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Oz: Bu arastirma, Cyprinus carpio kiymasi ile elde edilen surimi tozunun balik krakerlerinin
iiretimi sonucu buzdolabi kosullarindaki mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesini
amaglamistir. Fileto haline getirilen baliklar kiyma haline getirilip, sogutulmus su ile iki kez 10
dakika siire ile yikand1. Ugiincii yikanma, sogutulmus %0.3’liik tuz soliisyonu ile 5 dakika
kanistirilarak yapilip ve fazla su siizge¢ kullanilarak peynir torbasi iginde siiziildii ve daha sonra
60 £5°C’lik turbo firinda 12 saat kurutuldu ve parcalayicida toz haline getirildi. Surimi tozu balik
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The Determination of Shelf Life of Crackers Produced from Surimi Powder Obtained with
Cyprinus carpio in Refrigerator Conditions

Abstract: This study aimed to determine the microbiological and chemical properties of surimi
powder obtained from Cyprinus carpio minced meat in the production of fish crackers under
refrigerator conditions. The filleted fish were minced and washed twice with cooled water for 10
minutes. The third wash was done by mixing with cooled 0.3% salt solution for 5 minutes and
the excess water was drained in a cheese bag using a strainer and then dried in a turbo oven at 60

) + 5°C for 12 hours and turned into powder in a crusher. Surimi powder was added to the fish
*Sorumlu yazar:

Nermin KARATON KUZGUN cracker dough and baked after shaping into crackers. The microbiological and chemical properties
Munzur University, Faculty of Fisheries, of the obtained crackers were examined. According to the results, microbiological deterioration
Department of Fishing and Processing occurred on the 15th day under refrigerator conditions. In addition, the functionality of surimi
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52 nerminkaraton@munzur.edutr powder may vary depending on the drying method used and the type of fish. There should be

R&D studies to better understand the topic.

Anahtar kelimeler: Cyprinus carpio, fish cracker, surimi.

GIRIS tercihi beslenme bakimindan 6nem arzetmektedir (Aksoylu
Ozbek, 2013; Tayar ve Hecer, 2016). Yeni biri iiriin
gelistirmek icin, bu kapsamada yapilan arastirmalar farkl
yas gruplarina hitap etmekte olan, atistirmalik gidalar (snack
foods) olarak ifade edilen bu gidalarin tiiketimi diinya

genelinde giin gectikge artis gostermektedir (Karaton
hazir, tasinmasi kolay ve tiiketim i¢in hazir olan gidalarin Kuzgun, 2017; Karaton Kuzgun, 2018).

Calisan kadinlarin sayisinda meydana gelen artis ve
ig icin ya da Universite i¢in bireylerin ailelerinden uzakta
yasamalari, yogun hayat temposu sebebiyle teknolojideki
gelismeler nedeniyle giinlimiiz standartlarinda ambalajli,
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Surimi eldesi; kan, kir, yag, kokulu maddeler ve
mukoza gibi istenmeyen etmenlerin kiyma haline getirilmis
balik etinden uzaklagtirilmasi ve miyofibriller protein
oranmi artirmak maksadiyla balik etinin kiyma haline
getirilmesi sonrasi sogutulmus su ile tekrar tekrar yikanmaya
tabi  tutulmasi islemidir. Bu iglemler neticesinde
aminoasitler, riboniikleotidler ve organik asite dayal
karakteristik balik tadi ve kokusu neredeyse tamamiyla
ortamdan uzaklagtirilir (Park, 2005; Cakli, 2007).

Yalniz tahil kokenli besinlerle beslenildiginde
viicut canliligimi kaybetmektedir (Tayar ve Hecer, 2016).
Gilinlimiizde biiylik miktarlarda tiiketilen bu iiriinlerin balik
eti ile zenginlestirilmesinin yararli olacag: diisiiniilmektedir
(Karaton Kuzgun, 2017; Karaton Kuzgun, 2018).

