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Öz 

Amaç: İnsan beslenmesinde önemli yeri olan balık, yüksek protein ve diğer azotlu bileşikler 
içermesi nedeniyle mikrobiyal bozulmaya yatkın bir su ürünüdür. Besinlerde mikrobiyal yükü 
azaltmaya yönelik sentetik ve doğal birçok koruyucu madde kullanılmaktadır. Bitki özütleri 
antimikrobiyal özellikler taşımakta ve doğal oldukları için tüketiciler tarafından tercih 
edilmektedir. Bu çalışmada ayıklanmış hamsi balıklarının, farklı oranlarda limon (Citrus limon) 
kabuğu ve defne (Laurus nobilis L.) yaprağı özütleri içeren yıkama sularında bekletilmesinin 
Escherichia coli (E. coli) ve toplam bakteri sayısına etkileri incelenmiştir. Yöntem: Çalışmada balık 
yıkama suları olarak steril musluk suyu, limon kabuğu özütü (%50, %100 v/v), defne yaprağı 
özütü (%50, %100 v/v) ile çalışılmıştır. Özütler soxhelet cihazı ile ekstrakte edilmiştir. Hamsi 
balıkları iç organları çıkarılıp temizlenmiş şekilde satın alındıktan sonra yıkama sularında 
bekletilmiş, numunelerde toplam bakteri ve E. coli miktarları (log kob/g) tespit edilmiştir. 
Kullanılan özütlerin pH değerleri belirlenmiştir. Bulgular: Limon kabuğu ve defne yaprağı 
özütleri ile işlem görmüş balıklarda E. coli sayıları gruplar arasında farklılık göstermezken 
(p>0.05) toplam bakteri sayısı kontrol grubuna göre daha düşük bulunmuştur (p<0.05). Sonuç: 
Bu ekstraktların yüksek antibakteriyel etkileri nedeniyle çiğ balıklar için pişirme öncesi yıkama 
suyu olarak kullanılmasının uygun olacağı sonucuna varılmıştır. 

Anahtar Kelimeler: Balık, limon kabuğu özütü, defne yaprağı özütü, Escherichia coli, toplam 
bakteri sayısı 

 

 

 

 

 

 

 

 

Yazının geliş tarihi: 15.09.2020   Yazının kabul tarihi: 14. 04.2021 

Sorumlu yazar: Zehra Batu,  İzmir Demokrasi Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme 

ve Diyetetik Bölümü, İzmir, Türkiye.   Tel (iş):0232 2601001,  E-posta: batu.zehra@hotmail.com  

mailto:batu.zehra@hotmail.com
https://orcid.org/0000-0002-9748-1116
https://orcid.org/0000-0002-6838-2215
https://orcid.org/0000-0002-3416-4682
https://orcid.org/0000-0002-4037-7916
https://orcid.org/0000-0001-8214-8399
https://orcid.org/0000-0002-0146-6609
https://orcid.org/0000-0001-6412-9944


Defne limon kabuğu özütü balık mikrobiyal yükü 

Mersin Univ Saglık Bilim Derg 2021;14(2)  254 

Effects of laurel leaf and lemon peel extracts on total bacteria and 

E. coli counts in raw fish 

 

Abstract 

Aim: Fish, which has an important place in human nutrition, is an aquatic product susceptible to 
microbial spoilage due to its high protein and other nitrogenous compounds. Many synthetic and 
natural preservatives are used to reduce microbial load in foods. Plant extracts have antimicrobial 
properties and are preferred by consumers because they are natural. In this study, the effects of 
soaking the picked anchovies in washing water containing different proportions of lemon (Citrus 
lemon) peel and laurel (Laurus nobilis L.) leaf extracts on the number of Escherichia coli (E. coli) 
and total bacteria were investigated. Method: In the study, sterile tap water, lemon peel extract 
(50%, 100% v/v), laurel leaf extract (50%, 100% v/v) were used as fish washing water. The 
extracts were extracted with a soxhelet apparatus. After the anchovies were purchased (internal 
organs were removed and cleaned) they were kept in washing water and the total amount of 
bacteria and E. coli in the samples (log cfu / g) were determined. Also, the pH values of the extracts 
were measured. Results: While the number of E.coli in the fishes treated with lemon peel and bay 
leaf extracts did not differ between the groups (p> 0.05), the total number of bacteria was found 
to be lower than the control group (p <0.05). Conclusion: It was concluded that these extracts 
should be used as pre-cooking washing water for raw fishes due to their high antibacterial effects. 

