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Ozet: Ulkemizde avlanan baliklarin cogunlugu taze olarak kiy1 bolgelerimizde tiiketilmektedir. Avlanma yerinden
uzak bolgelere tasman baliklarin ise kalitelerinin korunarak tiiketiciye ulastirilmasi gereklidir. Bu amagla baliklar
cesitli yontemler ile muhafaza edilmek zorundadir. Baliklarin muhafazasinda kullanilan en yaygin yontemler sogutma
ve dondurma yontemleridir. Bu derlemede, baliklarin sogutulmasinda, buzla sogutma ve buza alternatif sogutma
yontemleri ile; uzun siire muhafaza edilmesinde farkli ortamlardan yararlanilarak yapilan dondurma yontemleri
anlatilmigtir.

Anahtar kelimeler: Balik eti, dondurma, muhafaza, sogutma
Cooling and Freezing Methods Used in Fish Meat Storage

Abstract: Most of the fish caught in our country were consumed as fresh in seaside regions. Fishes are transported to
distant parts of the regions are required to be delivered to consumers with maintaining the quality. For this purpose,
fishes should be stored by using various methods. Most common methods used for the storage of fishes are cooling
and freezing. In this review, cooling with ice and the other alternative methods without using ice were described, also
for long term storages freezing methods in different environments were explained for the storage of fishes.
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Gilinlimiizde insanlar, saglikli gidalar1 se¢mek hastaliklart ve baz alerjilerdir.

ve tiiketmek i¢in ¢aba gostermektedirler. Balik

eti, coklu doymamis yag asitleri yoniinden
zengin oldugu i¢in diger gidalara gore daha
cok tercih edilmektedir. Omega 3 yag asidi
eicosapentaenoicasit(EPA)vedocosahexaenoic
asit (DHA)’1 yapisinda bulunduran balik etinin
birgok hastaliga kars1 viicutta koruyucu etki
gosterdigi bildirilmektedir. Bunlar; migrendeki
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Balik etinde bulunan proteinler viicuttaki
dokularin korunmasi ve gelismesi i¢in gerekli
olan biitiin aminoasitleri icerir. Balik etinde
en az 13 vitaminin, dokulardaki dagilimi
degisen miktarlarda olmak iizere insanlarin
beslenmesinde gerekli oldugu tespit edilmistir
(24). Su tiriinlerinde bulunan 6énemli mineraller
ise; kalsiyum, fosfor, potasyum, sodyum, bakir,
cinko, iyot, demir, flor, magnezyum ve kobalt
olarak siralanabilir (8).
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Ustiin beslenme degerine sahip balik etinin
yapist itibariyle cabuk bozulabilmesi sz
konusudur. Gida maddelerinin  lezzet,
koku, goriiniis ve tekstiir oOzelliklerindeki
degisimler bozulma olarak tanimlanir (1).
Baliklarda bozulmayi; baliklarin gesidi, sekli,
yag kompozisyonlari; ayrica yakalandigi su
kaynaginin bakteriyolojik kalitesi, yerlesim
yerlerine ve Kkirlilik alanlarina uzakligi ile
isleme tesislerinde uygulanan teknik ve
sartlar gibi pek c¢ok faktor etkilemektedir
(2,9,11,16,17).

Baliklarin yasadigi ortamin su olmasi ve

degisik sicakliklarda yasamalari, ¢evreden
gelen  kontaminasyonlari,  ylksek  su
aktivitesine sahip olmasi, c¢ok miktarda

trimetilaminoksit (TMA-O), post mortem
pH’nin yiiksekligi (siklikla pH>6) ve protein
yapisinda olmayan azotlu bilesiklerin (NPN)
bulunmasi, oksidasyon/rediiksiyon potansiyeli
(Eh) ve mikrobiyal interaksiyon bozulmada
etkilidir (15,26).

Balik etinin bozulma indikatorleri histamin,
diaminler, kadaverin ve putresin gibi) ve toplam
volatil bazlardir. Mikrobiyolojik olarak iiretilen
histidin dekarboksilaz enzimi ve histidin
amino asidinden histamin meydana gelir
(17). Nitrit ile birlesen diaminler, heterosiklik
karsinojenik nitrozaminleri, nitrozaprolidini ve
nitrozopiperidini olusturabilirler (25).