Bu ¢aligmada, Sazan (Cyprinus carpio, L., 1758)
baliklarindan hazirlanmis krakerlerin raf omrii boyunca
mikrobiyolojik ve kimyasal degisimlerini
amaglamustir.

incelemeyi

MATERYAL VE METOT

Bu calismada Keban Baraj Golii'nde (Tiirkiye)
avlanan sazan (Cyprinus carpio L., 1758) balig1 kullanildi.
Baliklarin boyu ortalama 60-70 ¢m uzunlugunda ve 2-3 Kg
agirhiginda taze olarak 4 adet temin edildi (2022-2023
yilinda Aralik- Ocak aylarinda) ve soguk ortamda Munzur
Universitesi Pertek Sakine Geng¢ Meslek Yiiksekokulu
laboratuvarina getirilerek ayni giin igerisinde isleme alindu.

Surimi tozu iiretimi: Baliklar; bas, i¢ organlari,
kilgiklar1 temizlendikten ve kalan kan, kir, i¢ artiklarini
ortamdan uzaklagtirmak maksadiyla igilebilir nitelikteki su
ile yikanip, derilerinden ayrildiktan sonra filetolar1 ¢ikartildi.
Yikanan baliklar pargalayict yardimiyla kiyma haline
getirilip, elde edilmis olan kiyma genis bir kaba aktarilarak
oncesinde buzdolabi kosullarinda sogutulmus su ile (8 £2°C)
ile iki kez 1/5 et-su oraninda ortalama 10 dakika siire ile
yikandi. Ugiincii yikama olan son asamada, sogutulmus
%0.3’liik tuz soliisyonuyla 5 dakika kadar karistirilmak
suretiyle yapilip ve fazla su siizge¢ yardimiyla siiziildii.
Fazla suyu alindiktan sonra kiyma, bir peynir torbasi
icerisinde 4°C’de preslenerek suyundan iyice arindirilip
(Kose vd., 2006; Duman vd., 2012) 60 £5°C’lik turbo firinda
12 saat kurutuldu. Kurutulmus surimi, mutfak robotundan
gegirilerek surimi tozu olusturuldu. Daha sonra kraker yapim
asamasina gecildi.

Surimi tozu ilave edilmis krakerlerin yapimu.
Krakerlerin hamur karisim orani Tablo 1’de de goriildigi
gibi, %16 Surimi tozu, %2 tuz, %2 seker, %12 aygicek yagi,
%1 kekik, %2 yumurta, %13 tereyagi, %40 un, %12 bugday
nisastast oraninda eklendi ve homojen bir karisim elde
edilene kadar mikserde (Tefal) karigtirildi. Daha sonra
hamur bir firin tepsisine dokiiliip bir ekstraktor (30 mm
capinda) ile sikistirilip sekil verildi. Iki ayr grup
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olusturuldu. Sekil verilen kraker firinda 180°C’de pisirildi
ve strafor tabaklara birakilarak stre¢ film ile kaplandi ve
4£1°C’de muhafaza altina aldi. Arastirma 2 tekerriirli
yapildi. Ornekler muhafazanin belirli giinlerinde (0., 5., 10.
ve 15. giinler) mikrobiyolojik yonden incelendi.

Tablo 1. Balik krakerindeki karisim oranlari.
Table 1. Mixing ratios in fish crackers.

K(%) S(%)
Surimi Tozu 16
Un 56 40
Bugday nisastasi 12 12
Tuz 2 2
Seker 2 2
Aycicek yagi 12 12
Kekik 1 1
Yumurta 2 2
Tereyagi 13 13
K:Kontrol, S:Surimi Tozu.
Mikrobiyolojik Analizler: Mikrobiyolojik

degerlerin belirlenmesi i¢in, 6rneklerin bir parcalayiciya ait
(Stomacher) steril posete 10g gelecek sekilde tartimi yapildi
ve lizerine steril %0,1’lik pepton water’dan 90 ml eklenerek
parcalayicida homojen bir karisim olusturuldu ve boylece
ornekten 10 (1/10)’lik bir diliisyon hazirlandi. Bu
diliisyondan ayn1 seyrelticinin kullanmasiyla 10%’ya kadar
diger seyreltileri yapilarak plak dékme yontemi ile ekimleri
yapildi (Harrigan,1998; Varlik vd.,1993).

