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Surimi Uretim Teknolojisi

Kader CETIN"
Ahmet YUCEL

OZET

Gilintimiizde hizla artan diinya niifusu beslenme sorununu da beraberinde
getirmekte, bu sorun varolan ve degerlendirilemeyen kaynaklarin da kullanima
sunulmaswint gerekiirmektedir.

Surimi; Japonlar tarafindan gelistirilen ve 60 degisik balik tiriinden elde
edilen, jellegtirilmis balik hamurunun uzun sireli saklanabilmesine olanak
saglayan, ayrica karides, yengeg tiirii deniz iiriinlerinin protein yapisinda olan iglem
sonrasi kalan pargalarinin surimi hamuru ile kangtinldiktan sonra benzetme iglemi
yapdarak tiketime sunulan fonksiyonel protein igerigi yilksek bir lrtndiir. Bu
triinle bagta Japon ekonomisine olmak ilizere A.B.D. ve Kanada ekonomisine
onemli bir girdi saglanmaktadir.

Anahtar sézciikler: Deniz Uriinleri, Surimi.

SUMMARY
The Technology of Surimi Production

Increase in world population brings the problem of nutrition and this
requires the use of known, but non-appreciate resources.

Surimi is developed by Japans in order to ensure jellied tish paste,
manufactured from 60 different fish type, a long shelflife. Besides, the parts which
are in protein texture and remain after processing of seaproducts like shrimp, crab
efc. are extruded after mixing with surimi paste. It contains a high ratio of
functional protein. Evidently, firstly Japan, secondly U.S.A. and Canadian econoniy
get a high proportion of input by this product.

Key words: Sea Products, Surimi.
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GIiRIS

Genel tanimi ile, mekanik olarak kemiklerinden ayrilmig balik etinin
suyla yikanip iyi bir donmug raf émri i¢in kiyildiktan sonra seker, sorbitol ve
polifosfat gibi kivam verici ve donma denatiirasyonundan koruyucu maddelerin
(Cryoprotektan) karigtiriimasiyla elde edilen bir iriin olan surimi, balik etindeki
miyofibriler proteinin nemli donmug konsantresi olarak tarif edilmektedir (Lee,
C.M. 1984, Lanier, T. 1986).

Surimi tek basina kullanilabildifi gibi, ayn1 zamanda yengeg bacag ve
pargalar1 gibi fabrikada islenen deniz driinlerinin kalan pargalarinin
degerlendirildigi bir ara drin olarak ta kullanilmaktadir. Bu sekilde
kullanildifinda, soya proteinlerinden farkli olarak, yliksek miyofibriler protein
konsantrasyonu nedeniyle, kabuklu deniz hayvanlarina benzer Ozellikie,
¢ignenebilir, elastiki tekstiir olugturmaktadir. Bu Ozellifinden dolayr surimi,
Japonya’da uzun yillar yeni fabrikasyon drinlerinin olusturulmasinda ve
geligtirilmesinde kullanilmigtir ve hdld kullanilmaktadir.

Surimi, diger hayvansal ve bitkisel proteinlere oranla fonksiyonel bir
protein kaynaf olarak bilyiik bir potansiyele sahiptir. Kirmiz1 ete ve tavuk etine
gore, surimi yapiminda kullanilan hammadde ve yardimci materyallerin daha
kolay elde edilir ve ekonomik olmasi nedeniyle surimi yapiminda, kaynaklarin
sinirsiz oldugu kabul edilmektedir.

TARINICE

Gelencksel olarak Japonya’da surimi, taze baliktan, taze olarak
uretilmekte ve hemen Kamaboko iriinlerine iglenmektedir.

