir altinda
tiketiciye sunulur (Gokalp ve ark., 2002).

4.2. Balik Sosisi Uretiminin Avantajlar

e Balik sosisi, saglikli bir protein kaynagi olan baligin besin degerini koruyarak daha
kolay tiiketilebilir bir formda sunmaktadir.

e Farkl balik tiirleri kullanilarak ¢esitlilik elde edilebilir ve tiiketicilere genis bir {iriin
yelpazesi sunulabilir.

e Balik sosisi, islem ve ambalajlama siireciyle dayanikli hale getirilebilir, bu da daha
uzun bir raf dmrii saglar.

e Hazirlanmasi pratik ve kolaydir; pisirme siiresi kisadir ve balik kil¢ig1 gibi istenmeyen
unsurlarin ayiklanmasina gerek yoktur.

e Dilimlenebilir oldugu i¢in sandviglerde veya yemeklerde kullanilabilir.

40



ADYUTAYAM Cilt 12, Sayr 1: 32-44, 2024 GOCER, M., YILMAZ, M.S.

e Ekonomik degeri diisiik balik tiirleri kullanilarak veya balik isleme atiklari
degerlendirilerek kaynaklar daha verimli kullanilabilir.

e Balik sosisinin siirdiiriilebilirlik ilkelerine uygun olarak iiretilmesi ¢evresel, sosyal ve
ekonomik agidan daha siirdiiriilebilir bir se¢cenek olarak kabul edilebilir.

4.3. Balik Sosisi Uretiminin Dezavantajlar

e Balik etinin diisiik seviyede miyoglobin igermesi nedeniyle normal sosislerde goriilen
pembe renk olusmaz.

e Balik sosisleri, diger et tiirleri eklenmis olsa bile balik kokusu tasiyabilir, bu durum,
bazi tiiketiciler lizerinde olumsuz bir etki yaratabilir.

e Uretim siirecinde hijyenik kosullar altinda isleme zorunlulugu vardir.

e Bu tip iirlinler balik alerjisi olan kisiler i¢in risk olusturabilir. Baz1 katki maddeleri,
iiriiniin  tadini, dokusunu, raf Omriinii veya rengini iyilestirmek icin kullanilabilir,
ancak baz tiiketiciler bu katki maddelerine kars1 hassas olabilir veya dogal ve organik
urunlere olan talepleri nedeniyle tercih etmeyebilirler.

Bu dezavantajlar, dogru flretim yontemleri, kalite kontrol Onlemleri ve siirdiiriilebilir
balik¢ilik uygulamalart ile yoOnetilebilir ve azaltilabilir. Ayn1 zamanda, tiiketici taleplerine
uygun dogal ve saglikli balik sosisi secenekleri sunmak i¢in siirekli iyilestirmeler yapilabilir.

5. SONUC ve ONERILER

Ulkemizde balik, taze olarak tiiketilen baslica besin kaynagi olup, islenmis iiriinleri diyetin
nispeten kiiglik bir bilesenidir. Balik, omega-3 yag asitleri, yiliksek kaliteli proteinler ve ¢esitli
vitaminler acisindan zengin bir kaynaktir. Balik sosisi gibi tiriinlerin gelistirilmesi, bu saglikli
gidalarin tiiketimini artirma ve toplumun genel saglik diizeyini yiikseltme potansiyeline
sahiptir. Giinlimiizde tiiketiciler lezzetli, besinsel agidan faydali ve kullanish gida iirtinleri
aramaktadir. Balik sosisleri gibi iiriinler bu talepleri karsilayip tiiketicilere yeni ve c¢esitli
secenekler sunabilmektedir. Balik tilketmeye meyilli olmayanlar i¢in bu iriinler, lezzet
profillerinde ¢esitlilik sunarak ve koku problemlerini ortadan kaldirarak balik tiiketimini
artirma potansiyeline sahiptir. Balik isleme endiistrisinin gelismesi iilke ekonomisine ek deger
kazandirmaktadir. Ayrica, balik sosisi gibi yenilik¢i {riinler, i¢ tiiketimi artirmanin yani sira
thra¢ edilme potansiyeline de sahiptir. Bu da su triinleri sektoriindeki istthdam olanaklarinin
genislemesine ve ulusal ekonominin giiclenmesine katkida bulunur. Ayrica, bu Urlnlerin
cevresel avantajlari, balik stoklarinin korunmasi ve siirdiirtilebilir balik¢ilik uygulamalarinin
tesvik edilmesi agisindan Onemlidir. Atiklarin azaltilmasi ve daha az degerli baliklarin
kullanilmas1 ekosistem {lizerindeki baskinin hafifletilmesine yardimci olabilir.

Balik sosisi gibi lriinler, sagliksiz fast food se¢eneklerine kiyasla daha saglikli bir alternatif
olarak one c¢ikmaktadir. Bu tiir Uriinlerin yaygin olarak bulunmasi, 6zellikle ¢ocuklar ve
gencler arasinda saglikli  beslenme aliskanliklarinin  olusturulmasin1  kolaylastirma
potansiyeline sahiptir. Sonu¢ olarak, balik sosisi gibi iirlinlerin gelistirilmesi iilkemizde
saglikli beslenmenin tesvik edilmesi, ekonomik deger yaratilmasi, siirdiiriilebilirligin
desteklenmesi ve tiiketici ihtiyacglarina cevap verilmesi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.
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