Mezofilik Aerob Bakterilerin Sayimi (MAB):
Orneklerin mezofil aerob bakterilerinin sayisini belirlemek
icin Plate Count Agar (LAB149, 125801/093) kullanild:.
Ekim yapildiktan sonra plaklar, 301 °C’de 3 giin
bekletilmesinin ardindan olusan koloni sayisi ile sayimi
yapildi (Harrigan ve McCance, 1976; ICMSF, 1986A).

Toplam Psikrofilik Aaerob Bakteri Sayumi (PB):
Psikrofilik bakteri sayisinin belirlenmesi amaciyla Plate
Count Agar besiyeri (PCA) (LAB149, 125801/093)
kullanild1. Ekimi gerceklestirilen plaklar 5+1 °C’de 7-10 giin
bekletilmesinin ardindan olusan koloniler degerlendirildi
(Harrigan, 1998).

Maya-Kiif Sayimi: Orneklerin maya ve kiif
miktarinin belirlenmesi i¢in % 10’luk tartarik asit eklenerek
pH’st 3,5’e diisiirilmiis Potato Dextrose Agar besiyeri
(PDA) (LABMO09S, 123328/229) kullanildi. Plaklar 25 +1
°C’de 4-5 giin bekletildikten sonra olusan kolonilerin sayimi
yapild1 (ICMSF, 1986Db).

Kimyasal analizler

TVB-N miktari: Toplam ugucu bazik azot (TVB-N)
icerigi (mg/100g), Conell ve Shewan (1979) tarafindan
gelistirilen buhar1 damitilmas1 yoluyla yapildi. Homojen
hale getirilmis drnege MgO katalizorligii ile su buhari
distilasyonu sonucu ugucu bazlar, % 3’luk H3BO;
¢ozeltisinde tutulmus ve ayrilan bazlar Tashiro Indikatorii ile
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beraber 0,1 N HCI asit ile titre edilip orneklerin TVB-N
miktar1 mg/100g olarak hesaplanmustir.

TBA miktarr: Tarladgis vd. tarafindan gelistirilen
yontem (1960), krakerlerde tiyobarbiturik asit (TBA)
degerini (mg MA/kg) belirlemek i¢in kullanildi. Homojenize
edilmis ornek ile saf su, HCI, ve kopiik onleyici eklenip,
destilasyon diizenegine baglanir. Yaklasik 50 ml destilat
toplanana kadar destilasyona devam edilir. Elde edilen

destilat TBA reaktifi ile kaynatilir ve olusan
malondialdehitten elde edilen kirmizi rengin 538 nm'deki
absorbans1  spektrofotometrede  okundu.  Orneklerin

malondialdehit degeri, absorbans degerinin 7,8 faktorii ile
carpilmasiyla hesaplandi.

Istatistiksel analizler: Bu arastirmada, gruplar
arasindaki farkliliklarin degerlendirilmesi i¢cin IBM SPSS22
(Istatistiksel analiz progranm) bilgisayar istatistik paket
programi kullanildi raf 6mrii boyunca analiz giinleri
arasindaki farkliliklarm (p<0,05) istatistiksel agidan 6nemi
varyans analizi (ANOVA) ile belirlendi (Ozdamar, 2001).

BULGULAR VE TARTISMA

Bu arastirmada; sazan (Cyprinus carpio L., 1758)
kiymasindan yapilan surimi tozu ilave edilmis krakerlerin
strafor tabaklara birakilarak strech film ile ambalajlandiktan
sora 4+1°C’ de muhafazasi esnasinda sayist mikrobiyolojik
(Toplam mezofilik aerobik sayisi, Psikrofilik bakteri sayisi
ve Maya-Kiif Sayis1 ) ve kimyasal (TVB-N ve TBA)
niteliklerinde meydana gelen degisimler incelenmistir.
Deneysel kraker 6rneklerinin iiretim asamasinda ve raf omrii
boyunca analiz bulgulari Tablo 2 ve Tablo 3’de sunulmustur.

