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maddesidir. Bu kaynaga erigimin arttirilmasi icin tiretimin

gelistirilmesi ve gida giivenligi prosediirlerine uygun hale
getirilmesi beklenmektedir. Bir kabuklu su iiriinii olan
midye, cesitli sekillerde islenerek degerlendirilmektedir.
Génderilme Tarihi: 5 Kasim 2018 Pek cok iilkede oldukga popiiler olan midye, finansal agidan
Kabul Tarihi : 15 Kasim 2018 yiiksek getirisi olan bir kaynaktir. Midye dolma Tiirkiye’de
sokak yemegi kiiltiiriiniin O6nemli bir parcasidir. Ancak
yapilan calismalara gore sokakta satilan midye dolmalarin
bir kismi mikrobiyal yiik agisindan kabul edilebilirlik
sinirlarin tizerindedir. Bunun en 6nemli nedenleri, kontrolsiiz
toplayicilik ve tiretimdir. Tiim bu olumsuzluklarin giderilmesi
icin, kontrollii sartlarda yetistiricilik ve tiretimin yapilmasi
elzemdir. Bu calisma; midye dolma agisindan midye etine
erisim ve isleme prosesleri hakkinda mevcut problemler ve
gelecek onerilerini kapsamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Midye, Midye dolma, Kontrolli midye

yetistiriciligi, Midye isleme
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ABSTRACT

Aquatic products are foodstuff that stands out with
its nutritive properties. In order to increase access to
this resource, it is expected that the ways of delivering
to consumers as well as increasing production will
be improved and adapted to food safety procedures.
Mussels, which are a shellfish, are processed in
many ways. Mussels, which are very popular in
many countries, are a source of high financial gain.
Stuffed mussels are an important part of the street
food culture in Turkey. However, according to the
studies, a portion of stuffed mussel sold on the street is
above the acceptable limits in terms of microbial load.
The most important reasons for this are uncontrolled
gathering and production. In order to eliminate all
these problems, aquaculture and production under
controlled conditions is essential. This study covers
current problems and future suggestions about access
and processing of mussel meat in terms of stuffed
mussels.

Stuffed mussel, Mussel

aquaculture, Mussel processing
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GiRiS

Su frtinleri kaliteli hayvansal protein kaynaklarindan
biridir. Kabuklu su {iriinleri lezzeti ve tercih edilebilir-
ligi yiiksek bir gida maddesidir. Midye, Mytilae aile-
sine dahil c¢ift kabuklulardandir. Atlantik kiyilarinda,
Akdeniz, Karadeniz, Marmara Denizi ve Bogazlar’da
toplanarak avciligi yapilmaktadir. Midye prehistorik
caglardan beri tiiketilen bir gidadir'. Ulkemizde yay-
gin olarak tiiketilen midye, Akdeniz Midyesi Mytilus
galloprovincialis’dir ve kara midye olarak da adlandi-
rilir. Boyutlar1 6-8 cm arasindadir. Tiikketim donemleri
ise, her mevsim tiiketilebilmekle beraber, yaz ayla-
rinda tiikketim oranlar diigmektedir. Bunun en 6nemli
nedeni, su sicakliginin artarak zararli mikroorganiz-
malarin midye gibi siizerek beslenen canlilarin etin-
de daha fazla bulunmasidir’. Midye hem pismis hem
taze olarak tiiketilebilen yiiksek besin degerine sahip
bir kabukludur. Midye eti protein orani yiiksek, yetis-
tiricilige uygun bir ¢ift kabuklu tiirtidir. Kuru agirh-
ginin %60’ma kadar proteinden olusur. Yag orani ve
kolesterol seviyesi diisiiktiir. A, B1, niasin, B2, C,D

ve E vitaminleri ile Demir ve Kalsiyum elementlerini

Midye Avcihik ve Yetistiricilik Verileri
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de igerir’. Midye yetistiriciligi Avrupa’da yaygin ol-
makla birlikte Ulkemizde 2011 yilindan sonra TUIK e
gelen yetistiricilik verileri bulunmamaktadir (Cizelge
1). Kalkinma Bakanligi’mizin 10. Kalkinma Planinda
ise midye yetistiriciliginin maddi nedenlerden dolay1

