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ONSOZ

Bu ¢alismada Istanbul Balik Halinin hijyenik durumunu belirlemek igin 2001-2002 av
sezonu boyunca  ¢esitli mikrobiyolojik analizler yapilmistir.  Calisma [stanbul
Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Isleme Teknolojisi Anabilim Dali laboratuarlarinda
gergeklestirilmistir. Calismam siiresince tez projemi maddi ydnden destekleyen Istanbul
Universitesi Rektorligli Bilimsel Arastirma Projeleri Yiirlitlicli Sekreterligi’ne tesekkiir
ederim.

Tez ¢alismam boyunca bana zaman ayiran, bilgi ve deneyimlerini benimle paylasan, gok
degerli hocam ve damismanim Sayin Do¢. Dr. Siihendan MOL’e, Anabilimdal
Bagkanimiz Sayimn Prof. Dr. Candan VARLIK ’a, Isleme Teknolojisi Anabilim Dalindaki
tlim hocalarima; tlim ¢aligmam sirasinda yardim eden aragtirma gorevlisi arkadagim §.
Yasemin Yildirim’a ve beni her zaman destekleyen, yalniz birakmayan aileme ve esime
tesekkiirlerimi sunarim.
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OZET

ISTANBUL BALIK HALININ HiJYENIiK DURUMUNUN BELIRLENMESIi

Su iirlinleri proteinlerin ve esansiyel aminoasitlerin baglica kaynaklarindan biridir. Béylece
yiiksek kaliteli gida ihtiyacina bagli olarak ¢ok 6nemli hale gelmigtir. Diinya niifusunun artig:
su iirlinlerine olan talebi arttirmgtir.

[stanbul Bahk Hali Tiirk su iiriinleri endiistrisinde ¢ok 6nemlidir. Her ne kadar buradan
tilkemizin gesitli bélgelerine su driinleri dagitilsa da, diinyanin degisik iilkelerine ihracat da
yapilmaktadir. Dolayisiyla Istanbul Bahk Hali Tiirk su {irfinleri sektoriinde bir merkez
durumuna gelmigtir.

Su {irtinleri ¢abuk bozulduklarindan; c¢ok dikkatli bir sekilde islenmeli ve nakliye
edilmelidirler. Bununla beraber hijyen ve sanitasyon kurallarinin dogru uygulanamayis1 su
tirlinlerinin kontaminasyonu ile sonuglanmakta bu da gida zehirlenmelerine sebep olmakta
halk saghigim tehlikeye atmaktadir. Bu durum Tiirk su tiriinleri ihracatinin gelismesinde ¢ok
Onemli bir problemdir.

Bu ¢aligma av sezonu boyunca Istanbul Balik Hali’nde yapilmistir. Mikrobiyolojik analizler
en cok tliketilen su tirlinlerinden yapilmistir. Ayrica potansiyel kontaminasyon kaynaklar1 da
(av tekneleri, hal zemini ve balik kasalari) incelenmistir.

Caligmada elde edilen toplam mezofilik aerobik bakteri ve toplam koliform bakteri
sonuglarina gére Srnekler kimi zaman belirlenen limit degerlerin lizerinde bulunmustur.
Mikrobiyal degerler tasima ve satiy kosullari sirasinda artabileceginden, bunlann balik
halindeyken bu denli yiiksek olmamasi gerekmektedir. Bu sonuglarin en dnemli nedeni;
yetersiz depolama ve satig kosullari, su iirlinlerinin taginmasinda tahta ve kirli kasalarin
kullamlmasi, baz1 su iiriinlerinin yere konulmas: ve ¢aliganlarda kigisel hijyen mentalitesinin
olmayis1 olarak gosterilebilir.



SUMMARY

THE DETERMINATION OF THE HYGIENIC SITUATION OF iSTANBUL FiSH
WHOLE MARKET

Seafoods are one of the main sources of proteins and the essential aminoacids. Therefore
became very important due to the need of high quality food. Augmentation of the human
population increase the requirement of the aquatic products.

[stanbul fish whole market is very important for the seafood industry of Turkey. Although the
seafoods are being transferred to the different parts of our country, they are also exported to
the many other countries of the world.Therefore, Istanbul fish whole market became a very
important center of the seafood sector of Turkey.

Since seafoods are very perishable; they should be handled and transported carefully.
However, the lack of the usage of hygene and sanitation rules results with the contamination
of seafoods which is the cause of foodborne deseases and leads to the danger for the public
health. They are very important problems which prevents the development of seafood
exportation of Turkey.

This study was done during the catching season. Microbiological analysis was carried on the
seafoods which are mainly consumed. The potential contamination sources (fish vessels,
floors of the fish market, and the fish boxes) were also examined.

According to the results of the total mesofilic aerobic and total coliform bacteria analysis
during this study, the samples were sometimes over the specified limits. Microbiological
counts can be rise during the transportation and selling conditions and that’s reason they
shouldn’t be so high at the fish market. The main causes of these results are; the poor storage
and selling conditions, using the wooden and dirty boxes for carrying seafoods, lying some
seafoods on the floors, and the lack of the personal hygiene menthality of the workers.



1. GIRiS

Ekonomik giiciin artigina paralel olarak artan dengeli ve saglikli beslenme problemi, besin
degeri yiiksek gidalarin tiiketimine olan talebi de beraberinde getirmistir. Bununla birlikte
yillar boyunca degisen ekonomik dengeler insanlar1 hem ekonomik hem de besleyici olan
gidalar bulmaya ve tliketmeye yonetlmistir. Bu 6zellikleri tagiyan gidalarin en baginda su
tirlinleri ve 6zellikle balik gosterilmektedir [1].

Su iirlinleri diinyadaki hayvansal proteinlerin biiylik bir bolimiinii olusturmaktadir.
Diinyada 100 milyon ton balik avlanmaktadir. Fakat bu 100 milyon ton baliktan sadece 70
milyon tonu insan gidast olarak kullaniimaktadir [2].

Tirkiye’nin 2000 yilindaki toplam su {iriinleri iiretimi 582.376 tondur. Ithal edilen su
firlinleri miktar1 44.230 ton olup, ihrag¢ edilen su iiriinleri miktar1 ise 14.533 tondur.
Tiirkiye’de kisi basina diigen su iiriinleri tiiketim miktar1 2000 yilinda 8,251 kg. ve toplam
tiiketim 538.764 ton olarak bildirilmistir {3].

Bazi su iiriinlerinin 1997-2000 yillar1 arasinda Tirkiye’de ki toplam {iretimi tablo I.1
verilmigtir.

Tablo L.1: Tiirkiye’de 1997-2000 Yaillar1 Arasinda Bazi Su Uriinleri Tiirlerinin Uretimi
[3.4.5,6]

Tar/Kg 1997 1998 1999 2000
Barbunya 3.000.000 3.500.000 3.865.000 18.180.000
Tstavrit 14.600.000 15.000.000 13.220.000 22.200.000
Hamsi 241.000.000 228.000.000 350.000.000 209.000.000
Mezgit 15.500.000 13.150.000 14.110.000 18.000.000
Midye 6.450.000 3.880.000 1.800.000 1.200.000
Karides 1.380.000 1.400.000 890.000 2.000.000

fstanbul Balik Hali su iirlinleri satisinda Tiirkiye’nin 6nemli merkezlerden biri olarak
onem tagimaktadir. Her giin birgok ¢esit su drilinleri hale gelmekte ve buradan bir
metropolit olan Istanbul’a ve Tiirkiye’nin birgok sehrine dagitilmaktadir. Ayrica yurt
disina da gbnderilmektedir.

Tirkiye’de pazara sunulan baliklarm %90°nindan fazlasim Hamsi, Istavrit, Kolyoz,
Palamut, Mezgit, Sardalya, Liifer, Barbunya ve Kefal avcilig olugturmaktadir [7].



Tirkiye balik pazarinda bulunan tiirlerin biiyiik bir kism, yillara gore degisiklik gosterse de
%60-%80°i pelajik baliklardan olugmaktadir. Ozellikle en biiyiik paya sahip olanlar
Karadeniz’de Hamsi, Mezgit, Istavrit, Kefal; Akdeniz’de Sardalya, Kefal; Ege Denizi’nde
Sardalya; Marmara’da Hamsi, istavrit ve Kefal gibi baliklardir [7]. Dip baliklar iginde
Kalkan, Barbunya, Tekir, Dil, Berlam, Lahos, Orfoz ve Iskarmoz baliklarn ekonomik olarak
biiyiik neme sahiptirler [7].

Istanbul Su Uriinleri Haline gelen baslica tiirlerin 1997-2000 yillar1 arasindaki dagilim
Tablo 1.2 verilmigtir. 1997-1998 yillar arasinda midyelere ait veri bulunmamaktadir.

Tablo 1.2: Su Uriinleri Haline Gelen Baglica Tiirlerin Yillara Gore Dagilim [8].

Tiir / Kg 1997 1998 1999 2000
Barbunya 53.320 48.283 58.503 39.430
Istavrit 2.450.739 1.528.705 2.883.432 5.201.710
Hamsi 10.317.956 8.508.944 13.228.243 11.180.759
Mezgit 1.519.602 754.131 1.657.385 1.108.365
Midye - - 50 35

Yeni avlanmis olan taze baligin kas dokusu sterildir. Ancak su tiriinlerinin tekneye
alinmasi ve balik haline nakli ve satis1 sirasinda g¢evresel faktorler ve hijyenik olmayan
uygulamalar nedeniyle kontaminasyon (bulagsma) meydana gelebilmekte ve bu durum halk
saglig1 agisindan risk teskil edebilmektedir. Agik deniz sulan 1 cm®te birkag koloni
olusturan {inite kadar ¢ok kii¢iik miktarda bakteri igermesine kargin, kiy1 bolgeler ve
sediman ise cm>’te 10° CFU gibi agir bir kirlenmeye maruz kalabilmektedir. Temiz, soguk
yiizey sularindan avlanmis olan balik yiizeyinde cm®’de 1-10 kadar bakteri igerebilmesine
karsin, avciligin yaygin olarak yapildif: dip sularindan avlanmis olan baliklarin yiizeyinde
bakteri yiikii 10° adet /cm® kadar yiiksek rakamlara ulagabilmektedir. Bu veriler avcihigin
temiz sulardan yapilmasinin 6nemi ortaya koymaktadir. Aksi takdirde baligin dig
kismindaki kirliligin ete gegmesine engel olunmasi gerekmektedir. Ozellikle tagima,
depolama gibi islemler sirasindaki kontaminasyona engel olunmasi dikkat edilmesi gereken
konularin baginda yer almaktadir [9].

I. 1. GIDA BOZULMALARINDA MIKROORGANIZMALARIN ETKISi

Gidalarin tat, koku ,goriiniis, doku gibi &zellikleri mikroorganizmalarin geligiminden
olumsuz yénde etkilenmekte ve iirlin zamanla bozulmaktadir [10]. Duyusal olarak kabul
edilebilirlik agisindan baliklardaki toplam bakteri sayismmn 10°-10% log CFU/g diizeyinde
olmasi dnerilmekte; ancak standartlar ve tiiziikler genellikle daha diisiik bir simir deger



6nermektedirler [11]. Buzda depolamanin ilk glinlerinde mikroorganizma yiikii bahk
ylizeyinde toplanmaktadir. Daha sonra kas dokularina dogru &zellikle derideki kesik ve
zedelenme olan bolgelerden yavag bir mikroorganizma gegisi baglar. Kaslara dogru olan bu
gecis ayn1 zamanda derinin bariyer ozelliklerine baghdir. Biitiin haldeki ayiklanmamig
balikta otoliz safhasinda kaslar sindirim kanali bakterileri tarafindan da kontamine
olmaktadir [9]. Mikrobiyal bozulma mikroorganizmalarin gidadaki proteolitik, lipolitik,
otolitik etkilerle gergeklesir. Mikrobiyal bozulmada fiziksel ve kimyasal olmak iizere iki
degisim s6z konusudur [12].

L.1.1. Fiziksel degisimler

Mikroorganizmalarin neden oldugu fiziksel degisimler kimyasal degisimlere gore duyusal
olarak en dnce ve daha kolay algilanir. Fiziksel degisimler genellikle gidanin rengini,
kokusunu, tadim ve seklini etkiler. Bozulma ortam gartlarina gre aerobik veya anaerobik
olabilir. Aerobik bozulmada mukozal (siimiiksii) olusumlar, hos olmayan tat ve koku, renk
degisimleri ve yaglarin pargalanmasi ile mumsu, eksimsi veya tebegirimsi tatlalar meydana
gelir. Mukozal olusumlar bakteri cinsine, ortam kosullarina, sicakhga ve su aktivitesine
gore degisir. Renk degisimleri pigmentlerin okside olmasi ile meydana gelir. Genelde gri,
kahverengi ve yesil renkler olusur. Anaerobik bozulma gidanin i¢inde mikroorganizmalar
icin yeter miktarda oksijen olmayigindan yada hi¢ bulunmayigindan kaynaklanir. Bozulma
fakiiltatif aerobik yada anaerobik bakteriler tarafindan meydana getirilir. Bu sekilde
bozulmus gidalarda ciiriime, eksime ve pis koku meydana gelir. Eksime kompleks
molekiillerin bakteriyoenzimatik pargalanmasi ile olugsan oksitlerden kaynaklamir. Eksime
ayni1 zamanda bazi gazlarin da olusumuna sebep olabilir [12].

I.1.2. Kimyasal degisimler

Lipaz, proteaz ve benzeri endojen enzimler kompleks molekiillerin yikimlanmasindan
sorumludurlar. Bu enzimler kompleks molekiilleri hidroliz ederler. Mikroorganizmalarda
bu hidrolize ugramig molekiilleri besin olarak kullanirlar. Bu siireg i¢inde oksijenin varlig
aerob mikroorganizmalarm aktivitelerini etkiler. Aerob mikroorganizmalar proteinin
hidrolizini saglar. Oksijenin varhifinda mikroorganizmalar proteinleri peptitlere ve amino
asitlere aymirlar.  Anerobik kogsullarda proteinler degigik kiikiirt igerikli bilesiklere
pargalanirlar. Protein olmayan diger azotlu bilesikler ise amonyaga gevrilir.
Mikroorganizmalarin salgiladigy lipaz enzimi yaglan gliserol ve yag asitlerine parcalar.
Birgok mikroorganizma karbonhidratlar1 enerji kaynagi olarak kullanir. Karbonhidratlarin
mikroorganizmalar tarafindan kullanilmas: sonucu alkollil bilesikler ve organik asitler agiga
¢ikar [12]. Ayrica depolama siiresince bahgin TMA igerigindeki degisiklikler de
baktertyel yiikle ilgilidir. Balik ve kabuklulardaki TVB-N artiginin da bakteriyal bozulma
ile ilgili oldugu bilinmektedir [9].



I. 2. GIDA KAYNAKLI HASTALIK VE ZEHIRLENMELER

Mikroorganizmalar ilk defa 1683 yilinda Leeuwenhoek tarafindan incelenmistir. Ancak
mikroorganizmalarin bozulmada rol oynadifi 1837 yilinda Pasteur tarafindan tespit
edilmigtir. Bilim adamlar1 19. ylizyilin sonlarinda gida zehirlenmelerinin meydana
geldigini ve zehirlenmelerin gidalarin bozulmasindan kaynaklandigim1 bulmuslardir. Fakat
gida ile ilgili kanunlarin gerekliligi ve kalite kontrol olugturulmasi ile ilgili ¢aligmalar 20.
ylizy1lin ortalarinda baglamgtir [13].

Su iirlinlerinden insana gegen hastaliklarin baglicalar1 bakteriyal enfeksiyonlardir. Bunlar
balik ve kabuklu kaynakli hastaliklarin temelini olusturmaktadirlar. Bu enfeksiyonlar
firliniin direkt olarak kirli deniz suyuyla kirlenmesi veya karaya tagima, isleme, depolama,
dagitim, hazirlama sirasinda meydana gelen kontaminasyonlar nedeniyle ortaya
¢ikmaktadir. Bu tip kontaminasyonlar 6zellikle su {iriinleri ¢ig ya da ¢ok az islem gbrmiis
sekilde tiiketildiginde ortaya ¢ikmaktadir. Su iiriinleri; su ortaminda dogal olarak bulunan
maddeler, sudaki kanalizasyon atiklari, gida ile iliskide olan kigiler ve aletler, su
tirinlerinde olabilecek parazitler olmak lizere baslica 4 kaynak nedeniyle kontamine
olmakta; toksik hale gelmekte yada enfeksiyonlara yol agmaktadir [14].