Uretim asamasindaki mikrobiyolojik ve kimyasal
niteliklerde meydana gelen degisimler: Tablo 2’de
sunuldugu gibi, ¢alismada kullanilan kraker 6rneklerinin,
toplam  mezofilik aerobik bakteri sayisi (MAB)
incelendiginde, Cyprinus carpio etinde tespit edilen MAB
grubu bakterilerinin sayis1 4,204+0,25 kob/g olarak tespit
edilmistir. Balik etinin surimi tiretim asamalarindan ilki olan
1. soguk su ile yikama sonrasi balik etindeki toplam
mezofilik aerobik bakteri sayist 3,38+0,82 kob/g olarak, 2.
yikama sonras1 2,83+0,35 kob/g ve son olarak 3. yikama
sonrast ise 2,73+0,26 kob/g olarak belirlenmis olup bu her
yikama sonrasinda diizenli azalislar oldugu gézlemlenmistir.
Nath ve Singh (2019), yapmis oldugu ¢alismada suriminin

bakteriyel degerini 3.53+0.61 kob/g, surimi tozunun
bakteriyel degerini ise 3.94+0.61 kob/g olarak
belirlemiglerdir. Bu degerler bizim degerlerimizden

yuksektir. Bunu bizim c¢alismamizda kullandigimiz balik
tiirli ve bahsi gecen ¢alismadaki balik tiirlerinin farkliligina
ve disardan ek katki maddeleri eklenmesi iglemine
baglayabiliriz. Clinkii ek katki maddeleri ile kontaminasyon
s6z konusu olmus olabilir. Karaton Kuzgun (2020), yapmis
oldugu ¢aligmasinda sazan baliginin genel canli sayisini 3,27
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+ 0,23 kob/g olarak belirlemislerdir. Bu deger bizim
degerlerimizle benzerdir.

Surimi tozu ile iiretilmis balik krakerlerinin {iretim
asamasindaki mikrobiyolojik degerleri incelendiginde
(Tablo 2.), PB bakimindan balik eti 3,50+0,20 kob/g olarak
belirlenmis olup bu degerler sirasiyla 1., 2. ve 3. yikama
asamalarinda sirastyla 3,1340,65 kob/g, 3,08+0,61 kob/g ve
2,73+0,26 kob/g degerlerine diisiis oldugu gézlemlenmistir.
Bu deger surimi tozu eldesi ile 2,95+0,04 kob/g olarak
belirlenmistir. Karaton Kuzgun ve Giirel Inanli, (2018),
yapmus olduklart ¢aligmalarinda PB sayisint balik etinde
3,72+0,38 kob/g olarak belirlemislerdir. Bu deger bizim
degerlerimize benzerdir.

Tablo 2’de incelendiginde, ¢aligmada kullanilan
kraker 6rneklerinin, toplam maya-kiif sayisi incelendiginde,
Cyprinus carpio etinde tespit edilen maya-kiif sayisi
4,42+0,88 kob/g olarak tespit edilmis olup, bu degerler 1.
soguk su ile yikama sonrasi balik etindeki maya-kiif sayisi
2,76+1,28 kob/g olarak, 2. Soguk su ile yikama sonrasi
2,24+0,76 kob/g ve son olarak 3. Tuzlu soguk su ile yikama
sonrasinda ise 2,24+0,76 kob/g olarak belirlenmistir. Surimi
tozu haline getirildikten sonra maya kiif sayis1 3,55+0,65
kob/g olarak belirlenmistir. Schormuller (1968)’e gore, taze
balikta TVB-N miktarinin 25 mg/100g’a kadar “cok iyi”, 30
mg/100g’a  kadar 35 mg/100g’a  kadar
“pazarlanabilir”’, fazla oldugunda ise “bozulmus” olarak
kabul edilmektedir. Tablo 2 incelendiginde bu ¢aligmada
kullanilan sazan kiymasinda TVB-N miktart 9,95+0,07
mg/100g olarak belirlenmistir. Uretim boyunca TVB-N
degerlerine bakildiginda 1., 2. ve 3. yikamalarda sirasiyla
azalma gozlenirken, TVB-N miktarlarindaki artis surimi
tozu haline geldiginde yiikselme oldugu gézlemlenmistir.
Surimi iiretiminde yapilan yikama islemine bagli olarak suda
¢oziinen bilesiklerin (kan, suda ¢dziinen proteinler ve diger
azotlu bilesikler ) ortamdan uzaklagmasi neticesinde TVB-N
degerlerinde diisiis olmasi ile baglanti kurulabilir.
Sonrasinda kurutmaya bagli olarak elde edilen kurutulmus
surimi tozunda yapilan TVB-N analizlerinin yiikselmesi ise
yas et kuru et arasindaki birimsel degisimden
kaynaklandig1 kanisina varilabilir. Neiva vd., (2011), yapmis
oldugu ¢alismada suriminin TVB-N degerini 17,25-18,16
mg/100g araliginda oldugunu belirlemislerdir. Bu degerler
bizim degerlerimizle benzerdir. Karaton Kuzgun (2020),
yapmis oldugu c¢alismasinda TVB-N miktar1 bizim
degerlerimizle ortiismektedir.