Keywords: Fish, lemon peel extract, laurel leaf extract, Escherichia coli, total bacterial count 

 

Giriş 

Gıdalarda doğal ve sentetik kaynaklı 
koruyucu katkı maddeleri uzun zamandır 
kullanılmaktadır. Sentetik kimyasal 
koruyucuların sağlığa zararlı olası 
etkilerinden dolayı kullanımı azaltılmakta, 
doğal katkı maddelerine olan eğilim gün 
geçtikçe artmaktadır1-3. Son yıllarda, 
alternatif olarak bitki özütlerinin gıda 
endüstrisinde antimikrobiyal olarak 
kullanımının yaygınlaşmaya başladığı 
görülmektedir4. Bitkinin kendisi (gövde, 
yaprak, çiçek, tomurcuk, tohum, meyve, 
rizom ve soğan), bitki özütleri ve bitkilerden 
elde edilen uçucu yağlar lezzet ve aroma 
verici olmakla birlikte, gıdaların 
korunmasında mikroorganizmalara karşı 
antimikrobiyal etkiler gösterebilmekte ve 
saklama sürelerini uzatabilmektedir5-9. 

Bitki özütleri ve yağlarının deniz 
ürünlerinde raf ömrünü uzatmak amacıyla 
kullanımlarına dair birçok çalışma vardır. 
Gökkuşağı alabalığı (Oncorhynchus mykiss) 
filetolarında meyan kökü özütünün10, sıcak 
dumanlanmış gökkuşağı alabalığı 
filetolarında zeytin (Olea europaea L.) 
yaprağı ve gül yağı (Rosa damascena Mill.) 
özütlerinin3, kerevitlerde (Astacus 

leptodactylus) biberiye (Salvia rosmarinus) 
ve kekik esansiyel yağlarının1, Akdeniz kılıç 
balığı (Tetrapturus belone) filetolarında 
kekik esansiyel yağının11, sardalyada 
(Sardinella aurita) biberiye özütünün12, 
gökkuşağı alabalığı filetosunda altın otu 
(Helichrysum arenarium) özütünün2, derisiz 
gökkuşağı alabalığı filetoları ile hazırlanmış 
köfte harcında ise biberiye ve defne (Laurus 
nobilis L.) uçucu yağının13 raf ömrünü önemli 
derecede arttırdığını gösteren çalışmalar 
bulunmaktadır.  

Limon (Citrus limon), kabuğu alkaloid 
ve flavonoid içermesi sebebiyle tıbbi ve 
antimikrobiyal amaçlarla kullanılan önemli 
bir aromatik bitkidir14, 15, 16,17. Bunun yanında 
cilt bakımı, iyi sindirim düzeni, peptik ülser, 
solunum ve idrar yolları hastalıkları gibi 
birçok alanda da kullanılmaktadır18. Yapılan 
çalışmalarda limon yağının antimikrobiyal 
aktivitesi yüksek bir yağ olduğu 
gözlenmiştir19-21. Bazı çalışmalarda limon 
esansiyel yağlarının hem in-vitro hem de in-
vivo ortamlarda mikroorganizmalar üzerine 
etkili olduğu gösterilmiştir22. Limon 
özütünün  Lactobasillus lactis23 üzerine etkisi 
olduğu, tam limon özütü yağ asitlerinin ise 
Staphylococcus aureus (S. aureus) ve 
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Klebsiella pneumoniae dışındaki tüm bakteri 
(Escherichia coli ATC 25922, Salmonella 
thyphimurium CCM 5445), maya (Candida 
albicans ATCC 10239) ve fungusların 
(Epidermophyton spp.) gelişimlerini farklı 
oranlarda engelleyici etkisi olduğu 
belirtilmiştir24. Limon kabuğu yağının 
Pseudomonas cinsi bakterileri azaltıcı etkisi 
olduğu25 ve alabalıkların muhafaza edildiği 
süre boyunca mikrobiyolojik kalitesini 
korumak için alternatif bir yöntem olarak 
kullanılabileceği raporlanmıştır26. 