Gida kaynakli hastaliklar herhangi bir gidanin tiikketilmesi sonucu ortaya ¢ikan
hastaliklardir. Gida kaynakli salgin hastalik iki yada daha fazla insanin ortak bir giday:
tiikettikten sonra mide-barsak sisteminin bozulmasidir. Her sene Amerika’da 5.000.000-
10.000.000 gida zehirlenmesi meydana gelmektedir. Bunlardan 200.000 ile 1.000.000°u
salmonellosistir.  Amerika’da meydana gelen gida zehirlenmelerinin 1.000.000 gida
igletmelerin kotii idaresinden kaynaklandig: tespit edilmigstir. Yine Amerika’da her sene
yaklagik olarak 200 tane gida kaynakl: salgin hastalik meydana gelmektedir. Fakat bunlarin
ancak %601 tespit edilebilmektedir. Tespit edilemeyen salgin hastaliklar1 evde pisirilen
yemekler ve seyyar satilan hazir gidalar aktarmaktadir. Insanlarin mikrobiyal veya
kimyasal toksin igeren gidalan tiiketmesi sonucu gida zehirlenmeleri meydana gelmektedir.
Gida zehirlenmeleri bakteri toksinlerinden meydana geliyorsa buna gida intoksikasyonu
denir. Eger gida maddesinin igine kazara kimyasal madde bulagmigsa bundan meydana
gelen zehirlenmelere kimyasal gida zehirlenmesi denmektedir. Hastalik bakterinin
toksininden degil de, bakterinin gida yolu ile insan viicuduna girmesinden kaynaklaniyorsa
buna gida enfeksiyonu denir. Gida zehirlenmelerinden korunmak igin iiretim bilgisinin,
kullamlan ¢i§ materyalin Kkalitesinin, giivenirliliinin ve depolama teknolojisinin iyi
bilinmesi gerekmektedir [12]. Elbette patojen bakterilerin zehirlenme ve hastalik meydana
getirmesi igin s6z konusu olan en diisiik dozunun bilinmesi gerekmektedir. Bu doz
“minimum enfeksiyon dozu (MID)” olarak adlandiriimakta olup; birgok bakteri i¢in bu
dozun ne oldugu konusunda kesin bir cevap vermek s6z konusu degildir. Tiiketiciler
arasinda, ¢ocuklar, gengler, hamile kadmnlar ve bagisikhif1 zayif insanlar gibi 6zel risk
gruplarnin bulundugu goz oniinde bulundurulmalidir. Bunun 6tesinde MID’yi etkileyen
bir yada birden fazla fizyolojik faktér s6z konusu olabilir. Bu faktorlere, mide sivisinin



asiditesi, mide iceriginin miktari, bagirsak florasi ve kisinin immiinolojik durumu 6rnek
verilebilir. Immiinolojik durum da daha 6nceki enfeksiyonlara, stres ve beslenme gibi
faktorlere baglidir. Bu faktdrlere ek olarak, kimyasal artiklarin aksine gida igerisindeki
mikroorganizma miktar1 degiskendir. Bakterilerin gida igerisinde canlilifini siirdiirmesi
igsel, digsal ve isleme faktorlerine baglidir. Bu faktorlere; pH degeri, a,, degeri, redoks
potansiyeli, sicaklik ve ortamdaki diger bakterilerin rekabeti dahildir. Mikrobiyal
¢ogalmay1 etkileyen en onemli faktorler sekil 1.1 de gdsterilmigtir. Gida hijyenini ve
glivenilirlifini bozan mikroorganizmalar ve o6zellikle bakterilerden kaynaklanan riskler,
gidanin kompozisyonuna, iiretimine, islenmesine, hazirlanma prosediiriine, paketlenmesine
ve depolanmasina baghdir [15].

Bozulma
(sagg riski)
Mikrobiyal cofalma
Gidanm Ozellikleri Depolama Kogullan
¥ apm :;’I Mikrobiyal Floramn Siwakhkf/zaman
Bilegenler gy | S— Kn;:;mm Atmosfer gazlan
i Fakiiirler Kesin Parametreler Dis Fakibrler
f
Proses Teknolojisive Pazarlama
Uzetim teknolojisi, paketleme, naklive, depolama
v PROSES FAKTORLERI

Sekil 1.1: Mikrobiyal ¢cogalmay: etkileyen baghica faktérler [15].




L3. INDIKATOR MIKROORGANIZMALAR

Gidalarin insan tiiketimi igin uygun olmamasi, bazi faktorlerin bir araya gelmesi ile
ortaya gikar. Bu faktorler;
- kontamine olmug materyal kullanimi
- yetersiz sanitasyon
- isleme y6ntemlerinin basarisizlif
- sati ve pazarlama sirasinda meydana gelen olumsuzluklardir.
Bu faktdrlerden bazen biri bile insan sagligim tehlikeye sokabilir [16].

Direkt olarak patojen tespiti i¢in analiz yapmak zaman ve para kaybidir. Bu faktorleri
minimize etmek i¢in yillardir analizler; gidada belli miktarda bulunmasi hem saniter
kaliteyi hem de patojenlerin gidaya girmesi ¢ogalmasina yol agan sartlari yansitan
“’indikatdr’> mikroorganizmalarin veya organizma gruplarimin test edilmesi seklinde
yapilmaktadir. Indikatér olarak kabul edilen baslica organizma gruplan koliformlar,
enterokoklar ve enterobakterilerdir. Toplam bakteri sayis1 gida sanitasyonunun kalitesinin
belirlenmesinde fayda saglamaktadir [16].

1.3.1. Koliformlar

Koliformlar enterobakter familyasindandir. Bu familya iginde Shigella, Salmonella ve
Yersinia gibi bakterilerde bulunmaktadir. Koliformlar 48 saat iginde laktozu fermente
ederler bu fermantasyon olay: gaz ¢ikisi ile g6zlenebilir [16]. Koliform grup bakteriler
fakiiltatif aerob gram negatif, spor olusturmayan gubuk seklindeki bakterilerdir. Koliform
grup mikroorganizmalar en ¢ok taze sebzelerde, yumurtada, ¢iJ siitte kanathi etleri ve
koliform bakimindan zengin sulardan avlanan su tiriinlerinde rastlanmaktadir. Koliform
grubu mikroorganizmalarin hepsi digki kékenlidir. Bu grupta bulunan bakterilerden normal
floras: insanlarin ve sicak kanli hayvanlarin alt sindirim sistemi olanlar fekal koliform
olarak tammlanmakta ve fekal kontaminasyon gostergesi sayilmaktadirlar. Fekal koliform
olarak bilinen mikroorganizmalarin gogunlugu E.coli dir. Herhangi bir gidada E.coli’ye
veya koliform mikroorganizmalara rastlanmasi gidaya dogrudan yada dolayli olarak digki
bulagtiginin gostergesidir. E.coli’nin patojenik suglar1 insan ve hayvanlarda dliime kadar
giden hastaliklara sebep olmaktadir [17].

L.3.2. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 gidalarda mikrobiyolojik kalitenin belirlenmesinde
indikatdr olarak sik kullanilan bir kriterdir. Uluslararas: ticarette toplam bakteri yada
toplam canh bakteri olarak tanimlanir. Gidalarin mikrobiyolojik analizinde dnemli olan



mezofil ve aerob simirlarda geligen bakterilerdir. Bunun nedeni ise gidalarda bulunan
bakterilerin bliyiikk bir kisminin aerobik-mezofilik olarak tamimlanan swmirlar iginde
gelismesi, 6zel besin maddelerine gereksinimi olmayigi, nétre yakin hafif asit ortamlarda
gelisebilmesidir. Gidalarda en ¢ok rastlanan saprofit ve patojen bakteriler ndtr pH’l1 ve
birgok bakterinin gelisebilecegi diizeyde yeterli miktarda besin maddesi igeren ve bagka bir
inhibitér madde igermeyen bir besiyerinde mezofil ve aerob inkiibasyon kosullarinda
gelisebilen bakterilerdir. Onemli olan, tiirleri degil gidalarda bulunan toplam miktarlaridir.
Toplam aerobik mezofilik bakteri sayim ile gida ham maddeleri, ambalaj materyali,
isletme kosullari, isleme sonrasi depolama ve tasima kosullari hakkinda genel bilgi
edinilebilir. Aym zamanda asgari standartlara uyup uymadifi, bozulmanin baglayip
baglamadig1 ve raf 6mrii tespit edilebilir [18].

1.3.3. Salmonella

Bu bakteriler kisa, gram negatif, spor olusturmayan, hareketli bakterilerdir. Optimum
gelisme sicakliklar1 38°C dir. Genellikle 60°C de 15-20 dakikadan sonra yasayamazlar ve
7-8 °C nin altinda aktivite g&steremezler [19]. Salmonella familyasinin en ¢ok rastlanan 10
serotipinin %70 i salmonellosise sebebiyet vermektedir [20]. Dogada sik olarak rastlanan
bir bakteri olup, en gok canlilarin barsaklarinda bulunur. Bu sekilde insanlar da bu
organizmay: tasiyabilir ve gidalara bulagtirabilirler. Toplum saghif kurallari ve modern
isleme tekniklerinin olmadi: ortamlarda veya kirli sulardan avlanmis olan balik ve
kabuklularda biiyiik bir Salmonella enfeksiyonu riski vardir. Kontaminasyon genellikle
isletme sanitasyonunun yetersizligi, Salmonella tastyicisi olan personelin galigmasi ve
tiriinle temas1 nedeniyle olmaktadir. Tastyicilar toplum sagligim tehdit ederler, ¢iinkii bu
kisiler su iirlinlerini islerken ayiklama, hazirlama sirasinda hastalikla sonuglanabilecek
bulagmalara neden olurlar [14,20,21].

Salmonellosis herhangi bir salmonella tiiriiniin gidada bulunmasi ve bu gidanin tiiketilmesi
sonucu ortaya gikar. Salmonellanin iirettifi endotoksin hastalifa sebep olur.
Salmonellosisin semptomlar1 kusma, bulant1 ve diaredir. Hastalik 1-7 giin siirebilir, daha
sonra tastyici olarak kalnabilir ya da 6liimle sonuglanabilir. Oliim oran1 %1°den az olup
yash ya da c¢ocuklar igcin daha risklidir. Gidalarin 10- 50°C arasinda tutulmamasi
Salmonella kontroliinde ana prensip olup; iiriiniin diisiik (4-5°C) sicakliklarda muhafaza
edilmesi ile {ireme kontrol altina alinabilir. Ancak, pazarlama ile hazirlik ve servis
sirasinda olusabilecek yanlis uygulamalar nedeniyle gidanin bu mikroorganizma agisindan
riskli hale gelme olasilii da g6z Oniinde bulunduruimalidir. Enfeksiyonun en onemli
kaynag proses sirasindaki kontaminasyon ve c¢apraz kontaminasyon oldugundan
isletmelerde ¢apraz kontaminasyonun engellenmesi, diizenli olarak salmonella
taramalarmin yapilmas: gerekmektedir.  Salmonella bulunduran hayvanlarm gida
tiretiminde kullanilmamasi, isletmelerde g¢apraz kontaminasyonun engellenmesi amaciyla
diizenli olarak salmonella taramalarinin yapilmas: gerekmektedir. Tagsiyici haline gelmis
calisanlar nedeniyle de bulasmalar meydana gelmekte; bu tip tastyicilar digkilaryla



Salmonella yaymaktadirlar, Tastyicilar gidayla temas ettiklerinde mikroorganizmayi
bulastirdiklarindan insan saglhi icin tehlikeli olmaktadirlar [14, 20, 21]. Aynca kirli
sulardan avlanmis olan su {irlinleri de biiylik Glglide Salmonella riski tagimaktadirlar.
Kanalizasyon sularinin aritilmadan verildigi deniz, gol ve derelerden yakalanan su
{irlinlerinde salmonella konsantrasyonu yiiksektir. Agik denizlerden yakalan baliklar da ise
bu etkenin bulunma orani oldukga diigtiktiir [22].

Halk saghigini tehlikeye sokmamak aym1 zamanda su iiriinlerinde bulunan yiiksek kaliteli
proteinden yararlanmak igin g¢evresel kontaminasyonun engellenmesi veya en aza
diigtiriilmesi gerekmektedir.

L.4. KONTAMINASYON

Zararli etken ve maddelerin gidalara bulagmasina kontaminasyon adi verilmektedir.
Besinlerin iiretim, isleme, muhafaza ve tliketime sunulma agamalarinda, gerekli hijyenik ve
teknolojik uygulamalarin yetersizligi kontaminasyona sebep olur [22]. Gida sanayindeki
gelismelere paralel olarak gidalarda kontaminasyon problemi ortaya ¢ikmugtir.
Kontaminasyon probleminin agilmasi igin hukuksal galigmalar ilk defa 1972 yilinda
yapilmigtir [12]. Kontaminasyon; primer ve sekonder kontaminasyon olmak {izere iki
sekilde incelenir. Besin maddelerinin elde edildikleri ham maddelerin gerek kendi i¢
faktorlerine gerekse ¢evresel dig faktériere bagl olarak gelisen kontaminasyonlara ‘primer
kontaminasyon’, ham maddenin {iriin haline getirilmesinde uygulanan teknolojik islemler
sirasinda arag, gereg, personel ve isletme kosullarina bagli olarak olusan kontaminasyonlara
ise ‘sekonder kontaminasyon’ adi verilmektedir. Salmonellalar, Clostridiumlar,
stafilokoklar, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholera, Yersinia enterocolitica, Proteus
vulgaris, Erisipelothrix rhusiopathiae, Aeromonas hydrophila, bazi virus ve parazitlerin sik
sik balik ve diger su iirlinlerine yasadiklari ortam sularindan primer olarak ve avlandiktan
sonraki islemler esnasinda sekonder olarak bulagtig: bilinmektedir. Su liriinlerinin primer
kontaminasyonu genellikle bulunduklari ortam sularindan kaynaklamr. Bulunduklar
sularda kontaminasyona sebep olabilecek etken ve maddeler var ise primer kontaminasyona
maruz Kalirlar. Kirli sulardan elde edilen su iiriinleri tiiketici agisindan risk tegkil
etmektedir [22].

Su tiriinlerinin mikrobiyel kontaminasyonunda sularda bulunan bakteri, virus, parazit, kiif
gibi mikroorganizmalar etkili olurlar. Mikroorganizmalarin yerlesmek igin en uygun
bulduklar1 yerler genelde bobrek ve dolagim sistemleridir.  Mikroorganizmalarin
buralardan  deri ve kaslara gegigsi daha sonra gergeklesir. Baliklarin derisinde,
solungaglarinda ve barsak iceriklerinde mikroorganizmalar primer olarak  bulunabilir.
Soguk deniz sularindan avlanan baliklarda mikrofloray1r gogunlukla psikrofil
mikroorganizmalar olustururken, 1liman bdlgelerden tutulan baliklarda mikroflora mezofil
mikroorganizmalardan meydana gelmektedir [22]. ?.
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Kural olarak temiz kosullarda tutulmus ve hijyenik olarak 6n islemlerden gegmis su
firiinleri mikroorganizma bulundurmaz. Ancak, su iiriinlerinde, avlandiktan sonra igleme,
nakliye, muhafaza ve pazarlama sirasinda ¢evreden ve insanlardan kaynaklanan sekonder
kontaminasyonlar meydana gelebilmektedir. Barsak igerigi sekonder kontaminasyonun ilk
kaynagini olugturmaktadir. Baliklar iglenirken barsak igeriginin baligin iglendigi bdlgeyi,
dolayisiyla balik etini kontamine etmesi miimkiindiir. Ozellikle biiyiik baliklarda bu risk
¢ok daha fazladir. Bu nedenle baliklarin ayiklanmasi ve islenmesi sirasinda hijyene biiyiik
6nem verilmesi, ayiklanan organ pargalarinin temiz balik kasin1 kontamine etmesine engel
olunmasi gerekmektedir. Ayni risk, avdan sonra kaslarda tagima sirasinda ezilme ve darbe
sonucunda hasar goren baliklarin i¢ organlarinin dagilarak tagima kasa ve kaplarimi
kontamine etmesi ve bu kasalara daha sonra konulan su iiriinlerine bulagmasi geklinde de
ortaya ¢ikmaktadir. Bu risklere engel olunmasi, tasima kaplarina asir1 yiikleme
yapiimamas1 ve tek kullanimlik tasima kaplarinin tercih edilmesiyle miimkiindiir.
Ulkemizde 24790 sayih Su Urlinleri Toptan ve Perakende Satis Yerleri Yonetmeligi
19.06.2002 tarihinde yiiriirliige girmis olmasina karsmn Istanbul Balik Hali’nde
Yonetmeginin aksine halen tahta kasalarin kullanildigi bilinmektedir. Bu tip kasalardan
kan, kir, kiigiik balikk ve organ pargalarinin uzaklastirilmasi zor olmakta ve igerisine
yerlestirilen balik, sekonder kontaminasyona ugrayabilmektedir [23].