Su diriinlerinde yaglarin oksitlenmesi neticesinde
olusan bir acilagma kriteri olarak sayilan TBA degeri; 1-3
mg /kg degeri arasinda “iyi”, 3—5 mg /kg degerleri arasinda
“orta” 5—8 mg MDA/kg degerleri aras1 “diisiik” kalitede
oldugunu belirler (Sinnhuber ve Yu, 1958; Varlik vd., 2007).

Bu aragtirmada taze olarak kullanilan balik etinin
TBA degeri ortalama olarak 0,61+0,15 mg /kg olarak
bulunmugtur. Surimi tozu elde edilinceye kadar ki

“iyi”,

ile
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asamalarda diizenli azalmalar gozlenmis olup surimi tozu
elde edildikten sonra 0,94+0,05 mg /kg olarak belirlenmistir.
Surimi iiretiminde yapilan yikama islemine bagli olarak suda
¢ozlinen bilesiklerin (kan, yag, kir, mukus, vb.) ortamdan
uzaklagmasi neticesinde TBA degerlerinde diisiis olmast ile
baglanti kurulabilir. Sonrasinda kurutmaya bagli olarak elde
edilen kurutulmus surimi tozunda yapilan TBA analizlerinin
yiikselmesi yas et ile kuru et arasindaki hacimsel degisimden
kaynaklandigi kanisina wvarilabilir. Bu durumundan

belirtilmesi gerekmektedir. Neiva vd., (2011), yapmus
oldugu ¢aligmada suriminin TBA degerini 1,19-1,38 mg /kg
araliginda oldugunu belirlemislerdir. Bu degerler bizim
degerlerimize benzerdir. Karaton Kuzgun (2020), yapmis
oldugu caligmasinda sazanin TBA degerini 1-2 mg /kg
araliginda belirlemis olup bu degerin yiiksek olmasim

Tablo 2. Surimi tozu ile tiretilmis balik krakerlerinin tiretim agamasindaki mikrobiyolojik degerleri.
Table 2. Microbiological values of fish crackers produced with surimi powder during the production phase.

Grup
Bahk 1.
MAB S 4,20+0,25 3,38+0,82
PB S 3,50+0,20 3,13+0,65
Maya-Kiif S 4,42+0,88 2,76+1,28
TVB-N S 9,95+0,07 8,83+0,83
TBA S 0,61+0,15 0,39+0,06

S:Surimi Tozu

Raf omrii boyunca mikrobiyolojik ve kimyasal
niteliklerde meydana gelen degisimler: Kabul edilebilir
limit degerler arasinda, taze balikta toplam mezofilik aerob
mikroorganizma sayisi1 ICMSF (1986a) tarafindan 6 kob/g
oldugu bildirilmigtir. Surimi tozu ile Tretilmis balik
buzdolab1  kosullarindaki  muhafazasi
esnasindaki  mikrobiyolojik  degerleri Tablo 3’de
sunulmustur. Tablo 3’e gore surimi tozu eklenmis hamur
karisimi olan S grubunun MAB sayisi 3,80+0,63 kob/g
olarak belirlenmis olup, kontrol grubu hamurunda bu oran
3,72+0,73 kob/g olarak belirlenmistir. Muhafazanin ilk
giiniinde toplam mezofilik aerobik bakteri sayist (MAB)
kontrol grubunda (K) 3,10+0,59 kob/g olarak belirlenirken,
surimi tozu ilave edilmis grupta (S) 3,11+0,64 kob/g olarak
belirlenmistir. Muhafazanin son giinii olan 15. giinde bu
degerler diizenli yiikselisler gostererek K grubunda bu
deger 6,04+0,35 kob/g, S grubunda ise 6,06+0,41 kob/g
degerine diizenli artiglar gostererek yiikselmis olup sinir
degeri asmustir. Muhafaza gilinleri arasinda Onemli
farkliliklar MAB bakimindan istatistiksel olarak onemli
(p<0,05) MAB bakimindan
arasindaki istatistiksel  olarak