Ülkemizdeki tıbbi aromatik önemli 
bitkilerden olan defne her mevsim yeşil 
yapraklı, ağaç veya çalı formunda 
olabilmektedir. Dünyadaki üretimin yaklaşık 
%90’ı ülkemizde olup, özellikle Akdeniz 
Bölgesi’nde oldukça yaygın bulunmaktadır27. 
Defne yapraklarından elde edilen uçucu 
yağlar antimikrobiyal özellikler taşımakta; 
antiseptik, antiromatizmal, diaphoretik, 
diüretik ve sindirim amaçlı olarak 
kullanılmaktadır. Bunlara ek olarak defnenin 
gıda ve kozmetik alanında koku bileşeni 
olarak kullanımı da vardır28. Defne uçucu 
yağının Listeria monocytogenes, E. coli, 
Pseudomonas aeruginosa, S. aureus, Bacillus 
subtilis, Proteus vulgaris gibi patojen 
bakterilere yönelik bakterisidal aktivite 
gösterdiği saptanmıştır29,30. 

Su ürünleri dünyada gıda 
zehirlenmelerinin önemli bir bölümü ile 
ilişkilendirilmektedir31. Taze balık oldukça 
hızlı bozulabilen bir üründür ve balıkların 
kalitesini ölçmek için mikroorganizmalar 
açısından denetlenmesi önerilmektedir32. 
Balıklar, taşıma ve işlenme aşamalarında 
farklı düzeylerde kontamine olabilirler. Bu 
kontaminasyon; çiğ ürünler, işleme sırasında 
kullanılan araçlar veya insanların yanı sıra, 
depolama ve işleme sırasında da ortaya 
çıkabilmektedir33-35. Besin zehirlenmelerine 
sıklıkla sebebiyet veren ve fekal-oral yolla 
bulaşan E. coli’nin sayısı, balıklarda önemli 
bir hijyen indikatörü olarak 
kullanılmaktadır36-38. Toplam aerobik 
mezofilik bakteri sayımı da balıklarda 
mikrobiyolojik bir parametre olarak önem 
taşımaktadır31,39. Taze balıkların soğuk 
koşullar altında saklanması konusunda 
Avrupa Komisyonu tarafından hayvansal 
gıdalar, özellikle balık ve deniz ürünlerini 
içeren özel hijyen gereksinimleri ile ilgili 

detaylı bir genelge yayınlanmıştır (EC 
853/2004). Toplam bakteri sayısının 
balıklarda raf ömrünün sonunu belirleyici 
bir gösterge olarak 5-6 log kob/g‘dan 7-8 log 
kob/g’a dek değişebileceği ifade 
edilmektedir40. Türk Gıda Kodeksi 
Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği’nde41 taze 
soğutulmuş balıkların mikrobiyolojik 
değerlerine ilişkin herhangi bir limit değere 
rastlanmamakla birlikte, sadece histamin 
düzeyine ilişkin limit değer verilmiştir. 
Balıkların yüksek oranda koliform ve E. coli 
ile kontamine olması, çoğunlukla suyun 
kontaminasyon derecesi, balık yetiştiriciliği 
ile ilgili çevresel faktörlerle 
ilişkilendirilmektedir42. 