Kamaboko, surimiden yapilan tiim iriinler olarak adlandiriimakla
birlikte, genel olarak; surimiden yapilan gesitli iiriinleri kapsayan kabuklu deniz
hayvanlar etlerinden yapisal 6zellikleriyle (tekstiirleriyle) ayrilan drinler igin
kullanilan genel bir terimdir. Konugma dilinde Kamaboko, tahta bir cubuga
gegirilip tiitsiilenen veya 1zgara yapilan babiklar igin kullanilmaktadir. Bu
ranlerin 6zel adlandirilmasinda ise, 1zgara yapilanlara "Chikuwa", vagda
kizartilanlara "Tempura” denilmektedir.

Kiyilmig ve yikanmig baliktan iiretilen Kamaboko iriinleri yapim teknii
M.S. 1100 yillarina kadar dayanmaktadir. O zamanlarda yikanmig ve kiyilmig
baliklarin; tuzlama, buharlama, tiitsilleme ve pisirme ile uzun siire dayandifini
kegfetmis olan japon balikgilan geleneksel surimi dretimini de bu temele
dayandirmiglardir. Bu amagla yapilan surimi tiretiminde bitiin iglemler insan
gicii ile, kisa siire igerisinde tiiketilmek lizere, giinliik avlanan taze balik miktar
ve tiiketici istegine gore gergeklestirilmekte idi (Lee C.M. 1984).
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SURiMi URETiMi

Surimi endistrisi, 1959'da bir grup bilim adamu tarafindan yapilan
galigmalar sonucunda, bunlardan Ozellikle Nishiave Takeda’nin uygulamaya
sundufu donmug surimiyi stabilize etme teknigi ile ticari anlamda gelisme
gostermigtir. Bu geliyme, surimiyi donmug depolama sirasinda, donma
denatiirasyonundan koruyan "cryoprotektanlarin” kullanilmasinin bulunmas ile
saflanmigur. Boylece japon surimi ireticileri, uzun siireli iiriing stoklama
imkani1 bulmuslardir.

Yakin zamana kadar suriminin gogu kiy1 bolgelerde iiretilirken, gelisen
teknolojiyle, iretimin hemen hemen yarisi gemilerde gerceklestirilmeye
basglanmistir.

URETIM

Taze surimi 60 degisik balik gegidinden iiretilebilmektedir. Tuna, kopek
balif1, uskumru, croaker (kurbaga sesi gibi ses gikarabilen balik tiirii) surimiye
iglenebilen tirlerdir. Her tiir az ¢ok degigik iretim teknifine gereksinim
gostermekle beraber genel olarak iglenen baliklar direkt donmug depolama igin
kullanilmamakta ve Kamabokoya iglenmektedirler. Biitiin tiirler icinde donmusg
surimiye islenen tek ticari kaynak Alaska balifidir ve toplam surimi iiretiminin
e 40-55’ini olugturmaktadir. Bu oran croaker icin % 5 diizeyinde olmaktadir
(Lee C.M. 1984-G.H).

Denizde avlandiktan sonra, kiyida 1§lenmek iizere getirilen baliklar,
avlanma siiresine bagli olarak tazeliklerini yitirmig olabilirler. Bu haldeki
baliklarla digiik kalitede surimi tretimi gerceklestirilebilmektedir. Boyle bir
durumda da, kiy1 iiretiminde, gemide yapilan iretime gore olusan diger bir
farklilik, burada baliklarin i¢ organlarinin ve omurga kemiklerinin g¢ikarilmasi
gibi ©On islemler yapilmadn, tim ayirma iglemlerinin aym anda
gerceklestirilmesidir. Gemide yapilan iglemede ise, her zaman Once i¢ organlar
ve omurga kemikleri ¢ikarilmakta, sonra baliklar kemiklerinden
arindirilmaktadirlar. Bu nedenle gemilerde yapilan iglemede kalite yiiksek
olmaktadir.