krakerlerinin

bulunmustur.
farkliliklarin
olmadig1 (p>0,05) bulunmustur. Mangi vd., (2023), yapmus
oldugu calismasinda yerel marketlerden aldiklari surimi
iiriinlerinin bakteriyel yiikiiniin 1,0 -7,8 kob/g araliginda
oldugunu belirlemistir. Karaton Kuzgun (2020), yapmis
oldugu g¢alismasinda sazan baliginin kiymas: ile
hazirlanmisg balik krakerlerinin genel canli sayisimi raf
omrii boyunca incelemistir. Neiva vd., (2011), yapmis
olduklar1 ¢aligmalarinda krakerin mezofil bakteri degerini
30x10° (4,47 log) kob/g olarak belirlemislerdir. Bu da
bizim degerlerimizden yiiksek bir degerdir. Bunu bizim
calismamizda  krakere  surimi  tozu  ekleyerek
olusturmamizdan dolay: kaynaklandigin diistinebiliriz.

gruplar
onemli
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avlanmanin  gergeklestigi  sezon gibi  etmenlerden
kaynaklandigini diisiinebiliriz.
Yikama L
Surimi Tozu
2. 3.

2,83+0,35 2,73+0,26 3,55+0,65
3,08+0,61 2,7340,26 2,95+0,04
2,24+0,76 2,24+0,76 3,55+0,65
5,82+1,90 4,94+1,94 17,4842,18
0,26+0,05 0,16+0,05 0,94+0,05

Tablo 3 incelendiginde, Psikrofilik bakterilerin
deneysel gruplarda hamur karigimi bakimindan 2,88+0,42
kob/g olarak K grubunda sayildigs, 3,22+0,62 kob/g olarak
S grubunda sayildigi  belirlenmistir.  Tablo 3
incelendiginde, deneysel surimi orneklerinin
psikrofilik bakteri sayist ise muhafazanin ilk giiniinde en
yiiksek S grubunda 2,83+0,37 kob/g olarak, en diisik K
grubunda 2,58+0,12 kob/g olarak belirlenmistir. Surimi
tozu ilave edilerek hazirlanan krakerlerin PB bakterilerinin
sayisina muhafaza siiresinin nemli farkliliklar meydana
getirdigi bulunmustur (p<0,05) ve ayrica PB bakteri sayist

tozu

bakimindan muhafaza siiresinin tiim gruplar {izerinde
etkisinin istatistiki a¢idan anlamsiz oldugu belirlenmistir
(p>0,05).

Maya-kiif ~ sayisi Tablo 3
incelendiginde hamur karisimlarinin en yiiksek organizma
degerinin S grubunda (3,80+0,50 kob/g), en diisik K
grubunda (3,14+1,18 kob/g) oldugu belirlenmistir.
Muhafazanin ilk gilinlerinde Maya-kiif sayis1 en yliksek K
grubunda (3,06+£0,58 kob/g), en diisiik S grubunda
(2,97+0,50 kob/g) belirlenmistir. Muhafazanin son giinii
olan 15. giinde en yiiksek deger S grubunda (5,56+0,08
kob/g), en disiik degerse K grubunda (5,35+0,27 kob/g)
bulunmustur. Surimi tozu ilave edilerek hazirlanan kraker
orneklerindeki maya-kiif sayisinin iizerinde muhafaza
stresi  bakimindan farkliliklar  oldugu
belirlenmistir (p<0,05) ve ayrica maya kiif sayis1 agisindan
muhafaza siiresinin tiim gruplar iizerinde etkisinin
istatistiki agidan anlamsiz oldugu belirlenmistir (p>0,05).
Neiva vd., (2011), yapmis olduklar1 c¢aligsmalarinda
krakerin maya kiif sayisimin 102 (<3 log) kob/g den diisiik
degerler oldugunu belirlemislerdir. Bu da bizim
degerlerimize yakin degerlerdir.