Bu çalışmada ayıklanmış hamsi 
balıklarının, pişirme öncesi mikrobiyal 
yükünü ve E. coli sayılarını azaltabilmek 
amacıyla, ekstraksiyon yöntemiyle elde 
edilen limon kabuğu ve defne yaprağı 
özütleri ile belirli konsantrasyonlarda 
yıkama çözeltileri uygulanarak, sadece su ile 
yıkanan kontrol grubuna göre 
antimikrobiyal etkinin belirlenmesi 
amaçlanmıştır.  

 

Yöntem 

Çalışmada kullanılacak kurutulmuş 
defne yaprağı, taze limon ve hamsi balığı 
İzmir’in merkezindeki yerel marketlerden 
temin edilmiştir. Kuru defne yaprağı ve 
limon kabuğu ayrı ayrı parçalanarak 
homojenize edilmiş, 50'şer gram 
tartılmışlardır. Ardından defne yaprağı ve 
limon kabuğu Soxhlet ekstraktörüne 
alınarak üzerine 250 ml saf su ilave edilerek 
sulu ekstrasyonları yapılmıştır. Ekstraksiyon 
işlemi 60 – 70°C’ de iki saat boyunca 
sürdürülmüştür. Limon kabuğu ve defne 
yaprağı özütlerinin pH değerleri pH-metre 
(HANNA HI 2002-02) ile belirlenmiştir.  

Şubat-Mart 2020 tarihinde taze, 
kafası koparılmış ve iç organları ayıklanmış 
olarak temin edilen hamsi balığı numuneleri 
steril numune poşetlerine konulup +4°C 
koşullarında laboratuvara getirilerek 
analizleri yapılmıştır. Balık numuneleri 
laboratuvara getirildikten sonra 6 gruba 
ayrılmıştır: I. Grup yıkama işlemi yapılmayan 
balıklar; II. Grup steril musluk suyuna 
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daldırılan balıklar; III. Grup %50 defne 
yaprağı özütü-su (v/v), IV. Grup %50 limon 
kabuğu özütü-su (v/v), V. Grup %100 defne 
yaprağı özütü ve VI. Grup %100 limon 
kabuğu özütü içeren yıkama sularına 
daldırılan balık numuneleridir. Tüm 
gruplardaki balık örnekleri ayrı kaplardaki 
yıkama sularında 15’er dakika bekletildikten 
sonra, steril bez üzerinde suları süzdürülüp 
porselen havanda ezilmiştir. Aseptik 
koşullarda 10 g alınarak 90 ml steril dilüsyon 
sıvılarına (fizyolojik tuzlu su) tartılmış ve 
seri dilüsyonlar (10-1-10-6‘lık dilüsyonlar) 
hazırlanmıştır. Çalışma üç tekrarlı 
yapılmıştır. 

Seri dilüsyonlardan yapılan ekimler 
ile E. coli ve toplam bakteri sayıları 
belirlenmiş ve koloni sayıları logaritmik 
olarak ifade edilmiştir. Seri dilüsyondan (10-

1’lik) Violet Red Bile Agara (VRBA) ekim 
yapılarak 37°C’de 24 saat süre ile 
inkübasyona bırakılmıştır. VRBA’da gelişen 
pembe renkli koliform bakteri kolonileri 
alınarak 1 ml steril peptonlu suda 
seyreltilmiş ve bu sudan 0.1 ml alınarak 
Tryptone Bile X-glucuronide Agar (TBX) 
üzerine ekim yapılmış, 37°C‘de 24 saat 
inkübasyon sonrası E. coli kolonileri tespit 
edilmiştir43. Toplam bakteri sayısı tespiti için 
ise plak dökme yöntemi ile Plate Count Agar 
(PCA, Merck) kullanılmış, 35°C’de 48 saat 
süre ile inkübe edilmiştir44,45. 