Yikama suyu barsak igeriklerini ete bulagtirabilir. Baliklarin sogutulmasi i¢in kullanilan
buzlar, baliklarin yerlestirildidi dezenfekte edilmemis tahta kasalar ve diizenli bir
dezenfeksiyona tabi tutulmayan isleme aletleri sporlu bakterilerin, koklarin, sarcina,
proteus ve koliform gibi mezofil bakterilerin balifa gegisini kolaylagtirir [22].

Herhangi bir gida maddesinde bulunan zararli mikroorganizmanin temiz olan alet
ekipmanlara, tasima kaplarina vs. bulagtiriimasina “gapraz kontaminasyon” denilmektedir.
Capraz kontaminasyon nedeniyle kirlenmis olan alet, ekipman ve kaplar; daha sonra temas
ettikleri su liriinlerine lizerlerindeki mikroorganizmalari bulagtirmakta ve bylece temiz
durumdaki driinlerin de kontamine olmasi riski ortaya g¢ikmaktadir. Bu nedenle, ¢apraz
kontaminasyon su {riinleri ve diger gida tesislerinde 6nemle iizerinde durulmas: gereken
bir konudur [22].

Balik ve diger su Urilinlerinin tiiketimi ile glindeme gelebilecek saghk problemlerinin
nedenleri, su iirlinlerine primer veya sekonder yolla bulasan bazi etken ve maddeler, bu
lirinlerin tiiketimi glindeme gelebilecek saglik problemlerinin temelini olugturur. Saglik
i¢in sakincali bu etken ve maddeler, insanlarda besin enfeksiyonu ve intoksikasyonuna
sebep olurlar. Bu etkenler mikrobiyel orijinli olabilecegi gibi, besin toksikasyonuna sebep
olan bazi balik ve su firinlerinin yapisinda fizyolojik olarak yer alan veya yasanilan
ortamdan sekonder olarak bulagan toksin yapisindaki bazi kimyasal maddelerde olabilir
[22].
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Kontaminasyona maruz kalmamak igin, 6ncelikle zararli etken ve maddelerin gidalara
bulagsmasinin engellenmesi veya en aza indirilmesi gerekmektedir. Bu da kontaminasyon
kaynaklarinin iyi bilinmesi ve ona gore Onlemlerin alinmasi ile miimkiindiir [22]. Su
iirlinlerinde kontaminasyon hijyenik olmayan uygulamalardan kaynaklanmaktadir. Su
firinlerinin avlanmasindan itibaren baglayan elle muamele, kontaminasyonun en Snemli
sebebidir [24].

Su iiriinlerinde bozulmanin geciktirilmesi ve duyusal kalitenin arttirilmas: igin;
1- Eksojen kaynaklardan bakteriyel kontaminasyonun minimuma indirilmesi gerekir.
2- Eksojen ve endojen bakterilerin gogalmasim1 minimize edecek sekilde baligin elle
muamelesi ve iglenmesini en aza indirmek gerekmektedir.
3- Bakteri enzimleri sonucu meydana gelen protein, yag ve niikleik asit sebebiyle
baliklarda yiiksek miktarda bakteri ¢ogalmasi bozulmaya neden olmaktadir [24].

Su dirlinleri mikroorganizmalarin gelismesi ig¢in miikkemmel substratlardir. Hasatlari,
islenmesi, dagitim1 ve pazarlanmas siiresince su iirlinlerinde kolaylikla gelisebilirler. Su
firiinleri proteinler, aminoasitler, B vitaminleri ve birgok mineral igerdiginden (kiiklirt,
kalsiyum, fosfor, magnezyum, iyot, demir, flor, manganez, demir gibi)
mikroorganizmalarin gelismesi i¢in miikkemmel besi ortamlandir.  Su ({irlinlerinin
hasatindan tiiketimine kadar elle islemeye tabi tutulmalar1 su iirlinlerini yliksek
kontaminasyona maruz gidalar arasina sokar. Hasattan tiiketimine kadar gegen siirenin
uzamasi bozulmada rol alan bakterilerin iiremesini de arttinr. Dolayisiyla bu durum halk
sagligin1 dogrudan tehlikeye sokmaktadir [12].

Halk saghigi agisindan olusabilecek bu gibi risklerin dnlenmesi igin, balifin avlandiktan
sonra muhafazas1 ve taginmasi sirasindaki hijyen kurallarina 6zen gosterilmesi
gerekmektedir. Gida sanayinde liretimin artmas: sonucunda kontaminasyonun 6nlenmesi
icin sanitasyona gerek duyulmustur [12]. Su iiriinleri ¢ok hizla bozulabilen gidalarin
icinde yer aldigindan, hijyen ve sanitasyon kurallari {irliniin avlandifi andan itibaren
soframiza gelene kadar, eksiksiz olarak uygulanmalidir. Bdylece kontaminasyonun
Onlenmesi miimkiin olabilir [25].

Gidalarda mikrobiyel kontaminasyonun Onlenmesi her gegen giin 6nem kazanan bir konu
olmaktadir. Mikroorganizmalar ¢evremizde dogal olarak bulunmaktadirlar. Bu yiizden
mikroorganizmalarin gidalara bulasmasim 6nlemek 6zel ¢aligmalar gerektirir. Bulagmanin
Onlenmesi potansiyel mikrobiyel bulasma kaynaklarmin ve noktalarinin belirlenmesi ve
kontrol altina almmasi ile miimkiindiir. Mikrobiyel kontaminasyonun onlenmesi veya
kontrol altinda tutulmas: hijyen ve sanitasyon prensiplerinin eksiksiz olarak uygulanmasi
ile mlimkiin olabilir. Sanitasyon gidalarda hasattan itibaren tiiketiciye kadar uzanan siirecte
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mikrobiyel bulagmanin Onlenmesi veya en aza indirilmesi i¢in yiiriitiilen ¢aligmalarin
timiidiir. Bu galigmalarin temel prensibi mikrobiyel yiikiin diigiiriilmesidir [26].

L1.5. SU URUNLERIN DE HiJYEN VE SANiTASYONUN ONEMIi

Hijyen sozliik anlami olarak ‘saglikl’’ anlamini tasimaktadir. Hijyen giiniimiizde bilim dah
olarak yer almaktadwr. Toplumun saghikli bir gekilde yasamim siirdiirebilmesi,
calisabilmesi ve tlim fonksiyonlarim1 eksiksiz bir sekilde yerine getirebilmesi igin
beslenmesi gerekmektedir. Ancak beslenme sirasinda alinan gidalarin hijyen agisindan
uygun olmasi, saglik agisindan da son derece dnemlidir. Bu yiizden hasattan tiiketime
kadar gecen tlim asamalar kontrol altinda olmalidir [25].

Sanitasyon kelimesi latincede ki ‘sanitas’ kelimesinden tiiremigtir. Sanitas saglik anlamina
gelmektedir. Bu kelime gida endiistrisinde kullanildiginda hijyenik ve saglikh kosullarin
olusturulmasi ve korunmasi anlamma gelmektedir. Etkili sanitasyonun amaci gida
sanayinde ¢alisan insanlardan gidaya kontaminasyonun onlenmesi ve bozulmaya sebep
olan mikroorganizmalarin bulagmasmin minimuma indirilmesidir. Hijyen ve sanitasyonun
amaci tiiketicinin ‘glivenilir gida’ elde etmesi olarak agiklanabilir. Sanitasyonu anlamak
icin mikroorganizmalarin gidanin bozulmasinda ve gida zehirlenmelerinde ki roliiniin
bilinmesi gerekmektedir [12].

Mikroorganizmalarin karakteristikleri, degisik tipleri, yagama kosullar iyi bilinmelidir ki,
bu mikroorganizmalara karyi 6nlem alinabilsin ve su f{iriinlerinin bulundugu ortamin
temizligi, dezenfeksiyonu ve sanitasyonu saglanabilsin. Su iiriinleri sektoriinde galisanlar
icin bilgi ¢ok 6nemlidir. Her galisan halk sagh@imi tehlikeye atmamak igin gbrevlerini
bilmeli ve yerine getirmelidir. Amerika’da ve Avrupa’da ¢aliganlarin ve ydneticilerin
bilgilendirilmesi kanunlarla gerekli hale getirilmistir. Her su iiriinleri ¢aliganlan sanitasyon
prosediirlerini bilmek zorundadir.  Bununla beraber su fliriinleri tiiketicileri de
bilgilendirilmelidir. Su triinleri kaynakh hastaliklarin ve gida zehirlenmelerinin Sniine
gegebilmek igin topluma bilingli tiiketim anlayiginin yerlestirilmesi gerekmektedir. Bu iste
en 6nemli gorev su {iriinleri {ireticilerine diismektedir. Sanitasyon programlar su iiriinleri
calisanlarina rehber olabilecek sekilde hazirlanmalidir. Programlarin amaci gida kalitesini
yiikseltme olmalidir. Sanitasyon programlari ¢aligmalari zora sokacak sekilde degil, aksine
kolaylagtiracak sekilde diizenlenmelidir. Sanitasyon programlar: saatlik, giinliik ve haftalik
yapilarak tiim temizlik ve dezenfeksiyon iglerini kapsamalidir.  Su (riinlerinin
avlanmasindan tiiketiciye ulasana kadar tiim islem basamaklarimi sanitasyon programinin
icinde olmalidir. Bédylelikle tiiketiciye miilkemmele yakin kalitede su iiriinleri sunmak
miimkiin olabilmektedir. = Unutmamalidir ki; etkili sanitasyon istenilen kalitede su
liriinlerini elde etmesini saglayacaktir [12].
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Hijyenik olarak dizayn edilmis su {lirlinleri satis ve isleme alanlan etkili ve verimli
sanitasyon programlarinin gergeklesmesi igin 6nemlidir. Ancak bir yerin veya mekanin
sadece hijyenik dizayn1 bakteriyal enfeksiyonlarin ve kontaminasyonun &nlenmesi igin
yeterli degildir. Calisanlarin ve yoneticilerin {izerilerine diisen gorevleri eksiksiz yapmalar
da gerekir. Su iiriinleri isleme ve satig yerleri genellikle denizel kesimlere yakindir. Bu
bolgelerin her agidan hassas olmasindan dolay1 inga edilirken konusunda uzman olan
kigilerin gbrev almasi gerekmektedir. Gemilerin yanagacad1 iskeleler, depolama alanlari,
yiiklemenin yapilacag: bolgeler, kamyon ve araba park alanlari daha sonraki galigmanin
aksamamasi i¢in Onceden tasarlanmalidir. Yagmur suyundan meydana gelebilecek
kontaminasyonlarin dnlenmesi i¢in gemilerden gelen iiriinlerin kamyonlara yiiklenmesine
kadar olan bolgelerin korunaklt olmasi1 gerekmektedir. Su iiriinleri satis ve isleme
yerlerinin kigilere verdigi ilk izlenim dizayn ve yerlegim igin 6nemlidir. Su iiriinleri satig
ve isleme yerlerinde kullamlan suyun Kkalitesi, kontaminasyonun engellenmesi igin
O6nemlidir. Miimkiin oldugunca igilebilir suyun kullanilmas: tercih edilmelidir. Kullanilan
suyun, satig veya c¢aligma alanlarindan desarji, kontaminasyona sebep olmayacak gekilde
tasarlanmalidir. Su iirlinlerinin satismnin veya iglenmesinin yapilacagi mekanlarin ingasinda
malzeme seg¢imi de ¢ok Snemlidir. Kolay temizlenebilen, korozyona dayanikli ve suyu
emmeyen malzemeler secilmelidir. Tiim duvarlar ve zeminler su ge¢irmez olmalidir. Bu
malzemelerin toksik madde igermemesine dikkat edilmelidir. Satig ve isleme yerlerinde
kullamlan kasalar, bigaklar, isleme alet ve ekipmanlarinin temizlenmesi kolay olan bir
malzemeden imal edilmis olmasi gerekmektedir. Dolaysiyla metal alet ve ekipmanlarin
paslanmaz ¢elik olmasi uygundur. Su driinlerin korozif etkisi galvanizlenmis metalleri
¢abuk yipratmaktadir. Baliklarin kesildigi ve ayiklandif1 tezgahlar mantar ve kiif tiremesi
icin ¢ok uygun alanlardir. Bu yiizden bu tezgahlarin sentetik materyalden yapiimasi
(polietilen gibi) mantar ve kiif olusumunu engeller [12].

Bir isletmede hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmamasi, firetilen gidanin iginde
istenmeyen etken ve maddelerin bulunmasina yol agabilir. Istenmeyen etken ve maddelerin
gidalarda bulunmamas: igletmelerde gerekli olan hijyenik tedbirlerin alinmasi ile miimkiin
olabilir.  Hijyenik tedbirlerin basinda gidalarin bulundufu yerlerin temizligi ve
dezenfeksiyonu, calisan personelin hijyeni gelmektedir [22]. Temizlik ve dezenfeksiyon
islemleri aletlere, ekipmanlara, yiizeylere ve tiim c¢aliganlara periyodik olarak yapildig
takdirde kaliteli ve saglikli iriin elde etmek miimkiindiir [27].

1.5.1. Bina Hijyeni

Bina hijyeninde ilk basta dikkat edilecek husus gevrenin diizenli ve iyi aydmlatilmig olmasi
gerektigidir. Diizenli ve iyi aydinlatilmig yerlerde temizlik ve dezenfeksiyon daha kolay
yapilmaktadir. Bu nedenle bina zeminleri kolay temizlenebilir olmali, zeminde herhangi
bir ¢atlak veya aralik bulunmamalidir. Zemin igin suya dayanikh materyaller kullanilmakia
birlikte zeminde sularin kolayca atilmasmi saglayacak kanallarin bulunmasi gerekir.
Duvarlar yiiksek, zeminle tavanin birlestigi boliimler temizliin rahat yapilabilmesi igin
yuvarlak olmalidir. Tiim binalarin kanalizasyon sistemlerinin uygun, tasarlanmig ve yeterli
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olmas1 gereklidir. Gidalarin bulundufu veya islendigi alanlara yakin yerlerde tuvalet
bulunmamalidir. Tuvaletlerden ¢ikislarda el yikamak igin lavabolar yer almalidir. Ayrica
personelin el yikamasini hatirlatmak ve uyarmak igin isaretler yer almalidir. Bina iginde ki
yollar tozsuz ve sert zeminli olmalidir [28].

1.5.2. Alet ve Ekipman Hijyeni

Gidaya temas eden tiim malzemeler ve aletler korozyona dayanikh, koku emici olmayan,
toksik madde gegirmeyen ve temizlik-dezenfeksiyona dayanikli maddelerden segilmelidir.
Ornegin tahta gibi maddelerin temizligi ve dezenfeksiyonu zor oldugu igin tercih
edilmemesi gerekmektedir [28].

1.5.3. Personel Hijyeni

Personel saglikli olmalidir. Diizenli olarak saglik muayeneleri yapilmalidir. Caliganlarin
gidaya temas eden yerlerinde yara veya herhangi bir deri hastalifi olmamalidir. Saglik
kontrolleri ¢aliganlara maddi yiik getirmemelidir. Isletme bu rutin kontrollerin maddi
yiikiimliiliigiinii Gistlenmelidir. Isletme yonetimi tarafindan hijyenik olmayan davramslara
izin verilmemelidir.  Isletmelere gelen ziyaretgilerinde hijyen kurallarina uymalar
saglanmalidir [28].