Baliklarin bagirsaklarinda bulunan dogal ve
bakteriyel enzimler de bozulmayaneden olabilir
(23). Renk degisimi, enzimatik esmerlesme
bu nedenle olusan bozulmalardir (1). Otolitik
enzimlerden  hidroperoksit olusmasi ile
kimyasal bozulma, lipit oksidasyonu (oksidatif
ransidite) ve enzimatik olmayan esmerlesme
olaylar1 balik etinin bozulmasinda etkilidir (11).
Balik etinde kalite kaybinda rol oynayan diger
faktorler ise, avlamayi takiben kas dokusunda
ortaya ¢ikan biyokimyasal olaylar ile lipidlerin
olugmasi, proteinler ve protein olmayan azotlu
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bilesiklerin degisiklige ugramasi ve bazi ugucu
bilesenlerin aciga ¢ikmasidir (1).

Baliklarin bozulma siirecinin yavaslatilip uzun
siire saklanabilmesi amaci ile kullanilan baslica
muhafaza yoOntemleri; sogutma, dondurarak
muhafaza, tuzlama, kurutma, titsileme
(dumanlama), konserve, marinat ve surimi
teknolojisi gibi yontemlerdir (21).

Sogutma ve dondurma yontemleri balik etinin
besleyicidegerinin ve tazeliginin korunmasinda
uygulanan en etkin ve en yaygin yontemlerdir.
Bu derlemede, balik etinin muhafazasinda
kullanilan sogutma ve dondurma yontemleri
anlatilmistir.

1.Baliklarda Soguk Muhafaza

En ideal sogutma ortami buzdur (20). Pratikte
uygulanabilecek en etkili yontem, baliklarin
sogutulmasidir. Avlandiktan sonra balik etinin
bozulmasimin 6nlenmesi i¢in sicakliginin en
kisa zaman i¢inde buzun donma noktasina
diisiiriilmesi gerekmektedir. Balik etinin buzile
temas etmesinin saglanmasi ve dondurulmadan
sicakliginin 0 °C’ye indirilmesi baliklarda
sogutmanin temel prensibidir (7,29).

1.1. Bahk Etinde Kullanilan Sogutma
Yontemleri

1.1.1. Buzla Sogutma: Cok eski yontemlerden
birisidir. Geg¢miste gidalar kar igerisinde
saklanmaktaydi. Bugiin ise tatli sudan elde
edilmis buzlar kullanilmakta ise de, direk olarak
deniz suyundan ya da i¢ine antiseptik maddeler
eklenerek mikroorganizma etkileri azaltilmis
tatli sulardan yapilan buzlarin kullanilmasi
yaygindir (5). Buza temas eden balik etinde
1s1 transferi direk kontakt seklinde olup, balik
etinin en hizli sekilde sogutulmasi saglanmis
olur. Bu yontemde baligin sicakligi, bakteriyel
ve enzimatik degisimlerin yavagladigi 0-2°C’ye
diisiiriiliir. Ayrica buzun erimesi baligin; kan,
bakteri ve mukozadan temizlenmesini saglar
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(10,22,28).

Baligin ¢esidi, biiyiikliigii, mevsim, beslenme
sartlar1 ve diger bir¢ok faktor muhafaza siiresini
etkiler. Buz i¢erisinde muhafaza edilen baliklar
birbiriyle fazla temas etmemelidir (12,27).
En alttaki baliklarin erime suyuna maruz
kalmasi yeterli bir drenajla engellenmelidir.
Kullanilacak su, i¢me suyu kalitesinde
olmalidir. Sogutma yontemi buzun hazirlanig
sekline gore blok buz, hizli blok buz, kirilmig
buz, yaprak buz, tiip buz, plaka buz, kiilge buz
gibi farkli isimler almaktadir (14).

Balik etlerinin sogutulmasinda en hizl etkiyi
saglayan buz, yaprak (yassi) buzdur. Yaprak
buz balik etine mekanik zarar vermeden balik
etinin ¢evresinde daha kolay ve homojen olarak
dagilir (24). Diger avantajlart ise; kullanilan
makinalarin bilyiik olmamasi1 sebebiyle buz
depolanan alaninin lizerine monte edilebilmesi
ve partikiil boyutunun kii¢iik olmasi sebebiyle
uygulanma, tasinma, kiirekle atilabilmesinin
kolay olmasidir (13).