Analizler üç tekrarlı olarak yapılmış, 
belirlenen bakteri sayıları logaritmik birime 
dönüştürülmüştür. Verilerin istatistiksel 
analizinde SPSS 25 paket programı 
kullanılmıştır. Çalışmada dezenfekte edilen 
balık örneklerinde görülen azalma 
miktarlarının anlamlılık düzeyinin 
belirlenmesinde Tek Yönlü Varyans Analizi 
(ANOVA) uygulanmıştır. Farkın hangi 
gruplar arasında olduğunu belirlemek için 
post-hoc test yöntemlerinden Duncan’ın 
çoklu karşılaştırma testi kullanılmıştır. 
Analizler sonucunda p<0.05 anlamlı olarak 
kabul edilmiştir. 

 

Bulgular 

Kontrol grubu balık, su ile yıkanmış 
balık ve farklı oranlarda limon kabuğu ve 
defne yaprağı özütü eklenmiş çözeltilerde 

yıkanmış balıklarda tespit edilen E. coli 
sayıları (log kob/g) ve toplam bakteri 
sayıları (log kob/g) ortalamaları Tablo 1’de 
gösterilmiştir. Kontrol grubunda 2,6 log 
kob/g olarak belirlenen E. coli, yıkama 
sularında bekletilmiş tüm gruplarda tespit 
edilememiştir. Toplam bakteri sayılarında 
ise tüm gruplarda azalma gözlenmiş, bu 
azalma en küçükten en büyüğe doğru 
sırasıyla suda bekletilmiş balık, %50 defne 
yaprağı özütü (v/v), %50 limon kabuğu 
özütü (v/v), %100 limon kabuğu özütü ve 
%100 defne yaprağı özütünde şeklinde 
bulunmuştur. Kontrol grubu ile 
karşılaştırıldığında toplam bakteri 
sayısındaki azalma %100 limon kabuğu 
özütü (pH: 5.07) ve %100 defne yaprağı 
özütündekilere (pH: 5.36) göre anlamlı 
olarak daha fazladır (p<0.05). %50 defne 
yaprağı özütü (v/v) ve %50 limon kabuğu 
özütündeki (v/v) azalmalar ise kontrol 
grubuna göre anlamlı bulunmamıştır 
(p>0.05). 

 

Tartışma 

Çiğ balık raf ömrü oldukça kısa bir 
ürün olduğu için depolamadan bir gün içinde 
tüketilmesi önem taşımaktadır. İyi pişmemiş 
bir üründe bulunan patojenlerin halk sağlığı 
açısından sorun oluşturabileceği 
bilinmektedir. Bu nedenle tüketim öncesi 
hayvansal ürünlerde mümkün olduğunca az 
mikroorganizmanın bulunması önem 
taşımaktadır. Bu çalışmada çiğ hamsi 
balıklarında pişirme öncesi mikroorganizma 
sayılarının azaltılması ve ürünün tüketimden 
önce zehirlenmeleri önlemesi yönünden 
güvenilir hale getirilmesi planlanmıştır. 
Günümüzde gıda endüstrisinde bitkiler ve 
bunlardan elde edilen uçucu yağ ve özütlerin 
doğal antibakteriyel olarak kullanımları 
yaygınlaşmaktadır1-4. Bu nedenle çalışmada 
doğal bitki özütlerinin kullanılması açısından 
defne ve limon kabuğunun farklı 
konsantrasyonlarının antibakteriyel etkileri 
değerlendirilmiştir. 
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Tablo 1. Kontrol grubu ve farklı oranlarda özütler ile yıkanmış balıklarda E. coli ve toplam canlı 
sayıları (log kob/g). 