bitme noktasina geldigi vurgulanmigtir®.
Midye Dolma

Midye dolma, Ulkemizde geleneksel, tiikketime hazir
olarak satilan bir mezedir. Gorkem’ midye dolmay1
“ulusal fastfood” olarak nitelendirmistir. Midye dol-
manin gastronomi kiiltlirline girigsi Osmanli Devleti’nin
Istanbul’u fethini takiben gerceklesmistir. Bu dnem-
de pek ¢ok deniz iiriiniine ait yemek bigimleri yeme
kiiltirimiiztin pargast olmustur®. Basilmig ilk Tirk
yemek kitabi olan “Melceii’t-Tabbahin (1844-Mehmet
Kamil)” (Ascilarin Si1gmagi)’de midye dolma tarifi
“Dokuzuncu Fasil- Zeytinyaglh ve sagyagli dolmalar”
boliimiinde “Midye Dolmasi1” olarak tarif edilmistir’.
Giliniimiizde bir “sokak yiyecegi” (street food)!? olarak
midye dolmanin igerigi; haglanmig kabuklu midye i¢i
ile haglanmis piring ve ¢esitli baharatlarla hazirlanmig
i¢ pilavdir. Tiiketim oranlar istatistik agidan tam ola-
rak bilinemez. Bunun en 6nemli nedeni kayit digiliktir.
Midye avciligi, toplayicilik yoluyla gergeklestirilir.
Toplanmis midyeler ¢uvallar vasitasiyla tasinirlar ve
iiretim yerlerine kolaylikla aktarilabilirler. Bu durum
kayit digiligi 6nemli oranda arttirmaktadir. Kayit is-
lemleri yetistiricilik yapildiginda daha etkin bi¢cimde
takip edilebilir. Ancak lilkemizde yetistiricilikten gelen
veriler 2012 yilinda sonlanmistir® ve bu yilda kilogram
bagina iiretim destegi 0,20 TL/kg olarak sunulmustur®.
Kay1t disiligm birincil dezavantaji, midye gibi yetisti-
gi yere bagl olarak, mikrobiyolojik yiik ve agir metal
icerigi bakimindan tehlike arz edebilecek siiziicii can-
lilarin tiiketimi sonucu, insan sagligi acisindan kont-
roliinii gliclestirmesidir. Midyeler organik atiklarin ol-
dugu alanlarda gelisebilir. Genellikle bu alanlar kiyiya
yakin kesimlerdir. Bu durum toplayicilar i¢in oldukca
cazip olabilir. Toplayicilik disinda, midye, kontrolli

bicimde uygun yerlerden hasat edilerek depiirasyon
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islemine tabi tutulup zararli iceriginden arindirilabilir.
Bu midyeler de yine midye dolma iiretimi yapan bazi
iireticilerce kullanilmaktadir. Bu teknikle iiretilen ve
dondurulmus olarak satilan midye i¢i de marketlerde
kolaylikla satin almabilmektedir. Ancak dondurul-
mus midyelerin bir kism1 yurtdisindan 6zellikle Avru-

pa’dan ithal edilmektedir.

Sokak yemegi kiiltiiriiniin 6nemli bir parcasi olarak
midye dolma ile ilgili yapilan ¢alismalara gore sokak-
ta satilan midye dolmalarin bir kism1 mikrobiyal yiik
acisindan kabul edilebilirlik siirlarin Gizerindedir ve
bunun en dnemli nedenlerinin ise kontrolsiiz toplayi-
cilik ve tiretim ile pisirme sonrasi satig esnasinda yasa-

nan sicaklik dalgalanmalar1 oldugu diisiiniilmektedir!!.