1.1.2. Buza Alternatif Olarak Kullanilan
Sogutma Yontemleri: Taze baligin depolanma
Omriinlin  uzatilmasinda ve  kalitesinin
muhafazasinda ve tercih edilen temel
yontemler; buzla sogutma yapilmis deniz suyu
(CSW) ve mekanik olarak sogutulmus deniz
suyu (RSW) sistemleridir (16). Bu sistemlerin
dezavantajlart ise; balik etlerinde renk
degisimi, sistemin suyunun sik sik degistirilme
gerekliligi, sicaklik farkinin engellenmesi
amact  ile  sirkiilasyonun  saglanmasi
zorunlulugudur. Ayrica firtinali havada agik
denizcilikte tanklarda sorun yasanmaktadir.
RSW sisteminin daha az maliyetli olanina ise
“hava kabarcikl1” sistem denilir (23). Bulamag
buz ise; su ile diisiik donma noktasina sahip
sollisyonlarin olusturdugu degisik fazlardaki
“mikro-kristal” buzdur. Bulamag¢ buz, buz
kristalleri yaninda konsantrasyonu diisiik
salamura da icerebilmektedir. Ozellikle
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dondurulmus balik eti gibi ¢ok diisiik soguk
dereceler gerektiren gidalarin transportunda
tercih edilen 6zel buza ise oteklik buz denir
(13,28). Pelte buz; buzun jelatin halindeki
kimyasal bir igerigin dondurulmasiyla elde
edilmesidir (27,28). Ozellikle acik deniz
balik¢iliginda uygulanan bir yontem olan siiper
sogutma yonteminde, mevcut sicakligin buzun
erime noktasindaki sicakligin altina yavasca
diistiriilmesi ve balikk etinin sicakliginin
buzun erime sicakliginda tutulmasi esas alinir.
Havanin -2 °C’ye sogutulmasindan sonra balik
etlerinin depolanmas1 yontemine de soguk hava
ile sogutma denilir. Taze balik eti soguk odada
hizla yiizeysel kurumaya, goriiniis, kalite ve
agirlik kaybina ugradigi i¢in bu yontem balik
eti sogutulmasinda tercih edilmemektedir.
Kuru buz ile sogutmada kullanilan buz, kati
karbondioksit buzudur (13). Donma yaniklarini
engellemek amaciyla balikla direkt temas
onlenmelidir.

1.2. Baliklarin Soguk Muhafazasin
Etkileyen Faktorler: Sogutulmus baliklarda
iyl bir depolamanin yapilabilmesi i¢in ham
materyalin  baslangi¢  mikrobiyal yiikii,
sicaklik, bagil nem, depo i¢indeki havanin
dolagim hizi ve depo atmosferinin bilesimi gibi
parametrelerin kontrol altinda tutulmasi, ortam
kosullarinin uygun bicimde yonlendirilmesi
ve kontrollerin belirli araliklarla yapilmasi
gereklidir (6,28).

2. Baliklarda Dondurarak Muhafaza

Gidalarin yapisinda serbest bulunan suyun,
buz kristallerine doniistiiriilmesi ve bunun
sonucunda mevcut ortamdaki su aktivitesi ile
sicakligin disiiriilerek bozulmaya neden olan
kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik
aktivitelerin yavaglatilmasi dondurma
teknolojisinin temel esasidir (4). Uriiniin
muhafazasi sirasinda uygulanan cok diisiik
sicakliklar ise enzimatik reaksiyonlarin,
oksidatif ransiditenin ve buz haline gelen
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Tablo 1. Baz1 taze baliklarin sogukta depolanabilme sartlar1 (3,28).