Avlanan baliklar igletmeye getirildikien hemen sonra kafalarn ayrilarak,
ic organlart c¢ikanilir ve yikama tanklarina alimir. Burada iyice temizlenen
baliklar, bagtan kuyruga dogru ikiye aynilarak et ve kemik birbirinden ayrilir.
Yiiksek kaliteli surimi tiretmek icin ette hi¢ kemik kalmamasi ve kuyrufun da
tamamen ayrilmasi gerekmektedir. Balik etleri buradan (belt-drum tip) et
separatdriine girer ve istenmeyen pargaciklar ayrilir. Separatoriin elek ¢api 3-4

- 209 -



mm’dir (Lee C.M. 1984-L). Etler daha sonra yikama havuzlarina alinirlar,
Yikama havuzu sayisi vé kullanilan su miktar tire, ballgl-n c.lurumuna, yikama
iinitesinin tipine ve istenen surimi kalitesine gore defisiklik gostermektedir,
Yikama suyu sicakligt 5-10° C civarindadir ve balifin tiriine gtbre, Ozellikle balik
proteinlerinin termostabilitesine baght olarak dcg1§n?c_ktcd1r (Lee CM. 1984,
Grant at al. 1991). Elle yapilan retimde her ytkama igin kullanilan su miktar,
kullamlan baligin en az 5-10 kau olmakta ve en az 3 yikama havuzunda bu
iglem gergckle§lirilmcktedir.

Bilyiik ¢apli ticari tretimlerde, ykama tanklarinda yikama iglemi
siireklidir ve tanklarda calkalama fniteleri (Rotary Screen Rinser)
bulunmaktadir. Siirekli galkalama ile yapilan yikama igleminde suda ¢oziinen
proteinler ve diger istenmeyen maddelerin gofu uzaklasirilabilmektedir. Biinyede
kalan fonksiyonel aktomiyozi miktari, suriminin jel olusgturma yeteneginin
(kazanacaf elastikiyetin) bir Olgiisidur. Surimi genel anlamda; aktomiyozin gibi
miyofibriller proteinlerle konsantre edilmig bir drindir. Bu yogun protein
hamuru, 1s1 uygulamasiyla jellegmektedir. Jel olusturma yetenefi, ezilmig
dokularin su tutma kapasitesiyle ve jel dayanimiyla oOlgilmektedir (Lee CM.
1984-B.C).

Genellikle son yikama % 0.01-0.3’1ik tuz ¢Ozeltisiyle yapilmakta boylece
kalabilecek kalint1 ve istenmeyen maddeler iyice azaltilmaktadir.

Gemilerde yapilan iiretimde kiyida yapilan iiretime oranla daha az su
kullanilmaktadir. Bunun nedeni, taze balikta daha az kan ve karin boslufu
kalintilar1 olmasi ve otolizin heniiz baslamamasidir. Giliniimiizde kullanilan
gemilerde 1 adet yikama silindiri bulunmaktadir. Gemilerdeki en Onemli
problem suyun teminidir. Ihtiyag¢ duyulan su, deniz suyunun tuzunun
giderilmesiyle elde edilmektedir. Yikama igleminin tamamlanmasindan sonra
vidali preslere alinan baliklarin suyu giderilir ve baliklar buradan siizgece
benzeyen delikli band izerinden gecirilirler. Bu noktada balik eti, beyaz renkte,
kokusuz ve kalinusiz olacak sekilde pul, kemik ve deri pargalarindan
arindiriimaktadir. Sonraki agamada ise, kryoprotektan ilavesi ile Ogitilip,
karigtirilmas: amaciyla bahik etleri, kuter (Silent Cutter) veya pargalayiclya
(Ribbon Blender) ahinmaktadir (Lee CM. 1984, 1986). Kuterde
kriyoprotektanlarin homojen dafilmasi daha iyi olmasina ragmen, aletin
caligmasi esnasinda yani yofurma sirasinda etteki sicakhk yiikselmesi bir
problem olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu iglem sirasinda et hamuru sicaklifl
10°Cyi gegmemesi gerekmektedir. 10°C'den sonraki sicakliklarda protein
akitvitesi zarar gorebilmektedir. Boylece istenen tekstiirde olusmamaktadir. Bu
forlugu gidermek amaciyla iiretim yapan gemiler, pargalayip, karigtirma ve
urunun isinmasini 6nleyici diizenekleri bulunan bir (chopping blender) blender
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bulundurmaktadirlar. Bu da, Ribbon blender’le kuterin bilegkesi olarak kabul
edilebilecek bir 6giiticidir.