1.5.4. Vektorler

Gidalarin bulundugu yerlerde fare, sigan, hamam bdocegi, sinek gibi canlilarin barinmasi
engellenmelidir. Bu canlilar bakteriyel bulagmalarda tagiyici rol oynadiklarindan ve besin
maddelerine zarar verdiklerinden dolayr mutlak surette elimine edilmeleri gerekmektedir
[22].

I.6. HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi)

Gida kontrol sistemlerinde hedeflenen etki saglanamadiginda mikrobiyolojik sorunlar
ortaya ¢ikmakta olup; bu sorunlar genellikle elle muamele, tagima gibi prosediirlerdeki
hatalardan dolayr meydana gelmektedir. Bu tip hatalarin belirlenmesi, hizli bir sekilde
diizeltilmesi ve tekrarlanmasinin engellenmesi mikrobiyolojik kontrol sistemlerinin en
bliylik hedefidir. Mikrobiyal tehlikelerin kontrol edilmesindeki sorumluluk gida zincirinin
hasattan tiiketime kadar gegen tiim siireglerde bireylerin katilimma dayanir. Bu tehlikelere
kars1 en rasyonel yaklagim: HACCP sistemi vermektedir [13].
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HACCP konsepti tehlike noktalarinin belirlenmesine ve kontroliine sistematik bir
yaklagimidir. ilk defa 1971 deki ULUSAL BESIN KORUMA KONFERANSI’nda
(APHA) tartismaya sunulmustur. Bu sistem besin maddelerindeki mikrobiyolojik
tehlikelerin kontrolii igin mantikli bir yaklasim Onermekte, mikrobiyolojik testlerde
izlenimsel yaklagimdaki bir ¢ok zayif noktayr 6nlemekte ve mikrobiyolojik analizlerdeki
kusurlar belirlemektedir [13].

HACCP besin maddelerinin kalitesi ve mikrobiyolojik giivenirlilik gibi konular1 direkt
etkileyen faktorlere dikkat gekerek, kaynaklarin verimsiz kullanimim engeller. HACCP
sistemi ile gida zincirindeki giivenirlilik ve kaliteyi etkileyen anahtar faktérlerin kontroliine
dikkat cekilerek denetgiler, iireticiler, islemeciler ve tiiketiciler beklenen seviyedeki
giivenirlilik ve kalitenin elde edildiginden emin olurlar. Bdylece iiriiniin de mikrobiyolojik
gilivenirliligi saglanmis olur. Bu sistem gida zincirinin iglemeden nakliyesine, pazarlamadan
tilkketimine kadar tiim basamaklarinda uygulanabilir [13].

HACCP Sistemi;

Saglikigin = (Hazzard) Tehlikenin,

Riskler igin = (Analysis) Analizin

Kontrol igin -> (Critical) Kritik Odaklarin ve Olaylarin

Kosullar igin -> (Control) Kontroliin

Prosesigin > (Point) Kritik Noktalarin incelenmesinin temel alindig1 bir felsefedir
[29].

HACCEP Sisteminde

Analiz edilecek her tip {iriin i¢in 6rnekleme akim semalari belirlenir
Satmalma, kabul, depolama, 6n igleme, 1s1l iglem v.b. uygulamalar ile
Islem sonras: depolama, dagitim ve servis basamaklar1 gbzetilerek
Biitiin hatt iceren akim semalar: gelistirilebilir [29].

Bu semalar esas almarak kontrol sistemi benimsendifinde; gidalarin saglik, beslenme ve
diger kalite boyutlarmna gore giivenceleri de saglanmig olur.
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HACCP sisteminde baliklar i¢in uygun olan &rnek bir akig semasi agagidaki sekilde
verilmigtir [13].

AVLAMA

{

AYIKLAMA
!

SOGUTMA
!

NAKLIYE

Sekil 1.2: Balik i¢in 6rnek bir akig semasi [13].

Bu agamalarda yer alan basamaklar i¢in dikkat edilmesi gereken noktalar ve uygulanacak
kontrol, izleme ve dogrulama faaliyetleri asafida agiklanmaktadir:

1- Avlama

Baliklar isleme tesislerinden ve hallerden uzak yerlerde yakalanir. Birkag saati asan
yakalama metotlari, denizdeki uygun olmayan ve zor ¢aligma kosullar1 sebebiyle lmiig
hayvanlarin saklama kosullarinda kontrol yok denecek kadar azdir [13].

2- Ayiklama

Gemide ayiklama yapilmasi ve gemide depolamadan &nce buz ile paketlenmesi
Avrupa’daki balik depolarinda, en azindan biiyilk baliklar i¢in uygun bir y&ntemdir.
Diinyanin diger bélgelerinde (8rnegin Amerika’nin Pasifik sahillerinde) avlama yapilan yer
ile liman arsindaki ulasgim siiresinin kisa olmasi sebebiyle baliklarin ayiklanmadan saklanr.
Ringa gibi kiigiik baliklar yakalandiktan sonra ayiklanmazlar. Baliklarin ayiklanmasinin
avantajlart ve dezavantajlan ile ilgili farkli goriigler vardir. Ayiklama islemi potansiyel
kontaminasyon kaynaklarina elimine etmekte fakat bu iglemi gerceklestirmek icin yapilan
kesim iglemi sebebiyle agifa ¢ikan etin direkt bakteri salgisina ugramasi s6z konusudur. Ig
organlarda bakterilerin geligimi, sindirim enzimlerinin etkisi ve fekal maddeler karin
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bosluguna yakin bolgelerdeki ette renk degisimlerine ve kétii tada sebep olur. Bu agamada
yapilmasi gereken kontrol islemi; baligin uygun hijyenik kosullarda ayiklanma ve daha
sonra yikanma iglemlerinin takibi geklindedir. Bu sirada izleme faaliyeti olarak uygulanan
ayiklama teknikleri incelenmelidir [13].

3- Sogutma

Ayiklanmig balifin i¢ organlarindan meydana gelen bakteriyal bozulma veya ayiklanmamig
balikta agikta olan yiizeylerin kontaminasyonunu engelleyici bir metottur. Bunun haricinde
sogutma toksik seviyedeki histamin riski olan su iirlinlerinde toksik seviyedeki olusmasin
engeller [13].

Balik yakalandiktan sonra en geg bir saat i¢inde viicut sicaklifi 3°C ye diigtiriilecek sekilde
sogutmaya baglanmalidir. Bu sicaklik kiigiik baliklarda daha kolay elde edilirken biiyilk
baliklarda daha uzun siirmektedir. Iki degisik sekilde sogutma sistemi uygulanabilir.
Bunlar buz ile sogutma ve sogutulmus deniz suyu ile soputmadir. Iki sistem beraberde
kullanilabilir. Buz ve sofutulmus deniz suyu psikrotrof organizmalar tarafindan
kontamine olmusg olabilir. Buzun veya sogutulmus deniz suyunun mikrobiyolojik kalitesi
kritik bir kontrol noktasidir. Bu agsamada yapilacak olan kontrol; sogutma igleminin bir saat
icinde ve igilebilir sudan elde edilmis buz veya kirletilmemis bolgelerden temin edilen
sogutulmus deniz suyu kullanilarak uygulanip uygulanmadifinin takibi seklinde
gerceklestirilmelidir. Sofutma asamasindaki izleme faaliyeti kullanilan buzun ve suyun
kaynaginin kontrolii; baligin sicakliinin 6l¢limii ile sofutma prosediirleri incelenmesi ile
yapilmaktadir. Bu asamada periyodik olarak koliformlar veya diger kirlilik indikat&rleri
icin mikrobiyolojik analizlerin yapilmas: yoluyla dogrulama faaliyetlerinin uygulanmasi
tavsiye edilmektedir [13].

4- Nakliye

Baliklarin ¢ogu kiireklerle atilarak kasalara ve kutulara istiflenir. Biiyiik baliklarin kasalara
veya konteynerlara yerlestirilirken kancalar ve fork-lift kullanilabilir. Bu iglemler sirasinda
balik eti zarar gérmiigse zarar goren bolgeler, bakterilerin gelismesi i¢in uygun bir ortam
yaratir. Bu durumdan diger baliklarda etkilenebilir. Kutu ve kasalardaki bakteriyolojik
olusumlar balifin nasil kontamine olduBuna bir isarettir. Mikroorganizmalarin iglenmemis
balikta kabul edilebilir seviyede tutulmasi igin teknelerdeki ve baliklarin indirildigi
yerlerdeki sanitasyonun saglanmast ve baliklarin sabit olarak diigiik sicaklikta tutulmas:
gereklidir. Nakliye agamasinda bunun kontrol edilmesi gerekmekte; izleme faaliyeti olarak
ise kullanilan ekipmanin temizlifi ve iscilerin baliklara elle muamelesi incelenmelidir.
Ayrica depolanmig baligin duyusal analizleri yapilmali ve sicakligi kontrol edilmelidir [13].
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I.7. AVLAMA SONRASINDA UYGULANAN ISLEMLER

Baligin yakalanmasindan Sliimiine kadar olan siirede, balikta meydana gelen stres balifin
daha kisa siire iginde bozulmasina yol agar. Baliklarin uzun siire yetersiz 1s1 derecelerinde
depolanmalar1 ve uygulanacak islem basamaklari1 arasindaki siire uzadifinda, balik etine
primer ve sekonder yolla gegen mikroorganizmalar ¢ogalirlar ve baliklarda bozulmalara,
fabrikasyon hatalarina ve gida zehirlenmelerine yol agabilecek riskler olustururlar [22].

Bu nedenle balik etine bulundugu ortamdan bakteri bulasmasin1 engellemek avlamadan
sonra dikkat edilmesi gereken en 6nemli hususlardan biridir. Av teknesinde kullanilan
balik tagima, depolama ve igleme aletleri balifin hizhi ve etkin gekilde avlanmasi igin
tasarlanmis kolay temizlenir olmal: av kontamine etmemelidir [14].

Avlandiktan sonra giiverteye alinan baliklar canli ise hemen oldirilmelidir. Ozellikle
biiyllk baliklarin  baglarma  vurularak  dldiiriilmesi post mortem degismeleri
geciktirmektedir. Ciinkii, fazla girpinmaksizin 6len balikta enerji tikkenmediginden rigor
mortis sliresi daha uzun olmakta, tazeligi de uzun siire korunmaktadir. Bu siireg boyunca
pH bakteriler igin uygun diizeyde olmadifindan baligin bakteriyal bozulmasinin
baglamayacag kabul edilmektedir [30]. Baliklarin bag kisminin ve i¢ organlarinin viicuttan
kisa siirede ayrilmasi mikroorganizmalarin geligimini yavaglatmaktadir. Su iiriinleri giines
isinlarindan  korunmahdir.  Su dirlinleri gemi giivertesinde miimkiin oldugunca az
bekletilmelidir. Glivertede uzun siire bekletilen baliklarda kontaminasyon riski ve nem
kaybi yliksektir. Avlanan su iirlinlerinin mikroorganizmalardan uzak tutulmas: igin, balikg1
gemileri ve baliklarmn istiflendigi yerler siirekli temiz tutulmalidir [31]. Av teknesi baligin
hizh ve etkin bigimde avlanmasi kolay temizlik ve dezenfeksiyonun saglanmasi igin
tasarlanmig ve ava herhangi bir zarar vermeyecek veya bulagma meydana getirmeyecek
sekilde diizenlenmis olmalidir. Balikla temas edecek tiim yiizeyler diiz ve kolay
temizlenebilen, korozyona dayanikli malzemeden yapilmig olmalidir [14]

Su triinlerinin avlandiktan sonra yikanmasi &nemlidir. Ozellikle baliklarin yiizeyindeki
mukoz sivinin uzaklagtirlmasi ile sivinin igindeki mikroorganizmalarin balik etini
kokusturmasi 6nlenmis olur. Yikamanin diger bir yaran ise balik ylizeyinin nemli
tutulmasi ile agirlik kaybinin dnlenmis olmasidir. Yikama igin temiz deniz suyu en ideal
olanidir. Tuzsuz su ile yikanan baliklardaki mineraller, yikama ile az da olsa eti terk
edeceginden, baligin kaliteside dlismektedir [31].

Baliklarin kondugu yerlerde mikroorganizmalarin gogalmasini 6nlemek amaciyla, ¢ok sik
olmamak sart: ile antibiyotik maddelerden yararlanmakta fayda vardir [31]. Su lriinleri
haline, satis noktalarina veya igleme tesisine ulagana kadar su iiriinlerinin ezilmemesine
dikkat edilmelidir. Bu da tasima ve yiiklemenin titizlikle yapilmasim gerektirmektedir.
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Temizlenmesi zor oldugundan ve balif1 zedeleyebileceginden baligin konuldugu tanklarda
veya tasindifi alanda keskin koseler bulunmamalidir. Balik veya baliin temas ettigi
ylizeyler igin kullanilacak olan su igme suyu veya temiz deniz suyu olmalidir. Balifi
yikamak igin veya sofutma suyu yada buzu hazirlamada, kirli deniz suyu
kullanilmamalidir. Balikk henliz canliyken nispeten kirli ortam sartlarina
dayaniklidir.Ancak oldiikten sonra dogal korumasimi kaybetmektedir. Su fiiriinlerinin
avlanir avlanmaz buzla sofutulmus deniz suyu i¢ine konulmasiyla, asil sofutma iglemine
kadar gecen siire iginde degigsime ugramasim kismen Snlemis olur [14,31].

Baligin tekneden bogaltilmasi gecikmeden ve hijyenik agidan dikkatli bir sekilde
yapimalidir. Bu islem sirasinda kanca gatal gibi aletlerin kullanimindan balhiga hasar
vermemek amaciyla kaginilmalidir. Etin yirtilmasi ve zedelenmesi balifin degerini
diisiirdiigii gibi bozulmasimi da hizlandirmaktadir. Avin bogaltilmas: sirasinda baligin hasar
gbérmemesine ve kontamine olmamasina dikkat edilmesi gerekmektedir. Bulagici hastalik
yada zararli maddeler igerdigi bilinen bozulmaya baglamis yada kontamine olmus ve insan
saglig1 agisindan risk teskil edebilecek baliklar1 ayriimalidir [14].

1.8. SU URUNLERININ TASINMASI

Baliklarin taginmasinda uygulanacak islemler kalitenin korunmasi i¢in ¢ok &nemli bir
husustur. Su iiriinlerinin avlandiklan ya da yetistirildikieri yerlerden isletmeye, ya da
isletmeden satiy noktalarina bozulmadan tasinabilmeleri 6nemli bir konudur. Su
tirinlerinde bozulma, kisa slirede baglayacagindan bu de@igimleri onlemek igin gerekli
6nlemlerin alinmas: sarttir. Tagima igleminde kullanilacak kasalarin ahsap olmasi, kolay
deforme olmalari, kinlmalari, toz, bakteri ve balik pargalarini biriktirmeleri nedeniyle
tavsiye edilmemekte, plastik kasalar kullanigh olmaktadir [31].

L8.1. Su iiriinlerinin gemide taginmasi

Su iirlinleri avlandiktan sonra ilk iglemler gemide yapilmaktadir. Bu nedenle kalitenin
korunmas: agisindan ilk iglemlerin eksiksiz yapilmasi énemlidir [31].



19

L.8.2. Buzlu suda tasima

Su gegirmeyen kutulara buzla sogutulmus deniz suyu 1/4 ile 1/8 oraninda konur. Baliklar
kutularin igine ezilmeyecek sekilde dizilir. Buzlar eridikge baliklarin kam ve kirlilik
yaratan diger maddeler su igerisine gegerek suyu kirletir. Kirlenen su degistirilir ve buz
ilavesi yapilir. Bu y6ntem 0°C gibi diisiik sicakliklar igin uygundur. Torik, Uskumru gibi
baliklarin kisa slireli saklanmasinda ¢ok kullanilan bir metottur.  Metodun iyi
uygulanmamasi durumunda bahik yiizeyinde hasarlar meydana gelebilmekte ve baliin
tazeliginin kaybolmasi s6z konusu olabilmektedir [31].