Bahk Tiri Depolama Sicakhiklar: Bagil Nemi Depolanma
(°O) (%) Siireleri
Mezgit 0/1 95-100 10 giin
Ringa 02 80-90 10 giin
Uskumru 0/1 95-100 6-8 giin
Orkinos 02 95-100 14 giin
suyun rekristalizasyonu minimal diizeye  su tekrar hiicre i¢ine donemez, hiicre disinda

indirilmektedir (30). Uriiniin -10 °C ve -12
°C sicakliklarda depolanmasi dondurulmus
tirtin tanimin1 gerektirirken, -18 °C sicaklik ve
altindaki sicaklik derecelerinde depolanmasi
derin dondurulmus ifadesini gerektirir (28).

Dondurma iglemi yapilirken, bozulmay1
onlemek amaciyla gidaya On sogutma
uygulanmalidir.  Cok hizli  dondurulmus

baliklarda hiicre i¢i suyu hiicre disina ¢ikma
olasilig1 olamadan kristallesir ve hiicre i¢inde
kalir. Bu olay “hiicre i¢i dondurma” olarak
isimlendirilir. Donma hiz1 ytiksek degilse buz
kristalleri hiicre disinda olusur, hiicre i¢i suyu
hiicre disina ¢ikar ve orada kristallesir. Buda
“hiicre dis1 dondurma” olarak isimlendirilir.
Hiicre dis1 donmus iiriin uzun siire depolanip
¢Oziindiiriildiiglinde, ¢oziinen hiicre disindaki

kalarak tirtin dokusunun sulu bir hal almasina,
dokunuldugunda piiriizlii olmasina ve bazi
niteliklerini kaybetmesine neden olur.

2.1. Baliklarda Dondurarak Muhafaza
Yontemleri: Soguk hava ile dondurma
yonteminde, bir sogutucu ekipman ile

sogutulmus hava kullanilir. Temel olarak iki
farkli uygulamasi vardir. Bunlar; durgun hava
ile dondurma ve hava akimi ile dondurmadir.
Durgun hava ile dondurma yonteminde
kullanilan hava hareketsizdir. Kullanilan
ekipman basit ve ucuzdur. Sogutma amach
havanin dondurulmus olan gida maddesi ile
evaporator arasinda belli bir hizla hareket
etmesi hava akiminda dondurma yonteminin
temel prensibidir. Hava dolasimli dondurmada
cok degisik tipte dondurucular kullanilir.

Tablo 2. Dondurularak muhafaza uygulanmis farkli balik tiirlerinin dayanim stireleri (28).

Balik Tiiri Depolama Sicakhiklar: (°C) Depolanma Siireleri
Pisi Baligi -18 7-12
Alabalik -30 9
Turna Balig1 -18 6
Sazan -18 5-9
Uskumru -18 4-6
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Bunlar; tiinel dondurucular (paralel ve zit akimli
tiineller), kabin dondurucular ve akigskan yatak
donduruculardir. Diger tim hava dolasimli
dondurma sistemlerinde ulagilamayan
hiza, akiskan  yatakli  dondurucularda
ulasilabilmektedir. Bunun yaninda her parca
tek tek donduruldugu i¢in gidanin blok haline
doniismesi Onlenir. Plakali dondurucularda
dondurulma imkan1 olmayan ambalajli ve
sekilsiz gidalarin  dondurulmasinda spiral
bantli dondurucular tercih edilmektedir.

Kontakt metot ile dondurma yonteminde,
gida maddesi igten sogutulan metal plakalar
iizerinde tutularak dondurulmaktadir. Gidalar
bu yontemle dondurulurken dikdortgen
prizmasi seklinde bir ambalajda bulunmalidir.
Daldirarak dondurma yonteminde sogutulmusg
seker surubu, gliserol ¢ozeltisi veya salamura
kullanilir. ki sekilde uygulanir; sogutulmus
stviya ambalajlanmis veya ambalajlanmamis
irtin daldirilmas1 veya iriin {lizerine sivinin
puskiirtiilmesi ile dondurulur. Bu yontemin
olumsuz taraflari; sivi dondurucunun {riine
gecmesi ile liriinde lezzet, renk degisimleri
olmakta ve sollisyon kullanimlardan sonra
kirlenmektedir. Bu kirlilik iirtin ile birlikte
donmaktadir. Gida ile direkt temas oldugundan
toksik olmamali, yabanci koku, renk ve tat
icermemelidir. Baliklarda en yaygin kullanilan
salamura %?23’liikk tuz ¢ozeltisinin -21 °C’de
uygulanmasi olarak bildirilmektedir (28).