Genel olarak kullanilan kryoprotektanlar; seker, sorbitol ve polifosfattr,
bunlar yine genel olarak % 4, % 4 ve % 0.2 seviyelerinde suya alinmig balik
etine ilave edilebilmekle beraber seker ve sorbitol miktari, istenen iiriin tadina
ve tipine gore degisebilmektedir.

Blenderden ¢ikan hamur doldurucu vasitasiyla tepsilere oradan da
plakali dondurucuya gelir, ambalajlanir ve sofuk muhafazaya alinir.

Surimi kalitesi; ham suriminin fiziksel ve kimyasal durumu ile jel olus-
turma kabiliyetine baghdir. Taze (1-2 giinliik) baliktan yapilmig suriminin jel
olusturma yetenegi - 20° C’lik sabit bir sicakhikta tutuldugunda 3 ay veya daha
uzun siireli depolamalarda degismeden kalabilmektedir. - 10° C'lik depolamada
jel yetenegi azalmakta ve surimi 3 ay sonra kullanilmaz hale gelmektedir. Bu
durum ekstrakte edilen aktomiyozin azalmasiyla baglantihdir (Lee C.M. 1984-
AK). 1 haftadan daha az siiren tagimalar sirasinda meydana gelen kayiplar suri-
mi kalitesini 6nemli bir sekilde etkilemezken, 3 haftadan daha fazla siiren tasi-
malarda surimi kalitesinde belirli bir azalma gozlenmektedir (Lee C.M. 1934-G).

Surimi, tuzlanmig olarak da depolanabilmektedir. Tuzlanmig surimi
(Kaen surimi), tuzlanmamig surimiye (Muen surimi) gore daha az zarar
gormektedir. Tuzlanmig surimide, tuz ilavesi nedeniyle, tuzda ¢oziinebilen
protein soliiniin iyi jelleymesine ragmen, surimi kaynakl driinlerin yapilmasi
icin uygun olmamaktadir. Bu nedenle tuzlama iglemi tercih edilmemektedir (Lee
C.M. 1984-A).

Depolama siiresinde suriminin kalitesi: depolama sicaklifi ve siiresi,
ortamdaki nem diizeyi ve kullanilan kryoprotektanlarin orani ile degismektedir.
Bu amagla japonlar; baz1 standartlar olusturmuglardir.