 

Ortalama 

E. coli sayıları 

(log kob/g) 

Ortalama toplam 

 bakteri sayısı 

(log kob/g) 

Kontrole göre 

aradaki fark 

(log kob/g) 

K 2.6 3.95 - 

SK 0 3.59 0.36 

%50 D 0 2.92 1.03 

%100 D 0 2.11 1.84* 

%50 L 0 2.76 1.19 

%100 L 0 2.25 1.70* 

*p<0.05, K: kontrol grubu balık, SK: steril suda bekletilmiş balık, %50 D: %50 defne yaprağı özütü içeren 
suda bekletilmiş balık, %100 D: %100 defne yaprağı özütünde bekletilmiş balık, %50 L: %50 limon kabuğu 
özütü içeren suda bekletilmiş balık, %100 L: %100 limon kabuğu özütünde bekletilmiş balık. 

 

Balıklarda toplam mezofilik aerobik 
bakteri ve gıda kalitesi arasında bir ilişki 
olmadığı, fakat toplam genel canlı 
mikroorganizma sayısının, hijyenik açıdan 
kalite göstergesi olduğu belirtilmektedir. 
Toplam bakteri sayısı ve koliform bakteri 
sayıları kontolü yapılan tüm pişmiş ve çiğ 
gıda ürünleri için genel bir hijyen kontrol 
indikatörüdür46. 

Soğutulmuş çiğ balıklarla ilgili Türk 
Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler 
Yönetmeliğinde genel toplam mezofilik 
aerobik bakteri sayısı için bir kriter 
belirtilmemiştir41. Uluslararası 
Mikrobiyolojik Standartlar Komisyonu 
(ICMSF) balıklarda kaliteyi belirlemek 
amacıyla toplam mezofilik aerobik bakteri 
için 106-107/g limit belirtilmiştir47. Temiz 
sularda yaşayan balıkların derisindeki 
bakteri sayısının 10-100 adet/cm2 düzeyinde 
olduğu, buna karşın kirli bölgeler veya sıcak 
tropik sulardaki balıklarda söz konusu 
değerlerin yükseldiği kaydedilmiştir48. 
Çalışmamızda satın alınmış balık 
örneklerinde elde edilen toplam bakteri 
sayılarının belirtilen kriterlerin altında ve 
standartlara uygun olduğu görülmektedir. 
Bununla birlikte balıklara uygulanan defne 
ve limon kabuğu özütleri ile yıkama 
işleminin kontrol gruplarına göre önemli 

düzeyde bir redüksiyon sağladığı ve çiğ 
balıklarda mikrobiyal yükü azaltmada doğal 
ve etkili olarak kullanılabileceği sonucuna 
varılmıştır. İşlenmiş balık ürünlerinin 
muhafaza ve kalitesinin arttırılmasına 
yönelik yapılmış benzer bir çalışmada defne 
ve biberiye uçucu yağlarının gökkuşağı 
alabalığından elde edilen balık köfteleri 
üzerine mikrobiyolojik ve duyusal yönden 
etkileri incelenmiş, biberiye ve defne uçucu 
yağlarının toplam mezofilik aerobik bakteri 
sayısını istatiksel olarak anlamlı şekilde 
azalttığı gözlenmiş, defne uçucu yağının 
ürünlerde duyusal açıdan daha çok 
beğenildiği kaydedilmiştir13. 

  Defne uçucu yağının aktivitesi ile 
ilgili yapılan farklı bir çalışmada ise defne, 
fesleğen (Ocimum basilicum) ve biberiye 
uçucu yağlarının 20 bakteri suşu üzerine 
antimikrobiyal etkileri araştırılmış ve defne 
uçucu yağının diğer gruplara göre özellikle E. 
faecalis ATCC 29212, Enterobacter spp., 
Shigella spp., S. aureus ve S. epermidis'e karşı 
daha etkili olduğu gösterilmiştir49. 