1.8.3. Sogutulmus deniz suyunda tasima

Ucuz bir yontem olup kisa siireli bir tagimalarda uygundur. Baliklar kutulara yerlestirilir.
Deniz suyu 0°C ye distiriildiikten sonra bilyiik balik kutularina doldurulur. Bu ydntemle
bol miktarda balik taginabilir. Geminin sarsiimasi durumunda baliklarin dig ylizeylerinin
hasar gormesi olasidir [31].

1.8.4. Buzla tagima

Baliklar, direkt yada endirekt buzlama metoduyla kasalara konur. Tagima siiresi ¢ok kisa
ise bu yontem kullanilmalidir. Ortalama 30 saat siiresince baliklar bu yontemle korunabilir.
Baliklarin hava ile temas halinde olmasindan kaynaklanir. Hava ile temas halindeki
baliklar kolay oksitlenir ve renk degisimi meydana gelir, baliklar nem kaybederler, alt
kisimlardakilerde ezilme goriilebilir, 1s1 her tarafa egit dafilmaz. Tiim bu dezavantajlara
ragmen kiigiik balik¢1 tekneleri igin ¢ok uygun bir tagima ydntemidir. Buz igine antibiyotik
maddelerin eklenmesi olumsuz degisimleri geciktirir [31].

1.8.5. Soguk depolarda tagima

Biiylik kapasiteli gemilerde tercih edilen bir yontemdir. Gemi iginde yaliilmig bir odaya
veya kenarlan yahtilmig biliylk bir balikk kutusuna ihtiyag vardir. Bunlar sofutucu
sistemlerle donatilir. Pahali bir yontem olmasina karsin, taginan baliklarin siirekli ayni
derece de muhafaza edilmesi sayesinde depolama siiresi uzamaktadir. Bu ydntemle baliklar
bir hafta saklanabilirler. Fakat otoliz engellenmedigi i¢in kokusma meydana gelebilir [31].
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L.8.6. Dondurarak tasima

Tagima yontemlerinin en miikemmelidir. Bu y6ntemle baliklar 6 ay korunabilir. Yo&ntemin
uygulanabilmesi igin gemilerde dondurma ve soZutma ekipmanlarina ihtiyag vardir. Ancak
¢ok biiyiik gemiler igin uygun bir yontemdir [31].

1.8.7. Tuzlama ile tagima

Morina ve deniz alas1 i¢in ¢ok eskiden beri uygulana bir yontemdir. Yontemin prensibi
baligin tuzlanarak sahip oldufu suyun bir kismim disar g¢ikarmasina dayanmaktadir.
Tuzun balik etinin kalitesini degistirmesi bir dezavantaj olarak goriilse de, otoliz hizim
diisiirmesi, mikroorganizmalarin gogalma hizim diisiirmesi gibi faydalar: vardir [31].

1.8.8. Bahklarin Karada Taginmasi

Karada yapilan tasimada da amag, ayn1 gemide yapilan tasimadaki gibi kaliteyi korumaktir.
Baliklarin karada taginmasi iki gekilde olmaktadir {31];

Soguk depolu kamyonlar: Kamyonun arkasinda isidan yalitilmig bir depo ve igeriyi
sogutacak bir diizenek mevcuttur. En iyi tagima gekli olup bu bigimde 0 °C ile -22°C
arasinda balik taginabilmektedir. Bu tip tagimanin avantajlann sicaklikta degisme
olmaksizin tagimanin yapilabilmesi, kontaminasyonun engellenmesidir [31].

Canli balik arabalari: Kamyonun kasasinda i¢i su dolu tanklar mevcuttur. Bu sekilde
yapilacak olan tagimalarda su sicaklifx diisiik olmali, metabolik faaliyetlerin azalmasi igin
tasima Oncesi yem verilmemesi gerekmektedir. Sicakligin diiglik tutulmas: i¢in tagima
gece yapilmali, gerekirse buz eklenmelidir. Ortama gerekli oksijen verilmeli ve hijyenik
kurallara dikkat edilmelidir. Yilan bahg, yengeg, kerevit gibi tiirler 1slak guvallar arasina
konularak ve ortam serin tutularak canli halde taginabilmektedir [31].

1.8.9.Tasmma Kutular: Ve Kasalar

Su tirlinleri i¢in kullanilan tagima kutularinda, kenarlarda buz konabilecek yerler vardir.
Buzlar kutunun iginin belli bir slire soguk kalmasini saglamaktadir. Bundan bagka, kasalar
da tagima igin sikga kullamlan malzemelerdir. Genellikle tahtadan yapilirlar. Tahta kasalar
hijyenik agidan kullanilmasi uygun olmayan malzemelerdir [31].
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1.9. SU URUNLERINDE GIDA HiJYENI iLE IiLGIiLIi SORUNLAR

Gelismekte olan iilkelerde genellikle balik ve kabuklu su iiriinlerinin islenmesini ve
korunmasint zorlagtiracak iklim sartlan mevcuttur. Genellikle bu iilkelerde egitilmis
personel ve tagima, elektrik, su, ve buz gibi bazi kaynaklarin temini konusunda sikintilar
vardir. Ozellikle epidemiyolojik 6zellikteki birgok enfeksiyon uygun olmayan isleme ve
kirli sulardan avlanan balik ve kabuklular nedeniyle olmaktadir. Gelismekte olan birgok
ilkede  kabuklu su firlinlerinin tiiketimi ¢ok olmakla birlikte bunlarin temizlenme
teknikleri ¢ok az bilinmektedir. Kirlenmis durumdaki kabuklular kimi zaman pisirme veya
konserveleme gibi 1s1 uygulamalanyla giivenli hale getirilebiliyorsada, biyotoksinler
agisindan giivenli hale getirilemeyecegi unutulmamalidir.

Kabuklu su iiriinleri ¢ig olarak satilacaksa digki kaynakli organizmalarin uzaklagtirilmasi
amaciyla deniz suyunun temiz oldufu bdlgelerde veya tanklar igerisinde tutularak
mikroorganizmalardan dogal olarak temizlenmesi saglanabilmektedir. Bu islem arindirma
olarak adlandinlabilmekte olup; pratikte birgok arindirma iinitesi kirlenmis bdlgelerde
bulunmaktadir. Bu durumda deniz suyu klor, ozon veya UV g1k ile muamele edilerek fekal
kontaminasyondan arindirilmaktadir.

Su {riinleri gida endiistrisinde ¢aligmakta olan tiim personelin temizlik ihtiyaglarinin ve
egitimlerinin saglanmasi birincil 6neme sahiptir. Su {riinlerinin hijyeninin saglanmasi
konusundaki en &nemli konularin baginda sofutma {nitelerinin ve sistemlerinin
gelistirilmesi gelmektedir [14].

Giivenli ve kaliteli su {irlinlerinin sunumu i¢in 3 6nemli kriter vardir:

1- Su iiriinleri sektoriinde ¢alisan herkesin bakteriler hakkinda bilgiye sahip olmasi
gerekmektedir. Caliganlarin  yaptiklann igin ciddiyetine varmalan bilgi ile
gergeklesir.  Yiiksek oranda kontamine olmus su firiinlerinin ilk 6nce fiziksel
ozellikleri bilinmelidir. Bozulmanin mikroorganizmalar tarafindan gergeklestirildigi
ve bozulmanin, {irliniin raf Smriinii azalttig: bilinmelidir. Bozulmus veya kontamine
olmus iriinlerin gida zehirlenmelerine ve gida kaynakli enfeksiyonlara neden
oldugu anlatilmalidir. Bu bilgiler 1s131nda sanitasyonun ne kadar gerekli olduunun
iyice anlasilmast, igletmelerin ve yoneticilerin yararina olacaktir,

2- En etkili ve ekonomik kontrol sistemi kontaminasyon kaynaklarinin tespit edilmesi
ve yok edilmesidir. Yani kontaminasyon kaynagini kontrol altina almaktir. Aym
zamanda tiim isletmelerin merkezi bir sistem tarafindan denetlenmesi de
gerekmektedir.

3- Tim isletmeler bakteriyolojik analizlerini periyodik olarak yaptirmalidirlar. Bu
analizlerde standart metotlarin kullanilmasi igletmeci agisindan faydalidir [24].
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1.10. iSTANBUL BALIK HALi VE DURUMU

Belediye yada gergek veya tiizel kisilerce Su Uriinleri Toptan ve Perakende Satig
Yonetmeligine uygun olarak kurulan, su iirlinlerinin agik arttirma ile toptan satiginin,
depolanmasinin, kalite, hijyen ve saglik kontroliiniin ve dagitimmin yapildigi, kapasitesi 10
ton/glin’e varan yerlere Su Uriinleri Hali denir [32]. Istanbul Balik Hali 29 Eyliil 1983
tarihinde kurulu bulundugu Azapkapi’dan su anki yeri olan Kumkap:r’ya tagmmustir [23].
Istanbul balik hali 26.000 m*’ye yerlesmistir. Bu alamin 1350 m?’si iki kath idari binadan
olugmaktadir. Miizayede alan: ise 4800 m? olup, bunun 800 m? si idari bina igerisindedir.
Miizayede alaninin idari bina disinda bulunan 4000 m?’lik kismi bir ¢at1 ile kapatilmigtir.
Balik halinde ki buzhaneler 690 m*lik alan kaplamaktadir. Ayrica balik halinde kalorifer
dairesi ve depo yeri, yazihaneler, camii, kahvehane, lokanta, diikkanlar, banyo ve tuvalet,
tahmil, tahliye ve konaklama alani bulunmaktadir. Halin otoparki ise hal diginda yer
almaktadir [8]. Halin yerlesim plan sekil 1.3’de g6riilmektedir.

Su Urlinleri Halleri ve Toptan Perakende Satis Yerleri ile ilgili ydnetmelik Tarim ve K&y
Isleri Bakanlig: tarafindan hazirlanms olup, 19.06.2002 tarihinde yiiriirliige girmistir. Bu
yonetmelik su tiriinlerinin hijyen, kalite ve standartlara uygun olarak serbest rekabet sartlar:
icerisinde hizli, giivenilir sekilde tiiketiciye ulagmasi igin hazirlanmig olan bu yonetmelik,
belediyeler ve /veya gergek ve tiizel kisiler tarafindan kurulan yada kurulacak olan su
iiriinleri toptan satis yerlerinde uyulmasi gereken asgari genel, teknik, hijyenik, fiziksel ve
alt yap: sartlan ile bu yerlerin kurulma, ¢alisma, y6netim ve isleyisine, su firiinlerinin
perakende satisina ve satis yerlerinde galiganlarin sahip olmasi gereken sartlara iligkin usul
ve esaslari, kontrol ve denetime ait hususlar1 kapsamaktadir [32]. Ancak balik halinde
hijyenik uygulamalar agisindan halen birgok yetersizlik oldugu goriilmektedir. Diinyadaki
balik halleri ile kargilagtinldiginda ciddi problem ve eksiklikler gbze carpmaktadir.
Kontrolsiiz {iriin girisi ve mezat alani, kullanilan tahta kasalar, yetersiz hijyen uygulamalar
gibi birgok sorun vardir. Istanbul Balik Hali’nden Avrupa’ya su iiriinleri ihracatinin siirekli
olabilmesi igin yapisal ve yonetsel degisiklikler gerekmektedir. Idari personel ve Balik
Hali’ndeki saticilarin hijyenik kogullara 6nem vermesi saglanmalidir [23]. Son 20- 30 il
i¢cinde mikrobiyolojide yapilan galigmalar sonucunda bakterilerin yalmz saglik yoniinden
sakincalar1 olmayip, bilyiik ekonomik zararlar da olugturdugu anlagilmigtir. Fakat hijyenik
kontroller, kontrol sistemlerinin en zor olanlarindan bir tanesidir. Aylk veya 15 giinliik
dezenfeksiyon higbir zaman istenilen hedefe ulasmaz. Gidayla ugrasan her igyeri, yeni
gelen ham madde vasitasiyla tekrar bakteriler ile bulagik hale gelmektedir [27].
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Sekil 1. 3: istanbul Balik Halinin Yerlesim plani [23)].
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Hijyen bir isletmeye ekonomik ve zaman ydniinden biiyiik blglide yardimda bulunmasina
kargin, direkt bir kazan¢ saglamadif i¢in benimsenmemigtir [28]. Oysaki saglik ve
ekonomi agisindan dogabilecek riskleri minimum diizeye indirmek veya tamamen yok
etmek igin hijyen kontrollerine gereken 6nemin verilmesi sarttir [22]. Gida igletmelerinde
tespit edilen kontrol noktalarinda (zemin, alet ekipman yiizeyi, personel eli,ham madde,
mamiil ) gesitli analizler (toplam mezofilik aerobik bakteri, koliformlar, fekal koliformlar,
E.coli., kiif-maya, salmonella v.s.) yaparak kalite ve saglik risklerini aragtirtimaktadir [22].

Istanbul Balik Hali islem hacmi olarak Tiirkiye’nin en biiyiik balik hali konumundadir.
2002 yilinn ilk sekiz aylik doneminde 219.897.966 kg. balik satilmigtir [23]. Istanbul
Balik Halinin Tiirkiye’deki yeri ve 6nemi g6z Oniinde bulunduruldugunda gerekli olan
hijyenik kosullarin saglanmasi hem su {riinleri saticilar1 hem de tiiketicileri agisindan
bilylik kazanimlar saglayabilecegi gibi su {irlinleri ihracatinin artmasi ile Tiirk
ekonomisinde biiyiik bir eksiklik olan gida ihracatmin da artmasina 6n ayak olacaktir. Bu
baglamda, Istanbul Balik Hali’nin hijyenik durumunun bilinmesi agisindan burada satisa
sunulmakta olan belli bagli su iiriinlerinin mikrobiyal kalitesinin tespiti ve kontaminasyon
kaynaklarinin belirlenmesi biiylik 6nem tagimaktadir. Bu amagla; 2001-2002 av sezonu
boyunca Istanbul Bahik Hali’nden her ay yapilan &meklemelerle burada satilan baghica
tirlinlerden ve potansiyel kontaminasyon kaynafi olarak belirlenen alanlardan alinan
Orneklerin mikrobiyolojik analizleri yapilmis bu gekilde balik halinin hijyenik durumu
belirlenmeye galisilmistir. Ayrica daha 6nce ¢aligilmamis bu konuda yapilacak ¢aligmalara
veri tabam olugturulmas: da amaglanmugtir.
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II. MALZEME ve YONTEM

IL1. MALZEME

Calismada kullanilan Hamsi (Engraulis engrasicholus), Istavrit (Trachurus trachurus),
barbunya (Mullus barbatus), Mezgit (Merlangius merlangus euxinus), Karides
(Parapenaeus longirostris), Midye (Mytilus galloprovincialis) Istanbul Biiyiiksehir
Belediyesi Balik Haline sabah balik gelis saatinde (05:30-06:30 arasinda) gidilerek temin
edilmistir. Balik haline 2001-2002 av sezonu boyunca her ay bir sefer gidilmis olup;
Ornekler alinirken steril poset ve steril eldiven kullanilmistir. Belirlenen tiirlerden, tiir
bagina toplam 3’er kg 6rnek alinmig; halde bulunan her kasadan 6rnekleme yapilmaya 6zen
gosterilmistir. Midye Ornekleri balik halinde kapali ve ayiklanmig (agik) olarak satisa
sunulmaktadir. Ayiklama sirasinda kontaminasyon olugabilecegi gbz 6niine alinarak her iki
kosulda satilmakta olan midyelerden 6rnekleme yapilmigtir.

Swab analizi igin balik halinin zemininden, balik konulan kasalardan ve hale balik getiren
teknelerden aseptik kosullarda 6rnek alinmugtir.

Mikrobiyolojik Orneklerin yani sira ortamin sicaklifina ve balik eti sicaklifina da
bakilmigtir. Omnek alinan kasalardaki baliklarin et sicakligina ve ortamin sicakliga
‘multi’ marka termokopul ile bakilmigtir.