JEL OLUSUMU

Jel olusturma karakteri ve dayanimi tiirden tiire degisiklik gostermek-
tedir. Miyofibriler proteinler (temel olarak aktomiyozin) yofurma sirasinda
¢oziiniir hale geger. Jel olugumu (Swari) pigme olmadan 50° C'den daha yiiksek
sicakliklarda olusturulabildigi gibi, oda sicaklifindan daha dugik sicakliklarda
da meydana gelebilmektedir. Surimi hamuru 80-90° C’deki bir 1sitma ile hizla
jellesirken 40-50°C’de yapilan 1sitmada daha yavas jellegmektedir. 40-50°C'de
yavag olarak jellestirilmig (¢nce 40-50°C, sonra 80-90° C'ye yiikseltilerek) bir
olusumun dayanimi, digerine (direkt 80-90° C’ye) gore daha fazla olmaktadir.
Sonug olarak su serbest kalmakta ve agifa gikmaktadir (Lee 1984, Lanier T.
1986).
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Surimide jel yapisi, icerdigi neme, ilave edilen tuz ve polifosfat oraning,
goziinebilen aktomiyozin seviyesine, pH'ya ve 1sitma programina gore
degigmektedir. Jel yapist nem ierigi arttika zayiflamaktadir. Jel olusumu icin
gerekli olan tuz orani surimi agirhf iizerinden % 2-3 arasinda olmaktadir. Tuz
orani, iiretime ve istenen Uz seviyesine gore belirlenmekte, genellikle ticari
olarak % 2.5 oraninda kullamimaktadir. Tuz konsantrasyonu azaldikga jel
dayanimi digmektedir. 9% 2.5 tuz konsantrasyonunda pH 6-7 civarinda jel
dayanimi maksimum diizeyde olmaktadir. pH 7'nin izerinde jel dayanim
zayiflarken, pH 7.6 civarinda protein kaybinin artmasi nedeniyle jel olugumu
tamamu ile durmaktadir. Bu olayda, hidrojen koprileri ve iyon baglan ile jel
olusumu teorisini destcklemektedir (Lee CM. 1984-G). Aktomiyozin
¢ozinirligi suriminin yofurulmasi ile artar ve yogurma iglemi sirasinda 15-20
dakikada en yiksek diizeye ulagir. Bu iglem sirasinda et sicaklifinin
yiikselmemesi  gerekmektedir. Cinki sicaklik ytikseldiginde suriminin jel
olusturma yetenegi azalmaktadir. Ispanyol uskumrusu iizerine yapilan bir
galigmada uygun ¢oziiniirligin eldesine kadar yofurma iglemine devam edilmesi
vurgulanmig fakat et sicakliginin 16°C civarinda tutulmasi onerilmigtir.
Japonlarin uyguladifii yontemde ise bu sicaklik, 6zellikle Alaska balif igin 10°C
olarak belirtilmektedir. Buradan da anlagilacagi gibi yofurma sicaklifi, balik
tirine gore degigiklik gostermektedir. Uskumru ve croaker gibi sicak su
baliklari, Alaska balifi gibi sofuk su baliklarina gore daha yiiksek yofurma
sicaklifina tolerans gostermektedirler. Aktomiyozin stabilitesi, balik viicudunun
ve balifin yasadifii suyun sicaklifiyla baglantilidir. Sicakhk ne kadar digik
olursa, aktomiyozin stabilitesi de o oranda azalmaktadir (Lee and Toledo 1974).

KATKI MADDELERININ (INGREDIYENLERIN) TEKSTURE ETKiSI

Katki maddelerinin kullanimi, son iiriinde tekstiri ve Kkaliteyi
etkilemekte, katilma oranlan da, formulasyona gore degismektedir. Genellikle
tuz ve sofuk su Oncelikle ilave edilmekte, daha sonra yogurma siiresinin 1/3'i
kadar karigtirilmaktadir. Boylece miyofibrillerin ¢Oziinmesi saglanmaktadir.
Daha sonra tekstiriin gelismesi ve suyun biinyede tutulmasi icin nigasta veya
yumurta aki ilave edilmekte ve kanigim geri kalan siire boyunca
yogurulmaktadir.

" a) Nisasta: Surimi jelinin yapisini geligtirmek amaciyla % 5 veya daha
az duzeyde bugday veya patates nisastasi kullamilmaktadir. Bu iki nigastanin jel
olusumuna ve dayanimina olan etkileri hemen hemen ayn1 olmasina ragmen, Cl.
botulinum gibi toprak kaynakli mikroorganizmalarca daha az kontamine
olmasindan dolayr genellikle bufday nigastas: tercih edilmektedir.
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Jel sertliginden amiloz fraksiyonu, jel elastikiyetinden ise, amilopektin
sorumludur. Genellikle gii¢lii ve elastik jeller, modifiye edilmemis nisastalardan
olugmaktadir. Bunlar patates ve bugday nisastasinda oldugu gibi retrogradasyona
daha az meyillidirler. Su tutma kapasitesine ve nigastanin reolojik dzelliklerine
ilaveten, retrogradasyon Karakterleri ve jel olusumu sirasinda proteinle olan
interaksiyonlar: surimi de jel olusumunda etkili olmaktadir (Lee C.M. 1984-F).
Patates nigastas1 ve musirin giigli elastik jel olugturma yeteneklerine ragmen,
bunlarla yapilan jeller daha digiik bir donma-erime stabilitesine sahiptir ve
uzatilan donmug depolama siiresiyle kauguk gibi sert hale gelirler. Modifiye
nigastanin ilavesi donma-erime stabilitesini biyik oOlgiide arttirmakta, fakat
elastikiyet ve sikilik bazinda jel dayanimim diigiirmektedir. Bu nedenle modifiye
edilmemis ve edilmi§ nisastanin yari yariya kullanilmasi ve jel dayanimi ile
donma-erime stabilitesi arasinda denge kurabilmek i¢in yumurta aki ile takviye
edilmesi Onerilmektedir. Alginat ve CMC gibi gumlarin ilavesi nisbeten zayif ve
gevsek jellerin olugmasina neden olmaktadir.