Listeria tiirleri gida kaynakli patojenlerden biri olan
Listeria monocytogenes’i de ihtiva eder ve listeriyo-
zis isimli bir hastaliga neden olur. Sireli ve Giiclikog-
lu', Ankara ilinde satilan hazir gidalarin Listeria spp.
acisindan varligi ve antibiyotik direngleri hakkinda
yaptiklar ¢alismada, midye dolmalarda Listeria spp.,
L. innocula ve L. grayi’yi izole ettiklerini belirtmis-
lerdir. Buna gore analize dahil olan 6rneklerin %5°1
Listeria spp. agisindan pozitif sonu¢ vermistir. Bu ol-
duke¢a 6nemsenmesi gereken bir orandir. Yine Goksoy
ve ark.'? yaptiklari ¢aligmada, midye dolmada bulunan
Listeria monocytogenes’in tanist igin iki farkli yontem
kullanmiglardir. Sonug¢ olarak kullandiklari yontem-
lerden birinde 50 6rnekten 5’inde pozitif veri elde et-
mislerdir. Arastirmacilar bu tarz sokak yiyeceklerinin
hicbir dnlem olmadan satilmasinin ciddi gida kaynakli
hastaliklara ya da zehirlenmelerine neden olacagim
bildirmistir. Terzi ve ark."® ise Samsun ilinde satilan
midye dolmalarda Listeria monocytogenes arastirmis-
lardir. Aldiklar1 25 6rnekte de bu tiire rastlanmamustir.
Bu tiire rastlanmamis olmasi1 midyenin toplandigi yer
ve midye dolmanin hazirlanma kosullar ile ilgili oldu-
gu bildirilmistir. Koliform bakteriler insan/hayvan dig-
kis1 veya bitki/toprak kaynakli olabilmektedir. Gida-
larda E. Coli digindaki fekal koliformlar1 inceleyen bir

caligmada ise midye dolmanin da bulundugu 6rnekle-

)3 —



—————

melerde pek ¢ok fekal koliform analiz edilmistir'®.

Ates ve ark.'’, sokakta satilan midye dolmada ¢esit-
li mikrobiyolojik analizler (Bacillus cereus, Staphy-
lococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella sp.,
Clostridium sp.) yaptiklar ¢alismada; analiz ettikleri
iirtinlerin %50’sinin, Salmonella sp. (gibi gida kay-
nakli hastaliklarda en ¢ok rastlanan tiir) a¢isindan
tilkketilemez oldugu sonucuna ulagsmistir. Yine diger
tiirler agisindan da Tiirk Gida Kodeks’inin belirledigi
sinirlarin tizerinde oldugu pek ¢ok 6rnege rastlamislar-
dir. Sonug olarak arastirmacilar, sokakta satilan midye
dolmanin insan saghgm tehdit edebilecegini vurgu-
lamistir. Oneri olarak ise daha iyi kosullarda pisirme,
dagitim sartlarin1 sunmuslardir. Arastirildig1 kadariyla,
literatiirde kendi hazirladiklar1 midye dolmalarin pa-
ketlenerek muhafazasi ve muhafaza siiresince degi-
simlerin incelendigi tek calisma Ulusoy ve Ozden'®’in
yaptig1 caligmadir. Aragtirmacilar farkli gaz karisim-
lar1 kullanarak modifiye atmosfer paketleme (MAP)
teknigi ile hazirladiklar1 midyeleri depolamislardir.
Bu calismada ama¢ MAP’1n etkinligini ortaya koy-
maktir. Mikrobiyolojik agidan mesofilik bakterilerin
zaman i¢inde arttigin1 bulmuslardir. Bing6l ve ark.,
Istanbul’da satilan midye dolmalarin mikrobiyolojik
kalitesini Tiirk Gida Kodeksine uygunluguna gore in-
celemistir. Incelenen &rneklerin %77,38’inde koliform
bakterileri, %22,02’sinde E. coli, %23,8’inde Staphy-
lococcus aerous, %38,69’unda Bacillus cereus tespit
edilmistir. Genel aerobik bakteriyel yiikiin ise 1.0x10?
oldugu belirtilmistir. Bu baglamda Istanbul ilinde sa-
tilan midye dolmalarin gida zehirlenmesi ya da gida

kaynakli hastaliklara neden olmas1 beklenmektedir.

Midye islemede Diinyadan érnekler ve gelecek dne-

rileri

Midye yetistiriciligi Avrupa tilkelerinde yaygin olarak
yapilmaktadir. Ulkemizde yetistiricilik kosullar1 Av-
rupa standartlarina ulastirilarak gerceklestirilebilirse
Avrupa midye pazari onemli bir ihracat pazari olarak
degerlendirilebilir. Yam sira; Ulkemizdeki midye tii-
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ketiminde baglica tiiketilen midye yemeklerini, ye-
meye hazir birer ticari iirlin olarak iiretip marketler-
de derin dondurucularda ya da buzdolaplarinda veya
raflarda satilan ambalajli iiriin olarak pazarlanmasin
saglayarak, i¢ pazarda da giiclii bir tiiketim orani elde
edilebilir. Bu giliclii potansiyelin kullanilmasi iilke
ekonomisine 6nemli bir girdi saglayacaktir. Bunu iil-
kesinin en dnemli kaynaklarindan biri haline getiren
Yeni Zelanda 6rnegi giiglii bir emsaldir (19. yy’dan

beri)17,18,19.