I1.2. YONTEMLER

Mikrobiyolojik Analizler

Aseptik kosullarda her baliktan 10’ar g 6rnek alinarak 90 ml peptonlu suyla (Merck, Kat
No: 107228) seyreltilmis ve 1 dakika siireyle stomacherde (TUL Instrument, Ispanya)
homojenize edilmistir. Homojenize edilen Srnekten 1 ml seyrelti alinmig ve 9 ml peptoniu
su bulundurulan tiiplere seyreltme yapilarak, diliisyonlar olusturulmustur. Bu
diliisyonlardan yayma plak yontemiyle mezofilik aerobik bakteri sayimi yapilmig ve en
muhtemel say1 (EMS) yontemiyle toplam ve fekal koliform ekimi yapilmigtir. inkiibasyon
sonrasi elde edilen sayim sonuglar1 log colony forming units (CFU/g ve EMS/g) olarak
hesaplanmgtir.
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Toplam Mezofilik Bakteri Sayim

Toplam mezofilik bakteri sayim ig¢in Plate Count Agar (PCA) (Oxoid CM 463) iizerine
0,1 ml ekim yapilmig, yayma plak ybntemi kullanilarak 37°C’de 24 saat inkiibe edilmigtir.
Bu siirenin sonunda sayim yapilarak sonuglar degerlendirilmigtir [33].

Toplam Koliform Sayim:

Toplam koliform sayiminda, Lauryl Tryptose Broth (LST)(Merck, kat. no: 1.10266) ve
dogrulama testi i¢in Brilliant Green Bile %2 Broth (BGLB)(Merck, kat. no 1.05454 ) besi
yeri kullanilmis ve en muhtemel say1 (EMS) teknigi ile ekim yapilmigtir. LST ortamina
ekim yapilmig olan tiipler 37°C’de 24-48 saat inkiibe edilmis, pozitif reaksiyon gosteren
tiiplerden BGLB ortamina birer 6ze dolusu ekim yapilmig 35-37 °C’de 24-48 saat inkiibe
edilerek gaz olugturan tiiplerden koliform bakterilerin varlig1 dogrulanmistir [34].

Fekal Koliform Sayisi:

Gaz olusturan BGLB ortaminda koliform varligi saptanan tiiplerden EC Broth (Merck, kat
no: 1.10765 ) ortamina 6ze ekimi yapilarak tiipler 45,5°C’de 24 saat inkiibe edildikten
sonra gaz olusumu gosteren tiipler pozitif olarak kaydedilerek fekal koliform varlif:
saptanmistir. Sonuglar EMS tablosuna gore degerlendirilmigtir [34].

Salmonella Analizi

Aseptik kosullarda 25g ornek otoklav edilmis siselere alinarak 225 ml fosfat tamponu
igerisinde (Sigma, kat no:P-4417) 37° C de 16-20 saat 6n zenginlegtirme yapilmagtir.
Selektif zenginlestirme igin On zenginlestirme yapilmis Ornekten birer ml alinarak,
icerisinde 10’ar mi Selenite Cystine Broth (Merck, kat no: 1.07709) ve Tetrathionate Broth
(Merck, kat no:1.05285) bulunan deney tiiplerine ekim yapilmigtir ve bu tiipler 37° C de 24
saat bekletilmigtir.

Selektif kat1 besi yerine gegis, Bismuth Sulfite Agar (Merck, kat no:1.05418) ve Xylose
Lysine Desoxycholate agar (Merck, kat no:1.05287) kullanilarak siirme ydntemi ile 37° C
de 24 saat inkiibasyona tabi tutularak gergeklestirilmigtir. Salmonella identifikasyonu igin
iki farkh yatik agar kullamlmigtir. Triple Sugar Iron Agardan (TSI) (Merck, kat
n0:1.03915) ve Lysin iron Agardan (LI) (Merck, kat no:11640) olusan besi yerlerine dze
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ile ekim yapilmigtir. TSI Agar igin inkiibasyon siiresi 37° C de 24 saat, LI Agar igin
inkiibasyon siiresi 37° C de 48 saattir. Inkiibasyondan sonra TSI Agar ve LI Agardaki
stipheli koloniler igin {ire testi yapiimistir. Siipheli koloni bulunan tiiplerde ki renk
degisimi TSI Agar igin  altta sar1 istte kirmizi, LI Agar igin eflatundur. Ure negatif
izolatlar var ise, biokimyasal ve serolojik testler yapilmigtir [35].

Swab Analizi

Kiirdan kalinhinda ve 20 cm uzunlugundaki ¢ubuklarin ucuna 70-100 g agirhginda pamuk
sarilip, bu ¢ubuk cam tiiplerin i¢ine konarak tiipiin agzi pamuklanmigtir. Bu tiipler
121°C°de 15 dakika sterilize edilmistir. Swab analizinde 6rnek alinirken disarnidan
kontaminasyonun engellenmesi igin bu tiiplerin agz1 alev yaminda agilmistir. 2,5 x 2,5 cm
boyutundaki alandan &rnekleme yapilmistir. Ornek alinan gubuklar yine alev yaninda
peptonlu su bulundurulan tiiplere konulmustur. Bundan sonraki islemlere laboratuarda
devam edilmis; toplam bakteri, toplam ve fekal koliform analizleri gida 6rneginde oldugu
gibi gergeklestirilmistir. Her bolgeden en az ikiser kez 6rnekleme yapilmig ve bunlarin
analizi sonucunda elde edilen verilerin ortalamasi degerlendirilmigtir [27].

Bahk ve Hava Sicakhi Olgiimii

Ornek alinan kasalardaki baliklarin et sicakligina ve ortamin sicakligna ‘multi’ marka
termokopul ile bakilmigtir.

Istatistik Analizleri

Caligsmanin istatistik analizleri Excel 2000 programindan yararlanarak yapilmigtir.
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III. BULGULAR

Bir av sezonu boyunca ayda bir sefer hale gidilerek, 6 farkli su iirliniinden (midyeler agik
ve kapali olmak iizere) 3’er kg Ornek alinmis olup, bunlarda mikrobiyolojik analizler
yapilmigtir. Tekne, kasa ve hal zemininden swab ornekleri alinarak bu &rneklerde de
mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Ayrica hava ve drnek sicakliklar: da Slglilmiigtiir.

Istanbul Bahk Hali’nde 2001-2002 av sezonu boyunca belli bagl: su iiriinlerinden yapilmis
analizler sonucunda elde edilmis olan toplam mezofilik aerobik bakteri, toplma koliform ve
fekal koliform bakteri bulgular1 Tablo III.1°de verilmistir. Tabloda kabuklu olarak satisa
sunulan midyeler “K.midye” ; ayiklanarak satilanlar ise “A. midye” olarak gosterilmistir.

Tablo IIL.1 Av sezonu boyunca ekonomik Sneme sahip bazi su iriinlerinde yapilmis olan
toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam koliform ve fekal koliform bakteri bulgular

Mikrobiyolojik Tiirler Aylar

Parametreler Eyliil | Ekim | Kasim | Aralk | Ocak | Subat | Mart | Nisan

Hamsi 5,06 | 4,19 | 3,93 3,17 360 [392 |35 |3,25

B Istavrit 5,00 | 4,04 | 4,70 4,18 2,84 | 4,56 2,69 | 4,11

g E Barbunya 4,00 |[4,74 | 4,52 3,27 3,17 | 3,50 3,60 | 4,51

O Mezgit 433 | 3,18 | 4,11 3,14 3,81 | 3,26 3,35 | 3,78

=g Karides 490 {340 |332 1,69 3,02 | 1,48 3,61 | 3,93

= A.midye* 6,33 | 4,13 |3,72 3,50 3,69 | 3,00 3,74 | 3,90

K.midye** 530 |3,84 | 3,87 3,55 2,87 3,33 3,16 | 3,82

Hamsi 2,63 [338 (1,63 3,04 1,36 | <047 | 1,36 | 0,96

E 5 istavrit 3,17 [3,38 |266 1,63 1,32 | 1,36 <0,47 | 4,04

= % Barbunya 244 1236 | 238 1,63 1,36 [ 0,55 1,36 | 4,04

= Mezgit 2,17 [2,63 |2,38 1,36 0,86 [ 0,96 <0,47 | 1,44

E E Karides 263 (1,55 {197 0,96 0,86 | <047 11,96 | 196

E A.midye* 2,87 |338 |266 3,04 2,38 | 0,96 1,36 | 4,04

K. midye** 366 | 338 |[1,36 1,96 1,17 | 2,38 2,38 | 2,38
& Hamsi 2,04 |[<1,48 | <047 | 1,96 <0,47 | <0,47 | 1,36 | <047
é istavrit 1,86 | <1,48 | 0,55 0,96 <0,47 | <047 | <047 | <0,47
g ) Barbunya 1,55 | <1,48 | 2,38 <047 | 1,36 | <047 | <047 | <047
% g Mezgit <0,47 | <1,48 | 0,55 <0,47 | <047 | <0,47 | <047 | <047
M Karides <0,47 | <1,48 | 0,55 <0,47 | <047 | <047 | <047 | <047
g A.midye* 2,17 [<1,48 | 1,36 1,63 2,38 [ 096 1,36 | <0,47
= K.midye** 2,96 | <1,48 | <047 | 1,36 1,17 | 1,36 1,36 | <0,47

A.Midye* = Ayiklanmig Midye
K.midye** = Kapal1 Midye
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I11.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Bulgular

Hamsi balifinda en yiiksek toplam mezofilik aerobik bakteri yiikii 5,06 log CFU/g
degeriyle eyliil ayinda tespit edilmigtir. Aym balikta en diisiik mezofilik aerobik bakteri
degeri ise aralik ayinda 3,17 log CFU/g olarak bulunmustur. Istavrit balign i¢in av
sezonunun birinci ayi olan Eyliil ayinda toplam mezofilik aerobik bakteri degeri 5,00 log
CFU/g, olarak bulunurken bu deger Mart ayinda 2,69 log CFU/g olarak belirlenmigtir.
Tiim caligma siiresince Barbunya balifinda toplam mezofilik aerobik bakteri degerinin
3,17-4,52 log CFU/g degerleri arasinda degisiklik gosterdigi gozlenmigtir. Mezgit
baliginin toplam mezofilik aerobik bakteri degerleri aylara gore sirasi ile 4,33 log CFU/g,
3,84 log CFU/g, 4,11 log CFU/g, 3,14 log CFU/g, 3,81 log CFU/g, 3,26 log CFU/g, 3,35
log CFU/g, 3,78 log CFU/g olarak bulunmugtur. Eyliil ayinda Karideste en yiiksek toplam
mezofilik aerobik bakteri yiikii 4,90 log CFU/g olarak bulunmugtur. Subat ayinda
Ornekleme yapilan karideslerde ise toplam mezofilik aerobik bakteri yiikii en kiigiik
dillisyondan yapilan ekimlerde bile tespit edilememistir. Analizi yapilan agik midyelerde
eyliil ayinda bulunan toplam mezofilik aerobik bakteri yiikii 6,33 log CFU/g olup bu deger
calisma boyunca bulunmus olan en yliksek degerdir. Ag¢ik midyelerde en diisiik deger subat
ayinda 3,00 log CFU/g olarak bulunmustur. Av sezonu boyunca yapilan c¢aligma
sonucunda toplam mezofilik aerobik bakteri yiikii Kapali midye i¢in eyliil ayinda 5,30 log
CFU/g, ocak ayinda 2,87 log CFU/g, mart ayinda ise 3,16 log CFU/g belirlenmigtir. Bu
bulgular, sekil ITI.1°deki grafikte toplu olarak sunulmaktadir.
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Sekil IIL.1: Av sezonu boyunca ekonomik Sneme sahip bazi su lirlinlerinin toplam
mezofilik aerobik bakteri analizi bulgular
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IT1.2. Toplam Koliform Bakteri Bulgular:

Hamsi bahginda ekim ayinda toplam koliform bakteri yiikii 3,38 log EMS/g olarak
belirlenmistir. Bu deger hamsi balif1 i¢in tiim av sezonu boyunca bulunmus en yiiksek
degerdir. Hamsi balifinda ve Karideste subat ayinda toplam koliform bakteri geligimi 0,47
log EMS/g’in altinda kalmigtir tespit edilememigtir. Mart ayinda Istavrit ve Mezgit
baliklarindan alinan 6rneklerde de toplam koliform bakteri bulgular igin de ayni durum sz
konusudur. Istavrit, Barbunya ve agik midyenin toplam koliform bakteri yiikleri nisan
ayinda 4,04 log EMS/g “in iizerine gikmugtir. Kapali midyenin tiim av sezonu boyunca en
yliksek toplam koliform bakteri degeri eyliil ayinda 3,66 log EMS/g olarak belirlenmistir.
Av sezonunun son {i¢ ayinda subat , mart ve nisanda kapali midye igin fekal koliform
bakteri degeri 2,38 log EMS/g olarak tespit edilmigtir. Bu bulgular sekil II1.2°de
sunulmaktadir.

I11.3. Fekal Koliform Bakteri Bulgular:

Calisma siiresince analizi yapilan su {iriinlerinde ekim ayinda biitiin tiirlerde fekal koliform
degeri 1,48 log EMS/g’in; nisan ayinda ise 0,47 logEMS/G’mn altinda kalmugtir.
Calismanin en yiiksek fekal koliform bakteri degeri eyliil ayinda kapali midyelerde 2,96 log
EMS/g olarak tespit edilmistir. Mezgit ve istavrit ile karideste tiim av sezonu boyunca
fekal koliform bakteri degeri kasim ayinda 0,55 log EMS/g olarak belirlenmigtir. Bulgular
toplu olarak sekil I11.3 de goriilmektedir.
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Av sezonu boyunca ekonomik 6neme sahip bazi su iirlinlerinin toplam koliform

Sekil II1.2
analizi bulgular
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analizi bulgular



33

shpiwym
shpwem
sspueym
ybzaw
ungieq O
lagisi @
Isweym

e

1t e e Ve W e b o 1] Y

=t gL

LR|SNUOCS Z|[eue WIOH|0Y [e)a)

6/sw3 Boj

hip bazi su iiriinlerinin fekal koliform

oneme sa

Av sezonu boyunca ekonomik

analiz bulgulan

Sekil 111.3



34

Cahsilmig olan su iiriinlerinin toplam mezofilik aerobik bakteri , toplam kolfiorm , fekal
koliform bulgularinin kargilagtiriimali grafikleri Sekil 111.4 ve II1.5 de verilmistir.
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Sekil I11.4 : Av sezonu boyunca temin edilmig balik rneklerinin toplam mezofilik aerobik
bakteri , toplam koliform , fekal koliform bulgularinin karsilagtirmali grafikleri
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Sekil ITLS : Av sezonu siiresince temin edilmis kapali midye , karides ve ayiklanmg midye
Orneklerine ait toplam mezofilik aerobik bakteri , toplam koliform , fekal koliform
bulgularinin kargilagtirmal grafikleri
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II1.4. Salmonella Bulgulan

Istanbul Balik Halinden 2001-2002 av sezonu boyunca alinan su iiriinleri drneklerinin
higbirinin 25 g’inda salmonella tespit edilmemistir.

ITI.5. Hava ve Balik Sicakliklar

Caligma siiresince 6rek alimimin yapildigi saatlerde balik halindeki hava sicaklhigi ve
¢alismada kullanilan tiirlerin sicakliklar 8l¢iilmiis olup; elde edilen bulgular sekil 111.6 da
sunulmustur.
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Sekil ITL.6 : Av sezonu boyunca balik halindeki hava ve 6rnek sicakliklar

Av sezonu siiresince yapilan OSlgiimler sonucunda sezon baslangicinda hal igindeki
sicakhigin 20°C diizeyinde oldugu gbzlenmigtir. Hava sicakliklari mevsimsel degisimlere
uygun olarak eylill ayindan baslayarak aralik ayina kadar diisiis gostermektedir. Aralik

ayindan itibaren yiikselmeye baglamistir. Bu yiikselme siirecinde sadece mart ayinda bir
inis gozlemlenmistir.

Caligma siiresince galigilmis olan su tiriinlerinin sicakliklar1 bir termokopul ile Olglilmiistiir.
Calisma icin temin edilen su iiriinlerinin sicakhklarinin aralik ay1 disinda hava
sicakliklarinin  altinda oldugu belirlenmistir. ~ Yalnizca aralik ayinda temin edilen



37

orneklerden mezgit, karides ve barbunyanin sicakliklarinin hava sicakhg ile ayni oldugu
gézlemlenmistir. Hamsi, Istavrit, agik ve kapali midyenin sicaklik degerleri ise hava
sicaklik degerleri iizerinde 6lgiimlenmistir.