b) Yumurta Aki: Kurutulmus halde veya ¢if olarak jel dayanimim
artirmak icin ilave edilebilir. Kurutulmug yumurta aki kullanildifi zaman son
iiriinde istenen nem diizeyini saglamak icin yeterli oranlarda su ilave edilmesi
gerekmektedir. Yumurta akinin da nigasta gibi jel dayanimini takviye etme ve
kaldirma yetenegi bulunmaktadir. Fakat bu olayin nasil oldugu tam olarak
agiklanamamaktadir. Yumurta aki ayn: zamanda son iiriind daha beyaz ve
parlak bir hale getirmektedir.

ATIKLARIN DEGERLENDIRILMESI

Surimi iretiminde ¢ok miktarda taze ve temiz suya gereksinim
duyulmaktadir. Bu miktar kemiklerinden ayrilmig balik eti agirhifinin 10-20 kat1
kadar olabilmekte, balifin tiri, durumu ve istenen temizlik kalitesine gore
depisiklik gostermektedir. Kullanilan su, auk su haline geldifinde yaklagik
olarak litresinde 3.4 g protein bulunmakta ve bu proteinin % 80 suda
¢oziinebilir halde olmaktadir. Bu miktarda, kemiklerinden ayrilmig balik etinin
kayip olarak % 30’unu olusturmaktadir (Lee C. 1984-E). Auk suya protein
gecisi, istenen ozelliklere gore, kullanilan yikama tanki sayisi ve su miktarinin
artmasiyla fazlalasmaktadir. Auk su aktif camur yontemi ile aritilabilmektedir.
Ayrica ¢oziinmiig hava verilerek gergeklestirilmekte veya bu iki iglem beraber
uygulanabilmektedir. Havalandirma ile yapilan yontemde proteinler hava
baloncuklariyla yiizeyde toplanmakta ve yiizeyde bir kaymak tabakasi meydana
getirilmektedir. Olusturulan tabaka daha sonra su fazindan ayrilmaktadir.
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Proteinin tekrar kazamlmasi aliminyum, demir gibi metallerle, Na-Po);
Akrilat veya Chitosan gibi ¢oktiriiculerle de saflanabilmektedir. Auk sudap
proteinin uzaklagtiriimasinda USA’da elektro-koagiilasyon metody
kullanilmaktadir. Bu metodun €sasi, protein partikiilleri lizerinde elektrolitik
notiirleme  yapilmasiyla flokiilasyon  (kiimelestirme) olugturulmasina
dayanmaktadir. Bu sekilde de yiizeyde protein tabakasi olusturulmaktadir,

SURIMI KAYNAKLI URUNLERIN URETIMi

Surimi kaynakl triinler, surimi hamurunun yengeg, istakoz, scallop ve
karides gibi kabuklu deniz hayvanlarinin etlerine benzer goriniste
sekillendirilerek ve yapr kazandirilarak iglenmig ve bu iglem sonucunda elde
edilmig irinlerdir. Benzetme iglemi ne kadar istenirse, o kadar yiksek bir
ekstriizyon teknigine ihtiyag olmaktadir. Bu uriinler, Gretim sekli ve yapisal
ozelliklerine gore 4 temel kategoriye ayrilmaktadirlar. Bunlar:

- Sekil Verilmig (Molded) iriinler,

- Liflendirilmis Yapida (Fiberized) iriinler,

- Kangtirilmig ve Sekil Verilmig (Composite-Molded) drinler,

- Emiilsifiye Edilmi§ (Emiilsifiyed) iiriinler'dir.