Tablo 2: Bir 6rnek olarak Fransa’da pisirilen en yaygin

midye yemekleri (Monford, 2000’den ¢evirilmistir)!'’

Yemegin adi Icerigi (midye ile)

A la mariniére | Sogan, tereyagi, beyaz sarap, kere-

viz, maydanoz

A la créme Kereviz, sogan, krema, beyaz sa-

rap

A la provencale | Domates, sarimsak, sogan, beyaz

sarap, tereyagi

Au beurre d’es- | Sarimsak, tereyagi, maydanoz

cargot

Au curry Krema, kori, maydanoz, beyaz sa-

rap

Avrupa’da iiretilen toplam midye miktar1 tahmini ola-
rak 700 bin ton/y1l’dir'”. Avrupa’da canli midye ihti-
yaci, yerel yetistiricilerin yiiksek oranda tiretimleri ile
kargilanmaya c¢aligilmasina ragmen hala daha fazlasi-
na ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu ihtiyac¢ gitgide artarak
ilerlemektedir. Daha fazla {iretim yapilmasini engelle-
yen baslica nedenler, Avrupa’daki en 6nemli lreticisi
ve saglayicilaridan biri olarak Fransa 6rnegi (Tablo

2) i¢in sdyle siralanmistir:

- Fransiz kiyilarmin tamami, hali hazirda var
olan balik ¢iftlikleri, avcilik stoklarinin 6nem-
li oranda somiiriilmiis olmasi ve diger ekono-

mik aktiviteler ile kullaniliyor olmast,

- Merkezi bir Pazar anlayisinin olmamasi,




- Cok fazla kiigiik ¢apli igletmenin olmasi,

- Uretim miktar1 ve iiriin kalitesinin kontrollii
olmamasi ve bu kriterlerin tamamen dogal

¢evrenin sunduklari ile sinirlanmasi,

- Tim saglayicilar arasinda rekabetin tirman-

masidir'’.

Bu kriterler en gelismis Avrupa {ilkelerinin genel so-
runlaridir. Bu sorunlarin tamamini agabilmis Avrupa
tilkesi bulunmadigindan, bolgedeki ihtiyaci karsila-
yacak tiretim yetersizdir ve disa bagimlidir. Bu bag-
lamda Yeni Zelanda ve Avustralya gibi ¢cok uzak {il-
kelerden bile ihracat yapilmak zorunda kalinmaktadir.
Avrupa’nin en biiylik, diinyanin ikinci biiyiikk midye
iireticisi Ispanya’dir (180 bin-250 bin ton/y1l)"”. Ispan-
yada yetistirilen Akdeniz midyesi canli, dondurulmus
ve 6nemli kismi lokal konserve sirketlerine gonderilir.
Ispanya’dan baska diger iireticiler (hem avcilik hem
iiretim, farkli tiirlerde); Fransa, Irlanda, Hollanda, Da-

nimarka, Ingiltere ve Almanya’dir'.

Midyenin en fazla satin alinan bigimi taze midyedir.
Taze/canli midyenin pazarda onemli bir yeri vardir.
Bununla birlikte midye deger kazandirabilecek bir
iiriindiir. Islenerek ticari degeri arttirilabilir. Bu amagla
hem perakende satista hem de hazir yemek segmen-
tinde; boyutuna gore siniflandirilmis, temizlenmis,
ayiklanmis, paketlenmis, yemeye hazir kaplamalarla
kaplanmis veya yemeye hazir porsiyonlanmig (1s1t-ye)

olarak pazarlanabilir.