Av sezonu siiresince balik halinde satiga sunulan baslica su iirlinlerinin toplam mezofilik
aerobik bakteri yiikiiniin aylara bagh olarak degisimi incelendiginde, Eyliil ayinin
bulgularinin diger tiim aylardan 6nemli derecede (p<0,05) yiiksek oldugu goriilmektedir.
Gerek balik halindeki ortam sicakliginin ve gerekse calisilmig olan tiirlerinin viicut
sicakliginin en yiiksek oldugu zamanin eyliil ayr olmasimin bu duruma etki ettigi
anlasilmaktadir. Eyliil ay: siiresince balik haline gelen baglica tiirlerin toplam koliform
bulgular1 sicakhgin en diisiik oldugu aralik, ocak, subat ve mart aylaryla
karsilagtirildifinda 6nemli derecede (p<0,05) yilkksek bulunmustur. Sicakhgin yiiksek
oldugu ekim, nisan, ve eyliil aylarinda ki toplam koliform bulgulan birbirine gére Gnemsiz
(p>0,05) olarak bulunmus olup, sicakhigin yiiksek oldugu ekim ayr bulgularinin aralik,
ocak, subat ve mart ayarindan dnemli derecede yiiksek oldugu goriilmiistiir. Benzer sekilde
sicakligin en diisiik oldugu aralik ve mart aylarinin toplam koliform bulgularini birbirlerine
gore p>0,05 arahfinda Onemsiz olarak bulunmasinda sicakligin toplam koliform
gelisiminin olumsuz yonde etkiledigini gostermektedir. Av sezonun siiresince fekal
koliform degerlerinin aylara bagl degisimi gbz oniine alindiginda eyliil ay: degerlerinin
aralik, subat, mart ve nisan aylarindan G6nemli derecede (p<0,05) yiiksek oldugu
goriinmektedir.

I11.6. Swab Analiz Bulgular

(Calisma boyunca alinan swab Orneklerinden yapilan toplam mezofilik bakteri analiz
sonuglari tablo I11.2 * de toplu olarak verilmistir.

Tablo II1.2 : Yapilmis olan swab analizleri sonucunda elde edilen toplam mezofilik
aerobik bakteri bulgulari

Log CFU/g [EYLUL [EKiM [KASIM [ARALIK [OCAK [SUBAT |[MART [NiSAN
Tekne 2,04 3,17  [3,08 6,15 360 2,00 200 3,84
Yer 3,08 595 [543 6,53 3,05 3,74 2,00
Kasa 5,60 573|518 8,12 6,95 [3,60 416 439

T

Tiim ¢alisma siiresince teknelerden alinan 6rneklerde en diisiik toplam mezofik bakteri
yiikii subat ve mart ayinda 2,00 log CFU/cm?; en yiiksek aralik ayinda 6,15 log CFU/cm?
olarak bulunmugtur. Hal zemininin degisik noktalarindan yapilan swab ¢aligsmasi
sonucunda ocak ayinda toplam mezofilik aerobik bakteri gelisimi tespit edilememistir.



38

Buna karsin en yiiksek deger arahk ayinda 6,53 log CFU/cm? olarak belirlenmistir.
Avlandiktan sonra su iiriinlerinin konuldugu tahta kasalardan bir av sezonu boyunca alinan
Srneklerden yapilan analizler sonucunda sirasi ile 5,60 log CFU/em?, 5,73 log CFU/cm?
5,18 logCFU/cm? 8,12 log CFU/cm? 6,95 log CFU/cm? 3,60l0gCFU/cm? 4,16 log CFU/cm?
4,39 log CFU/cm? degerleri elde edilmistir.

Yapilan swab analizi sonucunda elde edilen toplam mezofilik aerobik bakteri bulgulari
sekil I11.7 ¢ de goriilmektedir.

SWAB ANALIZLERI TOPLAM MEZOFILIK AEROBBIK BAKTERI YOKU SONUGLARI
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Sekil IIL.7: Yapilmis olan swab analizleri sonucunda elde edilen toplam mezofilik acorobik
bakteri bulgulari

Av sezonu siiresince hale iirlin getiren av teknelerinden, iiriinlerin tasindigi kasalardan ve
balik halinin zemininden swab ile rnek alinmig olup; elde edilen toplam koliform bulgular
tablo I11.3 de sunulmustur.
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Tablo ITI.3 : Av teknelerinin ve halin zemini ile balik taginan kasalarin toplam koliform
bulgular

Log EMS/g [EYLUL [EKiM [KASIM (ARALIK [OCAK [SUBAT [MART |NiSAN
Tekne 1,66 1,52 0,95 1,60 <0,47 |<0,47  [<0,47  [<0,47
Yer 1,75 3,04 2,17 1,63 0,86 1,70 0,86 1,52
Kasa >3.04 [1,83  [2,13 2,45 <0,47 0,96 0,96 3,21

Calisma siiresince tekneden alinan drneklerde toplam koliform bakteri yiikii ocak, subat,
mart ve nisan aylarinda <0,47 log EMS/cm? olarak tespit edilmigtir. Caligmanin en
yilksek toplam koliform bakteri yiikii degeri teknelerden alinan 6rnekler i¢in eyliil ayinda
1,66 log EMS/cm? olarak bulunmustur. Tiim av sezonu boyunca yerden ve kasalardan
yapilan orneklemeler sonucunda yer i¢in bulunan deger ekim ayinda 3,04 logEMS/cm?
olup bu deger yerden yapilan drneklemelerde elde edilmis en yiiksek degerdir. Diger
aylarda bu degerin 0,86 ila 2,17 log EMS/cm? arasinda degistigi goriilmektedir. Balik
taginan kasalardan yapilan 6rmekleme sonucunda hava sicakhginin da yiiksek oldugu eyliil
ve nisan aylarinda toplam koliform degerlerinin 3 log EMS/cm® ‘nin iizerinde oldugu
goriilmiistiir.

Calismada tekne , yer ve kasalardan alinan drneklerde saptanan toplam koliform bulgular:
sekil 111.8 de sunulmustur.
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Fekal koliform bakteri yiikii tiim av sezonu boyunca teknelerden yapilan swab
orneklerinde <0,47 log EMS/cm? olarak bulunmustur. Hal binasinda mezat alaninda
yerden alinan swab drneklerinde bulunan fekal koliform bakteri yiikii eyliil, ekim, subat ve
mart aylarinda tekneden alinan swab Ornekleriyle aym degerdedir. Yerden alinan
orneklerde tespit edilen en yiiksek fekal koliform bakteri degeri 0,81 log EMS/cm? olup bu
deger Aralik ayinda tespit edilmistir. Kasalardan alinan swab &rneklerinde de benzer
sonuglar bulunmugtur. En yiiksek fekal koliform bakteri yiikii 2,20 log EMS/cm? degeriyle
Aralik ayinda tespit edilmis olup kasalardan alinan swab Omeklerinde nisan ay1 diginda
diger aylarda tespit edilen fekal koliform bakteri yiikii 0,47 log EMS/cm? dir. Swab
analizlerine ait fekal koliform bulgular: sekil 111.9 da griilmektedir.

Swab Analizleri Fekal Koliform Sonuglari

25 e —— T —_——

| [@Teine.
| | Yer
| |DKasa

log CFU/em

Sekil.IIL9 : Tekne, hal zemini ve kasalara ait fekal koliform analizi bulgular
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SWAB ANALIZLERI TOPLAM KOLIFORM BAKTERI YUKU SONUGLARI
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Sekil IIL.8: Av teknelerinin ve halin zemini ile balik taginan kasalarin toplam koliform
bulgular

Swab ile drnek alinarak gergeklestirilmis olan analiz sonucunda balik halindeki tekne,
zemin ve kasalara ait olarak bulunan fekal koliform degerleri tablo 111.4 de sunulmaktadir.

Tablo IIL.4 : Tekne, hal zemini ve kasalara ait fekal koliform analizi bulgulan

Log EMS/g [EYLUL [EKIM |[KASIM [ARALIK [OCAK [SUBAT |MART |NISAN
ekne <047 [<047 |<0,47  |<047 <0,47 |[<047 |<0,47 [<047
Yer <0,47  [|<047 0,75 0,81 0,55 [<0,47 [<047 0,70
Kasa <0,47  [<0,47 [<0,47 2,20 <0,47 [<0,47 |<0,47 0,55
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IV . TARTISMA ve SONUC

Son yillarda gelisen gida sanayine paralel olarak kalite beklentisi de yiikselmis gerek halk
saghg agisindan gerekse yurtigi-yurtdisi pazarlardaki kabul edilebilirlilik agisindan gida
isletmelerinin iyilegtirilmesi Oonem kazanmistir. Dolayisiyla kalitenin artirilmas1 ve
tiikketiciye kalite giivencesinin verilmesi en 6nemli isletme politikasi olarak &ne gikmistir.

Halk saglifi agisindan su liriinleri disinda diger gidalar i¢in de hijyen ve sanitasyon
uygulamalar1 5nem tagimaktadir. Brackett [36]° in sebzelerin igerdiBi patojen bakteriler ve
kontrolii lizerine yaptifn arastirmasinda; kontamine suyla temas, sanitasyon
uygulamalarinin yetersizligi, temiz olmayan tagima araglarinin kullanimi ve ¢aliganlar
tarafindan meydana gelen bulagmalar nedeniyle iiriin kalitesinin diistiiglinii bildirmektedir.
Gida zehirlenmesine neden olan patojenlerin kontroliine {iriiniin ekiminden itibaren
baglanmasi, ozellikle iretim ve igleme sirasindaki galisanlarin egitimine bilyiikk Snem
verilmesi gerekmektedir [36].

Eisel ve ark [37], bir et isleme tesisinde lriinlerin ve lirlinle temas eden yiizeylerin
mikrobiyolojik durumunu aragtirmug, et iiriinleri ve bunun yapildigi ortammn mikrobiyal
acidan analiz edilmesinin HACCP ve GMP (Good Manufacture Practices = Iyi Uretim
Uygulamalar1) programlari i¢in gerekli olan potansiyel risklerin tespit edilmesi agisindan
Onemli bir ara¢ oldugunu ortaya koymustur. Caligmanin sonucunda en yliksek mikrobiyal
degerlerin (toplam aerobik bakteri sayisi, koliform ve E. coli yiikii agisindan) isletmeye ¢ig
olarak getirilen etlerde oldugunu, etlerdeki mikrobiyal durumun tespiti i¢in diizenli olarak
kontrollerin yapilmas: gerektigi ortaya konulmustur.

Perakende satig yerlerinden temin edilen kiymalarda mikrobiyel kontaminasyonun
saptanmasi i¢in Monterrey Mexico’da Heredia ve ark. [38] tarafindan 88 adet &rnek
toplanmistir. Orneklerin % 75 inden fazlasmm gramimnda >10° (5,00 log CFU/g) toplam
mezofilik aerobik bakteri bulunmugtur. Mexico’da et ve et lirlinleri i¢in yasalarin izin
verdigi limit 6,60 log CFU/g dir. Bu degerin sadece iki ornekte agilmig olmasina karsin
tiim 6rneklerdeki yliksek bakteri yiikiiniin halk sagligin1 tehlikeye atacak degerde oldugunu
bildirilmistir.

Baliklarin bozulmasi kirmizi ete gbre gok daha ¢abuk gergeklesmektedir [39]. Su iirlinleri
ve bu sektérde c¢alisgan kigiler bozulmaya ve gida zehirlenmelerine sebep olan
mikroorganizmalarla igigedirler. Bu mikroorganizmalarin su iiriinlerini ne kadar kontamine
ettii cevre ve sanitasyon kosullarina baghdir [12].
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Av sezonu boyunca yapmis oldugumuz calismada Eyliil ayinda temin edilen tiim
Orneklerde toplam mezofilik aerobik bakteri yiikiinlin 4,00 log CFU/g {izerinde oldugu
tespit edilmigtir. Eyliilde Slgiilen degerler diger aylar ile karsilagtirildiginda Slglilen en
yiiksek degerlerdir. Bunun sebebi Eyliil ayinin av sezonu igindeki en sicak ay olmasidir.
Bu ayda temin edilen ayiklanmis midyede toplam mezofilik aerobik bakteri yiikii 6,33 log
CFU/G olarak tespit edilmistir. Kasim, Aralik Subat aylarinda hava sicakliklarinin diigtik
olmasina kargin istavrit baliginin toplam mezofilik aerobik bakteri yiikii 4,00 log CFU/g in
{izerinde bulunmustur. Av sezonu boyunca yapilan ¢alismada hava sicakliklarinin en diiglik
oldugu ay Aralik ayidir. Sicaklann en diigiik seviyeye ulagsmasi ile birlikte temin edilen
Orneklerdeki bakteri yiikii degerleri de diigmiistiir. Toplam mezofilik aerobik bakteri
ylikiiniin ¢ikis yaptig1 diger bir ay ise Nisan ayidir. Bu ayda hava sicaklilarinin artmasi ile
elde edilen toplam mezofilik aerobik bakteri degerleri smir degerlere oldukga
yakinlasmigtir. Bu ayda da elde edilen veriler birbirine ¢ok yakin olup; 4,51 log CFU/g ile
Barbunya balid1 en yliksek degere ulagmistur.

Karagam ve ark. [40] Mart ve Mayis aylan arasinda Trabzon’da satilan mezgitin
mikrobiyolojik kaliteleri {izerine yaptiklari ¢aligmada, Mart ayinda elde edilen toplam
mezofilik aerobik bakteri yiikii 3,59 log CFU/g , Nisan ayinda elde edilen toplam mezofilik
aerobik bakteri yiikii 4,27 log CFU/g olarak bulmuslardir. Bu analizler sonucunda Toplam
bakteri bulgularinin 6nerilen limitler iginde oldugunu belirtmiglerdir. Lates niloticus (Nil
levresi)’un avlandiktan hemen sonra yiizeyinden alinan 6reklerinde bakteri yitkii 5.10°-10°
olarak (3,69-5,00 log CFU/g) tespit edilmistir [41]. Chanos charnos Filipinler’de siklikla
tiiketilen bir balik olup, bu balifin mikrobiyal Kkalitesini belirlemek amaciyla yapilan
caligmada toplam mezofilik acrobik bakteri degeri taze balikta <4,00 log CFU/g olarak
bulunmugtur [42]. Bu ¢aligmalarin sonucunda elde edilen bulgularin ¢aliymamizla uyum
i¢inde oldugu goriilmektedir.

Miranda ve ark. [43] tarafindan yapilan bagka bir g¢aligmada ise, Sili’nin Conception
korfezinde en ¢ok tiiketilen demersal ve pelajik tiirlerin avlandiktan hemen sonraki toplam
mezofilik aerobik bakteri yiiklerine bakilmigtir. Toplam mezofilik aerobik bakteri yiikleri
demersal Merluccius g%yi tirtinde 2,50.10° CFU/g(5,39 log CFU/g) ,  Paralichthys
microps tiiriinde 3,60.10° CFU/g (6,55 log CFU/g), Pinguipes chilensis tiirinde 5,40.10°
CFU/g (5,73 log CFU/g) olarak bulunmustur. Pelajik Engraulis ringens tiirlinde 5,80.10*
CFU/g (4,76 log CFU/g) Trachurus s. murphyi tiirinde 3,00.10° CFU/g (5,47 log CFU/g)
Sarda chilensis tirinde 3,60.10° CFU/g (5,55 log CFU/g) olarak bulunmustur. Bu
degerlerin bizim galismamizia elde edilen bulgulardan daha yliksek oldugu goériilmektedir.
Bu farkliligin Sili’de sicaklifin daha yiiksek olmasinin yanisira av ve tagima sirasindaki
kosullarin uygunsuzlugu nedeniyle oldu@u sonucuna varilmistir.