Kaynama noktas1 ¢ok diisiik olan gazlar
stvilagtirilarak kriyojenik sivilarla dondurma
yonteminde kullanilir. Bu yontemde kullanilan
cihazlar basit ve ucuzdur. Ayni zamanda
az yer kaplar ve sogutma hizi da yiiksektir
(6). Kriyojenik dondurma esasen daldirarak
dondurma ydnteminin bir tiriidiir ve sivi
nitrojen veya kati karbondioksit gibi kriyojenik
dondurucular kullanilmaktadir (18). Diger
kriyojenik sivilar kaynama derecesi -220 °C
olan freondur.
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2.2. Baliklarin Dondurularak Muhafazasim
Etkileyen Faktorler: Uriin cok taze olmali,

avlandiktan sonra hemen temizlenmeli
ve dondurulmadan o6nce On sogutma
uygulanmalidir. Ancak uzun siire buzda
bekletme dondurma sonrasi raf Omriinii

sinirlamaktadir. Dondurma 6ncesi balik %2
tuz c¢ozeltisine daldirilir. Bu sekilde kuruma
mimkiin oldugunca Onlenir, tat giizellesir,
damlama kaybi nispeten azaltilir.

Donma hizinin yiiksek olmasi halinde
baligin kalitesi taze balik kalitesine ¢ok
yakin olmaktadir. Hizli dondurmada; hem
siiblimasyonla olan agirlik kayb diistik, hem de
don yanig1 ve oksidasyon hizi yavas olmaktadir.
Balik dondurulduktan sonra c¢ogunlukla bir
kez, nadiren birka¢ kez 10-20 sn siire ile soguk
suya daldirilarak veya baligin {izerine soguk
su piskiirtillerek glaze edilir. Boylece {iriin
kurumaya, agirlik kaybina, acilagsmaya, renk
kaybina ve don yanigina kars1 korunabilir (3).

Depo sicakliginin sabit ve diisiik sicaklik
derecelerinde olmasi1 ile su kaybi, aroma
kaybi, kuruma, buz kristallerinin olusumu,
rekristalizasyon  Onlenir. Depoda yeterli
diizeyde diisiik bir hava sirkiilasyonu ve
mimkiin oldugunca yiiksek seviyede nemin
saglanmasi gereklidir. Ozellikle paketlemeden
dondurulan {riinler hava hareketi olmayan
odalarda depolanmali, yagl ve yass1 baliklar
1siktan uzak tutulmalidir. Kurumanin, agirlik
kaybinin ve oksidasyonun onlenmesi i¢in 151k
ve nem gecirmeyen materyal ile paketleme
yapilmalidir. Yagl baliklar i¢in vakum paket
uygulanmalidir. Transport i¢in se¢ilen sicaklik
-20/-25 °C olmalidur.

Dondurma ve donuk muhafazasindan daha fazla
onemli bir konu da dondurulmus balik etlerinin
¢Oziindiirilmesidir.  Kontrolsiiz ~ sartlarda
¢Ozlindiirme ile iirlin kalitesi azalmakta ve
uriindeki bakteri sayis1 da artirmaktadir.
Folyo ile paketlenmis ve vakum uygulanmis
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irlinler mevcut suyunu kaybettirilmeden su
banyosunda ¢oziindiiriilmelidir (20,28).

Dondurma isleminin bir sonucu olarak protein
¢Ozilinlirliiglinde degisimler ve proteinlerde
denatiirasyonlar meydana gelmektedir. Etin su
tutma kapasitesi ve aktinomiyozinin enzimatik
aktivitesi, viskozitesi ve ylizey hidrofobikligi
gibi  biyokimyasal o6zellikleri dondurma
isleminden etkilenmektedir. Dondurma islemi
veya depolama siiresince, lisin gibi esansiyel
amino asitlerin amino grubu ile indirgen
sekerlerin  karbonil  gruplar1  reaksiyona
girebilmektedir. Proteinli gidalarin yiizeyindeki
baz1 boliimler daha fazla kuruyabilir ve
yapilar1 geri doniigsiiz olarak bozulmaya
ugrayabilir; ylizeyde dondurucu yanigi olarak
bilinen agik renkli benekler goriilebilir ve gida
iirlinliniin goriniisii kabul edilebilir diizeyden
uzaklasabilir (19).