   Limon kabuğunun in vitro ve gıda 
model çalışmalarında önemli antioksidan ve 
antimikrobiyal özellikler gösterdiği de 
bilinmektedir50. Gökkuşağı alabalıklarına 
%1’lik limon uçucu yağı ilave edilmesinin 
turunçgil uçucu yağları arasında en etkili 
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antibakteriyel etkiye sahip olunduğu 
bildirilmiştir51. Ayrıca, limon uçucu yağının 
çiğ köfte ve balık patojenlerine karşı önemli 
ölçüde inhibisyon sağladığı da 
belirtilmektedir25,52. 

 Defne ve fesleğen özütleri 
kullanılarak üretilen yenilebilir filmlerin 
alabalık filetolarına etkilerini tespit etme 
amacıyla yapılmış bir çalışmada; toplam 
mezofilik aerobik bakteri sayısı    
antimikrobiyal yenilebilir film kaplı 
gruplarda kontrol gruplara göre düşük 
bulunmuş, balıkların depolama süresini de 
üç gün uzatmıştır. Ayrıca bu özütlerden elde 
edilen filmlerin depolama boyunca 
Enterobacteriaceae, Staphylococcus spp. 
bakterileri ve maya-küf gelişimini inhibe 
ettiği gösterilmiştir53. Bu çalışmada elde 
edilen defne yaprağı özütünün gösterdiği 
antimikrobiyal etki bizim çalışmamızla 
uyumludur. Çalışmamızın sonuçlarında en 
belirgin inhibisyon etkisi 1.84 log kob/g ile 
%100 defne yaprağı özütü ile yıkanmasında 
görülmüştür. Bunu 1.70 log kob/g ile %100 
limon kabuğu özütü izlemiştir. Çalışmamıza 
benzer şekilde, limon kabuğu özütünün S. 
aureus, E. coli, C. albicans ve Triconphyton 
rubrum üzerine anlamlı inhibisyon etkileri 
Ali ve ark.’ın54 yaptığı çalışmada ortaya 
konulmuştur. Henderson ve ark.’ın55 farklı 
oranlarda limon kabuğu özütünün (%25, 
%50, %75 ve %100) E. coli üzerine 
antimikrobiyal etkilerini araştırdıkları bir 
çalışmada, en yüksek etkinin %100 oranda 
limon kabuğu özütünde bildirilmesi de bizim 
çalışmamızı destekler niteliktedir. 

  Gıdaların mikrobiyal yükü, besin 
güvenliği açısından oldukça önemli bir 
durumdur. Doğru muhafaza koşullarının 
sağlanmaması ve kontaminasyon gibi 
mikrobiyal yükü arttıracak etmenlerin yanı 
sıra, balıkların pişirilmeye hazırlanması 
sırasında dahi mikroorganizmalar hızla 
çoğalabilmektedir. Diğer taraftan yakalama 
alanının mikrobiyal kalitesinin yetersiz 
olması, satış personeli ve balıkçıların, hijyen 
ve sanitasyon konusunda bilgiye sahip 
olmaması gibi nedenlerden dolayı, balık eti 
bulaşmalara maruz kalmaktadırlar. 
Balıkların avlanma, taşıma, muhafaza ve 
satış alanlarında mikrobiyal 
kontaminasyonların engellenemediği 
durumlarda, bakterilerin üremesine bağlı 

olarak ciddi anlamda bozulmalar ve gıda 
zehirlenmelerine zemin hazırlanmakta, bu 
durum ekonomik kayıpların yanı sıra halk 
sağlığını tehdit edebilecek düzeylere 
ulaşmaktadır.  Bu konuda depolanması 
düşünülen balıkların yardımcı ambalaj ve 
koruma teknolojileri kullanılarak 
depolanabilir hale getirilmesi ve saklama 
koşullarındaki değişimlerinin 
incelenebilmesi ile ilgili ileri çalışmalara 
ihtiyaç duyulmaktadır. Bu ve bunlar gibi 
bitkisel özütlerin, su ürünlerinin duyusal ve 
kimyasal özelliklerine etkilerini de inceleyen 
çalışmaların yapılması ileride 
planlanmaktadır.  
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