SEKIL VERILMIiS URUNLER

Yiiksek kalitede iiriin tiretilmesinde kullanilamayacak, fiziksel olarak
hasarlanmig, karides gibi kabuklu deniz hayvanlarinin yeniden iglenmesi ve
degerlendirilmesi ile elde edilen driinler, bu tip idrin sinifina girmektedir.
Karides aromal surimi kaynakl iiriinler 6rnek olarak verilebilir. Bu rinler,
yogurulmus surimi hamurunun istenilen gekle getirildikten sonra elastik bir yapi
veya iyi bir jel olusumunun saflanmasi amaciyla bekletilmesiyle elde
edilmektedir. Islemler, tek veya goklu ekstruzyon yontemi ile yapilmaktadir.
Tekli ekstruzyonda hamur, diizensiz bir yapida tekli bir baglikta ekstrude
edilmekte yani iiriin sikigtirilarak tek bir bagliktan gikarilmakta, bagliktan gikugi
durum irinin aldii son sekil olmaktadir. Coklu ekstruzyon goklu baglikla
yapilmaktadir. Sekil verme esnasinda ekstrudatlar birbiri Gizerine diigmekte, bu
nedenle ¢oklu ekstruzyonda etimsi bir yapt elde edilebilmektedir. Tekli
ckstruzyonda ise, diizgiin goriiniiste elastiki yapida bir iriin olugmaktadir.
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LIFLENDIRILMI$ YAPIDA URUNLER

Bu drinler, hamuru dar bir kapafi olan (1-3 mm yiikseklifinde)
dikdortgen basgliktan gegirerck ince bir tabaka haline getirme ile elde edilir.
Ekstrude edilmig tabaka kismen isitihr ve bir kuter ile istenilen geniglikie
seritler halinde kesilir. Bu kuter vidali kutere benzemektedir. Tabakayr kismi
olarak yani kalinlifin 4/5’ini kesmektedir ve sonugla ince seritlerden olugan bir
tabaka olugmaktadir. Bu proseste kullanilan surimi yiiksck kalitede olmaktadir.
Ancak bu durumda iken hamur sikistirma, kesme ve ¢ekme iglemleri sirasinda
yapigik ve elastik olarak kalabilmektedir. En yiiksek ¢ekme gerilimi kuter ile
baflayici arasinda olugmaktadir. Serit geniglifi son {riiniin tipine gore
belirlenmektedir. Diizgiin seritler liflenmis yengeg bacag gibi riinlerde tercih
edilirken, sea flake ve chunk (kiilge, yifin halde) seklinde taklit edilen kabuklu
deniz hayvanlan icin genig seritler daha uygun olmaktadir.

Dilinmig tabaka dar bir aletten (sekil verici) gegirilerek ip gibi katlanir.
Bu iplikler renklendirilir, baglanir ve baglama makinasinda istenen geniglikte
kesilir. Yengeg bacag gibi iiriinler diiz bir kesime ugratihirken, ince (flake) ve
kalin dilim seklindeki iiriinlere meyilli bir kesim uygulanir. Meyilli kesim katlar
agildiginda gozlenen zig-zagh desen ile belirlenmektedir. Katlama sirasinda, son
iiriiniin tekstiirii, baglanmig katmanlarin yapigma oranlari ile defiisebilmektedir.