Sonu¢

Giderek ¢ogalan diinya niifusuyla birlikte artan
hayvansal protein acigmin karsilanmasinda
ve insanlarin dengeli beslenmesinde; yiiksek
protein ve esansiyel aminoasitler, c¢oklu
doymamis yag asitleri, zengin mineral ve
vitaminlere sahip balik etinin, insanlarin
beslenmesinde onemli bir yeri vardir. Balik
etinin, lretim/avlanma sartlarindan bagimsiz
olarak her bolgede herkes tarafindan
tiiketilebilmesi icin kalite kayiplarinin en
aza indirilerek  saklanmasi ve tiiketiciye
ulastirilmasi gerekmektedir. Bozulmaya karsi
hassas olan balik etinin kas yapisinin bag
doku bakimindan zayif olmasi, yiiksek enzim
aktivitesi, pH degeri ve suigerigine sahip olmast
balik etinin yakalandiktan hemen sonra ¢abuk
bir sekilde, saglikli kosullarda sogutulmasi
ve  sogutulmus olarak  tutulabilmesini
gerektirir. Cagimizin hiz gerektiren yasami
icin pratik olarak pisirmeye hazir halde, katki
maddesi icermeden, uygun sartlarda uzun
stire saklanmaya imkan saglayan dondurma
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yontemi; giinlimiizde balik eti i¢in en etkin,
kaliteli ve ekonomik muhafaza yontemidir.

Kaynaklar

1. Ashie INA, Smith JP, Simpson BK. Spoi-
lage and shelf-life extension of fresh fish
and shellfish. Crit Rev Food Sci Nutr 1996;
36(182): 87-121.

2. Basti AA, Misagbl A, Salehi TZ, Kamkar
A. Bacteriel pathogens in fresh, smoked
and salted Iranian fish. Food Control 2006;
17(3): 183-8.

3. Baygar T, Ozden O, Ug¢ok D. Dondurma ve
¢oziindlirme isleminin balik kalitesi tizeri-
ne etkisi. Turk J Vet Anim Sci 2004; 28(1):
173-8.

4. Bilgin S. Farkli isleme yontemlerine gore
dag alabaliginin (Salmo trutta macrostig-
ma, D., 1858) kimyasal yapisindaki degi-
simler, Doktora Tezi, Siileyman Demirel
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Ispar-
ta 2003; p. 131.

5. Binici A, Kurtkaya G. Sogukta depolama
yontemlerinin su iiriinleri kalitesine etkile-
ri. Tunceli Univ Bilim Genglik Derg 2014;
2(2): 23-40.

6. Cemeroglu A, Acar J. Meyve Sebze Isleme
Teknolojisi. Ankara: Baskent Klise Matba-
acilik, 1986; p. 328.

7. Cakl1 S. Su Uriinleri Isleme Teknolojisi.
Cilt 1. Ege Universitesi Yaymlari. No:76.

Bornova, Izmir: Ege Universitesi Basime-
vi, 2007; p. 696.

8. Dean LM, Martin RE, Flick GJ. Nutrition
and preparation. Cooling RE, Martin GJ.
eds. In: The Sea Food Industry. Chap. 16,
New York: Published Van Nostrand Rain-
hold, 1990; pp. 255-67.



Erciyes Univ. Vet. Fak. Derg. 13(2) 151-158, 2016

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Demirci M, Orak HH. Farkli sogutma or-
tamlart ve -12°C’de depolanan istavrit
baliginda (7Trachurustrachurus) meydana
gelen kalite degisimleri. Turk J Agric For
1999; 23(2): 143-50.

FAO, Fresh Water Fish as Raw Material
for Processing, http://www.fao.org/doc-
rep/w0495e/w0495e02.htm, Erisim tarihi:
02.10.2015.

Fedhusen F. The role of sea food in bac-
terial foodborne diseases. Microbes Infect
2000; 2(13): 1651-60.

Gennari M, Tomaselli S, Catrona V. The-
microflora of fresh and spoiled sordines
(sordinapilchardus) caught in Adriatic
(Mediterranean) Sea and stored in ice.
Food Microbiol 1999; 16: 15-28.