bakimindan

anlaml
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Krakerlerin  muhafazas1  siiresince TVB-N
miktarlarina bakildiginda tim gruplarda zamana bagl
olarak artiglar gozlenirken, TVB-N sayisindaki artig
meydana gelmistir fakat, tiiketilebilirlik sinir degeri
muhafazanin son giiniinde asilmamigtir. Muhafazanin
ilerlemesi ile birlikte TVB-N degerinde artiglarin 6nemli
oldugu belirlenmistir (p<0,05) ve ayrica TVB-N degerleri
gruplar arasi degisimin istatistiksel olarak 6nemli olmadigi
bulunmustur (p>0,05), fakat tiim gruplar TVB-N degeri
bakimindan muhafaza giinleri icerisinde
kiyaslandiklarinda ~ anlamli  farkliliklarin =~ olmadigt
belirlenmistir (p>0,05). Karaton Kuzgun (2020), yapmis
oldugu calismasinda TVB-N miktarmi balik krakerde
16,45+0,85 mg/100g oldugunu gézlemlemis olup bu deger
bizim degerlerimizle ortiismektedir.

Bu aragtirmada taze olarak kullanilan TBA hamur
asamasinda en yiiksek 0,53+0,07 mg /kg olarak K
grubunda, en disiik 0,46+0,16 mg /kg S grubunda
belirlenmistir(Tablo 3.). Muhafazanin ilerlemesi ile
beraber TBA miktarinda tim gruplarda 6nemli artiglar
oldugu gézlemlenmistir (p<0,05). Ek olarak TBA sayisinin
gruplar arasindaki degisiminin istatistiksel bakimdan
anlamsiz oldugu belirlenmistir (p>0,05). Karaton Kuzgun
(2020), yapmis oldugu calismasinda balik krakerlerinin
TBA degerini 1,77+0,11 mg /kg olarak belirlemis olup bu
degerler bizim degerlerimizle oOrtiismektedir. Ayrica
arastirmacinin elde ettigi kraker ve bizim ¢calismamamizda
elde ettigimiz kraker de kullandigimiz yontemin farkli
olmalarina ragmen her iki yontem ile elde edilen
krakerlerde raf 6mrii 15 giin ile sonlanmuistir.

Tablo 3. Surimi tozu ile iretilmis balik krakerlerinin buzdolab: kosullarindaki muhafazasi sirasindaki mikrobiyolojik degerleri
Table 3. Microbiological values of fish crackers produced with surimi powder during storage under refrigerator conditions.

Muhafaza Giinleri

Grup Hamur 0.
MAB (kob/g) K 3,72+0,73 3,10+0,59°
S 3,80+0,63 3,11+0,64°
PB(kob/g) K 2,88+0,42 2,58+0,128
S 3,22+0,62 2,83+0,372
Maya-Kiif(kob/g) K 3,14+1,18 3,06+0,58°
S 3,80+0,50 2,97+0,50°
TVB-N(mg/100g) K 6,33+2,99 11,31+5,712
S 7,01£2,02 14,95+3,952
TBA(mg /kg) K 0,53+0,07 0,85+0,03?
S 0,46+0,16 0,57+0,022

ab.¢: Yatay degisimler giinler arasindaki farklihgin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ifade etmektedir

K:Kontrol, S:Surimi Tozu
SONUC

Sonug olarak elde edilen surimi tozu, balik krakeri
gibi atistirmalik elde edilmesinde
kullanilabildigini belgelemistir. Surimi tozu ile olusturulan
balik krakerlerin buzdolab1 kosullarinda 15. giinde
mikrobiyolojik olarak bozuldugu gézlemlenmistir. Ayrica
surimi tozunun iglevselligi ile balik tiiriine ve kullanilan
kurutma metoduna bagli olarak degisim gosterebilir.
Bunun i¢in daha fazla Ar-Ge yapilmasi gerekmektedir.
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