KARISTIRILMIS VE SEKIL VERILMIS URUNLER

Bu iiriinler igin istenen uzunlukiaki seritler surimi hamuru ile veya
hamur olmadan kanstirilarak istenen sekle ekstrude edilir. Seritler yukaridaki
gibi veya 3-4 cm kalinhifindaki surimi jel blofunu 1-2 mm kalinhkta ince
dikdortgen tabakalara kesip daha sonra istenen kalinlifa denkleme ile de
hazirlanabilmektedir. Bu yolla hazirlanan iirtin direkt gekil verilmig (mold
edilmig) bir iriine gore daha iyi 1sirilma ve ¢ignenme nitelifi tagimaktadir. Kalin
dilimler halinde bulunan bu iirinler liflenmig trinler ile birlikte
satilabilmektedir. "Balik jambonu” diye adlandirilan difer bir tip urdn ise,
ekstruzyon Oncesi balik hamuruna kir edilmig (tuzlanmig) tuna ve domuz eti
dilimlerinin ilavesi ile elde olunmaktadir.

EMULSIFIYE EDILMiS§ URUNLER
Bu tir bir driin yapmak igin, surimi ayni etin emiilsifiye iiriinlere

islenmesinde oldufu gibi iglem gormektedir. flave edilen yag oram genellikle %
10°dan azdir ve sadece hayvansal yag olma zorunlulugu tagimamaktadir. Bitkisel
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yaglar balik eti ile stabil bir emiilsiyon olusturabilmektedir. Wlener tipi driinler
i¢in, hamur kaplara doldurularak buharla veya dumanla pigirilir. Sucuk tipi
iriinler ise, Sekilde gosterildigi gibi iretilebilir (Lee and Toledo, 1974, Lee
C.M. 1934, 1986).

Sonug olarak, Japonlarin 6zellikle Amerikan pazarina da sunduklar by
{iriin, 1979°da 2 milyon 1b. olan hacim, 1983’te 29 milyon lb’ye ulagmig ve
fabrikalar dahil, fabrikalarda iretilen deniz irinleri piyasasinin yapising
degistirmistir (Lee C.M. 1984-E). Bu sekilde yararlanilamayan balik tiirlerinden
belirli bir kir elde edilmis, yiiksck karli yeni riinler gelistirilmis, 1983 degerleri
ile 60 milyon dolarlik surimi piyasast paylasilmig ve deniz trtnleri islemeyen
fabrikalar da surimi retimine katilmisgtir.

Taze Balik
Tuzlu Su (% 100)

Yakama - . H,0
| 2

f— Kafa ve I Temizleme —  Auk
I

Yikama — HZO
|

Kemikleri Ayirma
|

Yikama

(Qalkallanarak)

Taze Yikama
Su (Qalkallanarak)

Yikama
(Calkalla narak)

Yikama
(Galkalanarak)

Su Giderme

I I—IZO
Atik

Siizgecten Gegirme
Katki Bes s

Maddeleri

Ogiitme vel Karistirma
Tepsilere Doldurma

Dondurma
(Plakali Do:;durucularda)
Amba}ajlama Sekil: 1

Sogukta Depolama Ticari Surimi Uretimi
(% 22-32)
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Tuz

Suirimi + Su + Kabuklu Deniz Hayvanlari Ekstraku

Aroma Gelistirici

Kabuklu Deniz Hayvanlan Eti
Nisasta veya Yumurta Ak

Kuter

Et Pompasi

Besleyici

Baglik (Ekstriizyon)
Tagiyic1 Bant

———

Gaz

Gaz

Sogutma
Hamur

Kuter

Serit Haline Getirme

Kanstiric

Sekil Verici

Diiz Mold Karngik Mold
(Sekillendirme) (Chunk)

Sekillendirilmig Uriin

Buhar Temperleme (Kismi Ist Uygulama)

Ip Gibi Sekil Veren
Sekil Verici

Baglayici
Meyilli Kesim Diiz Kesim

Flake, Chunk Yapigtirma

Liflenmig Uriin

Buharda Pigirme

Sekil: 2

Ambalajlama

Sekillendirilmis ve Katkilt Surimi Uretim Prosesleri
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