Gokoglu N. Su Uriinleri Isleme Teknoloji-
si. Istanbul: Bilge Yaymcilik, 2002; p. 120.

Graham J, Johnston WA, Nicholson FJ. Ice
in fisheries. FAO Fisheries Technical Pa-
per. No:331. Rome: FAO, 1992; p.75.

Gram L, Huss HH. Microbial spoilage of
fish and fish products. Int J Food Microbiol
1996; 33: 121-37.

Hertera FC, Santes JA, Otera A, Gercialo-
pez ML. Occurence of foodborne pathoge-
nic bacteria in retall prepackaged portions
of marina fish in Spain. JAM 2006; 100:
527-36.

Hisar SA, Hisar O, Yanmik T. Baliklarda
mikrobiyolojik, enzimatik ve kimyasal
bozulmalar. Atatiirk Univ Ziraat Fak Derg
2004; 35(3-4): 261-5.

James SS, James C. Quality and safety of
frozen meat and meat products. Coling
Wen DW. eds. In: Handbook of Frozen
Food Processing and Packaging, 2nd ed.
Boca Raton: CRC Press, 2011; pp. 303-24.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

D.UFUK, B. SARIMEHMETOGLU

Jiang ST, Lee TC. Freezing seafood and
seafood products: Principles and applicati-
ons, Murrell KD. et al. eds. In: Handbook
of Frozen Foods, New York: Marcel Dek-
ker Inc, 2004; pp. 245-94.

Kundake1 A, Ergoniil B. Su iiriinlerinde so-
guk zincir etkinliginin 6nemi ve iiriin kali-
tesi ile olan iliskisi. Gida Teknol Elektronik
Derg 2009; 1(4): 21-8.

Ogretmen OY, Ogretmen N. Su iiriinleri is-
leme teknolojileri ve 6rnek bir su iriinleri
isleme tesisine ait dondurulmus hamsi is
akist. I. Ulusal Hamsi Calistay1: Siirdiiriile-
bilir Balik¢ilik. 17-18 Haziran 2010, Trab-
zon-Tiirkiye.

Stansby ME. Industrial Fishery Techno-

logy. London: Reinhold Publishing Corpo-
ration and Hall, 1963; p.124.

Sverstsvik M, Jeksrud WK, Rosnes MJT. A
review of modified atmosphere packaging
of fish and fishery products-significance of

microbial growth, activities and safety. Int
J Food Sci Tech 2002; 37: 107-27.

Turan H, Kaya Y, Sonmez G. Balik etinin
besin degeri ve insan sagligindaki yeri. EU
Su Uriinleri Derg 2006; 23(1-3): 505-8.

Turantas F, Oksiiz A. Balik ve balik iiriinle-
rinde biyojenik aminler ve amin iiretimin-

de rol oynayan bakteriler. Gida Tekn Derg
1998; 3(5): 58-65.

Unliitiirk A, Turantas F. Gida Mikrobiyo-
lojisi. Cinarl1, Izmir: Mengi Tan Basimevi,
1999; p. 53.

Varlik C, Heparkan D. Hamsinin buzda
muhafazasi. 1U Su Uriinleri Derg 1990; 4:
53-8.

Varlik C, Erkan N, Ozden O, Mol S, Bay-
gar T. Su iiriinleri isleme teknolojisi. Istan-
bul Universitesi Yayin No:4465, 2004; p.

157



Cooling and freezing storage of fish meat... Erciyes Univ. Vet. Fak. Derg. 13(2) 151-158, 2016

47.

29. Venugopal V. Sea Food Processing, Adding
Value Through Quick Freezing, Retortable
Packaging and Cook-chilling. LLC CRC
Press, 2006; p. 65.

30. Zhou GH, Xu XL, Liu Y. Preservation te-
chnologies for fresh meat. Meat Sci 2010;
86: 119-28.

Yazisma Adresi

Prof. Dr. Belgin SARIMEHMETOGLU
Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Gida
Hijyeni ve Teknolojisi Boliimii, ANKARA
Tel: 0312 317 03 15/4354

Faks: 0312317 00 10

E-posta: bsarimeh@yveterinary.ankara.edu.tr

158