Islenmis midyenin ticari yayilimi (Avrupa birligi

kodlariyla):

1- Canly, taze ya da soguk muhafazali kabuklu ya
da kabuksuz midye: CN Code 0307 31

- Canly, taze ya da soguk muhafazali kabuklu ya
da kabuksuz midye, Mytilus spp.: CN Code
0307 31 10
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2- Hem kabuklu hem kabuksuz midyeler; dondu-
rulmus, tuzlanmis veya salamura i¢inde: CN
Code 0307 39

- Hem kabuklu hem kabuksuz midyeler; dondu-
rulmus, tuzlanmis veya salamura i¢inde, My-
tilus spp.: CN Code 0307 39 10

3- Hava geg¢irmez kutularda korunmus, hazirlan-
mis midyeler: CN Code 1605 9011

4- Diger kutularda korunmus, hazirlanmis mid-
yeler: CN Code 1605 9019 .

Diinya genelinde dondurulmus midyelere olan talep
son yillarda artmigtir. Bu durum iki sekilde agiklana-
bilir.

- Birincisi kabugu ayiklanmis, tiikketime hazir
dondurulmus iirlinlerin olduk¢a kolaylik sag-
ladig1 yaygin bigcimde fark edilmistir. Hazir
yemek sektoriinde kabuk ayiklama iglemi ol-
maksizin donuk midye etlerinin kullanimi is
giiciinli disilirerek ekonomik ¢iktilar azaltil-
mistir. Dondurulmus midye, isleme endiistrisi

tarafindan daha fazla tercih edilir.

- lkincisi  ise  dondurulmus iiriinlerde
mikroorganizmalarin pek c¢ogunun inaktive
olmasi, vejatatif mikroorganizmalarin 6lmesi

ve enzimlerin inaktivasyonudur.

Dondurulmus tiriinler uzun mesafede transfer edilebi-
lir ve raf 6mrii uzar®. Hazir gida sektorii, kentlesme,
gelir diizeyindeki degisimler, uzun ¢alisma saatleri ve
kadinin ig hayatina daha aktif katilimi1 nedeniyle gelis-
mistir. Gida ihtiyacini karsilamada geleneksel gidala-
rin yani sira yeni Uriinler iireten sektor, mevcut iirlin-
lerin giivenli ve saglikli bigimde paketlenerek yeme-
ye hazir bigimde tiiketicinin hizmetine sunmaktadir.
Bununla birlikte hazir gida sektorii, sadece kayith ve
kontrollii firmalardan olusmamaktadir. Bunlar disinda

sokakta satilan veya kontrolii saglanmayan hazir gida
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sektorii pargalart da mevcuttur. Bu pargalarin en énemli
dezavantaj1 sanitasyon kosullarmin takip edilememesi
ve bazi gida kaynakli zehirlenmeler ve hastaliklara ne-
den olabilmeleridir. Tiim bu nedenlerle ayiklanmis ve
paketlenmis donuk midyelere ve bu midyelerle islene-
cek hazir midye yemeklerine (ready-to-eat) olan talep

artmaya devam edecektir.

Sonug olarak; hazir gida sektdriinde midye dolmanin
potansiyelinin yliksekligi agik¢a ortaya konmustur. Bu
potansiyelin en aktif bigimde degerlendirilmesinin ise
midye yetistiriciliginin artmasi ve bunu takiben midye
islemenin fazlalgmasi, midye islemenin ise daha yiiksek

kayitliliga erismesinin gerekliligi vurgulanmigtir.

KAYNAKLAR

1. Parmalee, P.W. ve Klipper, W.E., 1974. Freshwater
mussels as a prehistoric food resource. American
antiquity, 39:3, 421-434.

2. Terzi, G. Giiciikoglu, A. Cadirci, O. Uyanik, T.
ve Alisarli, M. 2015. Serotyping and antibiotic
susceptibility of Listeria monocytogenes isolated
from ready-to-eat foods in Samsun, Turkey. Turkish
Journal of Veterinary and Animal Sciences, 39:211-
217.

3. Bingdl, E.B. Colak, H. Hampikyan, H. ve Muratoglu,
K. 2008. The microbiological quality of stuffed
mussels (Midye Dolma) sold in Istanbul. British
Food Journal, 110(11): 1079 — 1087.

4. Ozel Ihtisas Komisyonu Raporu 2014. Su Uriinleri.
ISBN 978-605-4667-67-3 YAYIN NO: KB: 2871 -
OIK: 721.

5. TUIK 2015. Su iiriinleri istatistikleri. T.C. Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi, Balik¢ilik ve Su Uriinleri
Genel Miidiirliigii, Mart 2015.

6. TUIK 2018. Su iiriinleri istatistikleri. T.C. Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi, Balik¢ilik ve Su Uriinleri
Genel Midiirliigii, Agustos 2018.

7. Gorkem, O. 2015. Franchising Sistemi Uygulanan
Fast Food Isletmelerinde Orgiitsel Baglilik: Denizli
Ornegi. Journal of Business Research Turk, 7(1):267-

ZIRAAT MUHENDISLIGI @ Y1l: 2018 @ Say1: 366

ZIRAAT
@ MUHENDISLIG!

279.

8. Giiler, S. 2010. Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme I¢me

Aliskanliklari.  Dumlupinar  Universitesi

Bilimler Dergisi, 26: 24-30.

Sosyal

9. Acar Tek, N. ve Siiriiciioglu, MS. 2014. Basilmig

olan ilk Tirk yemek kitab1 “Melceii’t-Tabbahin”.
Gazi Tirkiyat, 14:225-229.

10.Castellani, V. 2004. Les cuisines de rue. ISBN:
9782742749324

11.Sireli, UT ve Giiclikoglu, A. 2008. Prevalence and
Antibiotic Resistance of Listeria Spp. Isolated from
Ready-to-Eat Foods in Ankara. Turkish Journal of
Veterinary and Animal Sciences, 32(2): 131-135.

12.Goksoy, E.O. Kirkan, S. ve Kaya, O. 2006.
Comparison of Polymerase Chain Reaction and
Conventional Methods for the Diagnosis of Listeria
monocytogenes in Stuffed Mussels. Turkish Journal
of Veterinary and Animal Sciences, 30:229-234.

13.Terz1 G, Gucukoglu A, Cadirc1 O, Kevenk TO ve
Alisarli M. 2013. Effects of Chitosan and Lactic Acid
Immersion on the Mussels” Quality Changes During
the Refrigerated Storage. ournal of the Faculty of
Veterinary Medicine, Kafkas University, 19 (2): 311-
317,2013. DOI: 10.9775/kv{d.2012.7779.

14.Dogan Halkman, HB ve Halkman, AK. 2004.
Gidalarda Fekal
Koliformlar Uzerine bir Arastirma. Orlab On-Line
Mikrobiyoloji Dergisi, 2(2):1-5.

15.Ates, M. Ozkizileik, A. ve Tabakoglu, C. 2011.
Microbiological Analysis of Stuffed Mussels Sold
in the Streets. Indian Journal of Microbiology,
51(3):350-354.

16.Ulusoy, S. ve Ozden, O. 2011. Preservation of Stuffed
Mussels at 4°C in Modified Atmosphere Packaging.
Journal of Aquatic Food Product Technology, 20:3,
319-330.

17.Monford, 2000. The French Market for Mussels:

Dominant

Escherichia coli  Olmayan

Features, Competitive Forces and
Prospects. SNF-REPORT NO. 05/2000. Centre for
Fisheries Economics Report No. 62. Foundation for

Research in Economics and Business Administration,




A ZIRAAT
@ 'MUHENDISLIG!

Bergen, Fransa.

18.Algicek Z., Balaban M.O., 2015a. Characterization
Of Green Shelled Mussel Meat. PartI: Quantification
Of Color Changes During Brining And Liquid
Smoke Application Using Image Analysis.
JOURNAL OF AQUATIC FOOD PRODUCT
TECHNOLOGY, vol.24, pp.2-14.

19.Al¢icek Z., Balaban M.O., 2015b. Characterization
Of Green Lipped Mussel Meat. Part II: Changes
In Physical Characteristics As A Result Of Brining
And Liquid Smoke Application. JOURNAL OF
AQUATIC FOOD PRODUCT TECHNOLOGY,
vol.24, pp.15-30.

20.Huss, H.H. 1995. Quality and quality changes in
fresh fish. FAO Fisheries technical paper . No. 348,
195p pp. Roma: FAO.15. Shomar B.H, Miiler G,
Yahya A, 2005. Seasonal variations of chemical
composition of water and bottom sediments in
the wetland of Wadi Gaza, Gaza Strip, Wetlands
Ecology and Management, 13: 419-431.

ZIRAAT MUHENDISLIGI @ Y1l: 2018 @ Say1: 366 —y—