Papadopoulos ve ark. [44] levregin buzda depolanmasi sirasindaki kalite degisimini
belirlemek amaci ile yaptiklan galigmalarinda, ayiklanmamig levrek baliinin baglangig
toplam mezofilik aerobik bakteri yiikiinii 4,00 log CFU/g olarak bulmuglardir. Bulduklar
bu deger ICMSF [45]’nin taze ve kaliteli balik icin belirledigi limit deger olan 5,00.10°
CFU/g (5,69 log CFU/g) mn altinda oldugundan, iyi Kkaliteli balik olarak
nitelendirilmektedir. Calismamizda Eyliil — Nisan aylar1 arasinda ¢aligilmig olan yedi su
tirtiniinde toplam mezofilik aerobik bakteri degerlerinin de 5,00.10° CFU/g. In altinda
oldugu goriilmiigtiir.

Taze balik, yumusakgca ve kabuklular iin toplam mezofilik aerobik bakteri sinir degeri 10°
sayi/g (6,00 logCFU/g) dir [46]. Calijmamizda Istanbul Balik Hali’nden 2001-2002 av
sezonu boyunca temin edilen Orneklerde yapilan toplam mezofilik aerobik bakteri
sayimlarinda genel olarak bulunan degerler 4,00 log CFU/g in altindadir. Bu deger
ANON’a [46] gore siir degerlerin altinda ve ICMSF (International Commission on
Microbiological Specifications for Foods) ye gore de kaliteli baliktir. Sadece Eyliil ayinda
temin edilen Ayiklanmg Midyelerin toplam mezofilik aerobik bakteri yiikii 6,33 log CFU/g
olup, bu deger tliketilebilirlilik sinirlarinn iistiindedir.

Eylil, Ekim ve Nisan aylarindaki yiiksek hava sicakliklarina paralel olarak toplam
mezofilik aerobik bakteri yiikleri difer aylara gore daha yiiksek bulunmugtur. Ortam
sicakhgindaki artigmn; bakterilerin gelisimini hizlandirdift ve sayisii  arttirdign
bilinmektedir [47]

Umoh ve ark. [48] , Zaria’da sokakta satilan gidalarin giivenilirligi ve kalitesi ile ilgili
Mart-Mayis aylan arasinda yaptiklan ¢aligmada, 160 adet gida Srneginin toplam mezofilik
aerobik bakteri yiikiinii incelemiglerdir. Bu inceleme sonucunda analiz edilen drneklerde
en yiiksek toplam mezofilik aerobik bakteri yiikiindi 5,00 log CFU/g, en diisiik 2,84 log
CFU/g olarak bulmuglardir. Bu ¢aligma siiresince ortam sicakhifinin ortalama 22°C olarak
tespit edildigi ve bu sicaklifin kemirgenlerin, bdceklerin ve mikroorganizmalarin iiremesi
icin en uygun sicaklik oldugu bildirilmigtir. Buna bagh olarak gidalarin bulundugu
alanlarda kemirgen veya bdceklerin bulunusu nedeniyle  kontaminasyonun daha iist
seviyede oldugu belirtilmistir. Caliyjmamizda da ortam sicaklifinin yiikseldigi aylarda
toplam mezofilik aerobik bakteri yiikiinlin arttifi tespit edilmis ve buna bagh olarak
kontaminasyonun artti1 gbzlenmisgtir.

Shamsad ve ark. [47] taze karideslerin degisik sicakliklardaki depolanmasi ile ilgili
yaptiklan ¢alismalarinda taze karideslerdeki toplam mezofilik aerobik bakteri yiikiinii
5,00.10° cfu/g (5,69 log CFU/g) olarak tespit etmislerdir. Karidesleri 35°C, de 24 saat
depoladiklarinda toplam mezofililk aerobik bakteri yikiinii 6,40.10° CFU/g (9,80 log
CFU/g), olarak dlgmiislerdir. Caligma sonucunda sicaklik arttikga mikrobiyel aktivitenin
arttigim ve kalitenin hizli bir gekilde degistigini tespit etmiglerdir.
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Baliklarin buzda depolanmasi siiresince aerobik bakteri sayisi1 24 saat iginde ikiye
katlanmaktadir [39]. Ancak Chen ve ark. [49] 26 saat siiren ¢aligmalarinda bir karides tiirii
olan Paneus monodun’ un buz iginde taginmasi sirasindaki bakteriyolojik kalite
degisimlerini incelemislerdir.  Karideslerin 6liimiimden hemen sonra yapilan analizler
sonucunda toplam mezofilik aerobik bakteri yiikii 5,39 log CFU/g olarak bulunmustur.
Buz igerisinde 10 saat bekledikten sonra bu deger 4,57 log CFU/g’a gerilemistir.
Caligmanin 26. saatinde Kkarideslerdeki toplam mezofilik aerobik bakteri yiikiiniin
degismedigini gormiislerdir. Buzda depolandifi taktirde bakteri yiikiiniin artmadi$im
bildirmiglerdir.

Av sezonu boyunca yaptigimiz ¢aligmada en sicak ay olan eyliil ayinda 6rnekleme yapilan
karideslerde tespit edilen en yiiksek toplam mezofilik aerobik bakteri degeri 4,90 log
CFU/g dir. Diger galismalardaki degerler ile kargilagtirtidiginda Istanbul Balik Hali’nden
temin edilen karideslerin toplam mezofilik bakteri ylikiiniin diigiik oldugu belirlenmisgtir.

Karideslerin buzda depolanmasi {izerine yapilmis olan ¢aligmada [49], bilindigi lizere satig
ve tagima swrasinda alinacak buzlama gibi Onlemlerin kaliteyi dogrudan etkiledigi
anlagilmaktadir. Ancak sogutmada kullanilan buzun kaliteside ¢ok Onemlidir. Buz
yapiminda igilecek kalitedeki su veya temiz deniz suyu tercih edilmelidir. Aksi halde buz
iirlinii kontamine etmektedir.

Veira ve ark.[S0] marketlerde satilan su iiriinlerinin kalitesinin diigmesine sebep olarak
buz yapiminda kullanilan suyun kalitesini gostermislerdir. Yaptiklar ¢aligmada fi¢ degisik
marketten buz Ornegi alinmig ve Orneklerde toplam mezofilik aerobik bakteri yiikiine
bakmiglardir. Toplam mezofilik aerobik bakteri yiikiiniin 100-2000 CFU/g (2,00-3,30 log
CFU/g) arasinda degismekte oldugunu gozlemlemislerdir. Istanbul Balik Halinde bazi su
tirlinlerinin buz igerisinde satiga sunuldugu bilinmektedir. Su {iriinlerinin buzdan
kontamine olmasi sonucunda bakteriyolojik yiikleri artmaktadir.

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi {iriin kalitesinin ve kontaminasyonun ne derecede
oldugunu kesin olarak belirtmese de bakteriyolojik ylikiin yiiksek ¢ikmasi ¢if materyalde
ve lirlinlerde istenmeyen bir durumdur [51, 52].

Istanbul Balik Halinde yapilan toplam mezofilik bakteri analizleri sonucunda elde edilen
degerlerin literatlirlere gore uygunluk kriterleri iginde kalmasina kargin toplam koliform ve
fekal koliform analiz sonuglan da goz onilinde bulundurulmalidir.



Taze su triinleri i¢in kabul edilebilir toplam koliform limit degeri 160(m)— 210(M) EMS/g
(2,20- 2,32 Log EMS/g) olarak belirlenmistir[46]. Calismamizda Eyliil ayinda tiim su
iiriinlerinin, Ekim ayinda karides digindaki tiim tiirlerin toplam koliform yiikii agisindan
simir degerlerin iizerinde oldugu tespit edilmigtir. Bu aylar av sezonunun en sicak
zamanlar oldugundan hava sicakliginin bu duruma neden oldugu diigiiniilmektedir. Benzer
sekilde yine hava sicakhinin yiiksek oldugu nisan aymnda ¢alisilmis olan yedi iiriiniin
dérdiinde toplam koliform degerinin limitler iizerinde oldugu gériilmiigtiir.

Hava ve balik sicakliklarinin yiiksek olmasi toplam koliform yiikiiniin yiiksek ¢ikmasinda
bir etkendir. Fakat Koliform bakteriler diisiik sicakliklarda da iyi geligebilirler [44].
Nitekim yaptifimiz ¢alismada Aralik ayinda hamsinin ve ayiklanmig midyenin toplam
koliform bakteri yiikii 3,04 log EMS/g olarak tespit edilmistir. Aralik ayinda hava sicaklig
diger aylara gbre en diisiik seviyede olmasina ragmen hamsi ve ayiklanmis midyenin
toplam koliform bakteri yiikii sinir degerlerin iizerindedir.

CHEN ve ark.[49] tarafindan bir karides tlirli olan Paneus monodon’un buz iginde
taginmas sirasindaki bakteriyolojik kalite degisimleri incelemistir. Oldiiriildiikten hemen
sonra yapilan analizlerde toplam koliform yiikiinii <3,00 log EMS/g olarak bulunmusg olup,
buz icerisinde 10 saat bekletildikten sonra toplam koliform yiikii degigmedigi tespit
edilmistir. Calismamizda av sezonu boyunca galigilmig olan biitiin tiirlerin toplam koliform
degerinin <0,47 log EMS/g. ile en yiiksek 3,38 log EMS/g. arasinda degistigi tespit
edilmigtir. Satig esnasindaki kosullar toplam koliform bakteri yiikiine etki etmektedir. Su
tirlinlerinin hale gelmesinden satigina kadar gegen siirede sicakhigin sabit tutulamamasi
limit degerlerin agiimasina neden olmaktadir. Buz kullaniminin mikroorganizmalarin
gelisimini geciktirdigi gériilmekte olup , Istanbul Balik Hali’nde satis sirasinda buzlama
yapilmasinin uygun olacag diistiniilmektedir.

Karagam ve ark. [40] Mart-Mayis aylar1 arasinda Trabzon’da satilan Mezgitin
mikrobiyolojik kaliteleri iizerine bir ¢aligma yapmuglardir. Bu calisma sonucunda Mart
ayinda alinan Srneklerde Toplam koliform yiikiine rastlamamuglardir. Nisan ayinda ise
Mezgitdeki toplam koliform yiiklini 4,46 log EMS/g olarak bulmuglardir. Calisma
sonucunda toplam bakteri sayisinin &nerilen mikrobiyolojik limitler iginde kalirken
koliform bakteri degerlerinin limitlerin ¢ok {izerinde olmasi &rneklerin hemen hemen
hepsinin besin hijyeni agisindan sakincali oldugu sonucuna varmiglardir.

Azanza ve ark. [42] Filipinlerde yapmis olduklar1 bir ¢alismada taze Chanos chanos
baliginin koliform bakteri yiikiiniin < 10° EMS/g (3,00 log EMS/g) diizeyinde oldugunu
tespit etmigtir. Fang ve ark. [53] Tayvan’da 18°C’ de satisa sunulan hazir gidalarin
mikrobiyolojik kalitesini incelemiglerdir. Bu g¢aligmada bakteriyolojik analizler yapmak
igin stiper marketlerden ve diikkanlardan 164 adet &rnek toplamiglardir. Toplanan bu
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Orneklerin elli adedini su iirlinleri olusturmaktadir. En fazla koliform yiikiine, jambonlarda
ve su f{irlinlerinde rastlamiglardir. Alinan su irlinleri 6rneginin % 80’ ninde Koliform
tespit edilmigtir. Su Uriinlerinde en diiglik toplam koliform yiikii 4,50 log EMS/g, en
yiiksek toplam koliform yiikii 6,50 log EMS/g bulunmugtur. Koliform yiikiiniin bu kadar
yiiksek ¢ikmasinin nedenini ise kullanilan ¢ig materyalin kontamine olmasina ve iiriiniin
hazirlanmas: sirasinda ¢apraz kontaminasyona ugramasi olarak g6stermigslerdir. Koliform
mikroorganizmalar kontaminasyon indikatorleri olup gidalarda bakilmasi &nem
tagimaktadir [52]. Istanbul Balik Halinde hijyen ve sanitasyonun gerekli sekilde
saglanamamasi Su Uriinlerinin kontaminasyonunu arttirmaktadir. Buradan 2001-2002 av
sezonu boyunca temin edilen Orneklerde yapilan analizlerde toplam koliform bakteri
ylikiiniin yiiksek olusu iriinlerin calisanlar, av teknesindeki yanlig uygulamalar, iiriiniin
yere temas etmesi, tagimada kullanilan kasalar gibi faktdrlerden dolayi kontamine
edildiginin gostergesidir.

Av sezonu boyunca yapilan bu ¢aligmada nisan aylarinda temin edilen 8meklerde fekal
koliform geligimi goriilmemistir. Dolayisiyla fekal koliform degeri < 0,47 log EMS/g
olarak verilmistir.

En yliksek fekal koliform degeri eyliil ayinda kapali midyelerde 2,96 log EMS/g olarak
bulunmustur. Balik tiirlerinde ise fekal koliform degerleri degisiklik gdstermekle beraber
en yliksek Eyliil ayinda 2,04 log EMS/ g olarak hamsi baliginda bulunmusgtur.

Fekal koliform bakteriler fekal (digki kaynakli) kontaminasyon indikatériidiir. Su
Uriinlerinde yiiksek oranda koliform tipi mikroorganizmalarin bulunmas: baligin avlandi
suyun, sofutmada kullamlan deniz suyunun yada buzun digki, kanalizasyon gibi
bulagmalara ugradifimi gGstermektedir. Aym gekilde su Griinleri avlandiktan sonraki
olumsuz kosullar nedeniyle de fekal kontaminasyona ugrayabilmektedirler.

Midyeler fekal olarak kontamine olmug sularin tesbitinde kullamlan canhlardir. Av sezonu
boyunca temin edilen midyelerdeki fekal koliform miktarinin diger su iiriinlerine gore
yiikksek ¢ikmasmin sebebi avlandiklari yerdeki deniz suyunun kontamine olmasidir.
Kabuklu su iiriinleri satiga taze ve iglenmemis olarak sunulacaklam zaman fekal
organizmalardan armdinimas: igin, su kirliliginin olmadi yerlere birakilarak bekletilirler
yada tank, havuz gibi yerlerde dogal yollarla arinmalan saglanir [14]. Muniain - Mujika
ve ark. [54] yaptiklar1 ¢aligmada fekal olarak kirlenmig bslgelerden midye &rnekleri temin
etmis ve bu Orneklerin mikrobiyolojik kalitesini arastirmiglardir. Yaptiklar analizler
sonucunda 100 gr. midye etinde 6.000 adet fekal koliform bakteriye rastlamislardir. Bu
midyeleri 24 saat suda beklettikten sonra fekal bakteri sayis1 100 gr. midye etinde 300 adet
fekal koliform bakteriye gerilemistir. Calismanm sonunda midyelerin temiz suda 5 giin
bekletilmesi ile saglikli titketim agisindan uygunluk kogullarm sagladig tesbit edilmistir.
Calismamizda av sezonu siiresince zaman zaman fekal ve toplam kolform yiikii agisindan
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yiiksek degerlere ¢iktign goriilen kapali midyeler i¢in de balik halinde benzer uygulamalara
gidilmesinin faydal olacag: agiktir.

Veira ve ark. [SO] marketlerde satilan su {iriinlerinin kalitesinin diismesine sebep olarak
buz yapiminda kullanilan suyun kalitesini gostermigler ve yaptiklari ¢alismada ii¢ degisik
marketten buz 8rnegi almiglardir. Bu Orneklerde fekal koliform yiikiine bakmuglar ve
bunun 0-1100 EMS/g (3,04 log EMS/g) arasinda degismekte oldugunu gozlemlemiglerdir.
Tespit edilmis olan 3,04 log EMS/g gibi yiiksek koliform yiikiine sahip buzun temas
edecegi iiriinleri de kontamine edecegi agikga gorillmektedir.

Tagimada gerekli saglik kosullarinin saglanmasi ile beraber buz balifin tazeliginin
korunmasi igin miikemmel bir ortamdir. Genellikle buz yapim igin igme suyu
kullamimalidir. Kontamine olmus suyun kullanimi baligin Kalitesinin diislik olmasina
sebep olur. Baligin iglenmesi ve saklanmasinda kullanilan suyun koliform igermemesi
gerekmektedir [50].

Untermann [15] fekal-oral gegis yoluna bagli olarak birgok gida kaynakli bakteriyal
hastaliklarin 6nlenmesi igin gida igletmelerinin temel hijyen kurallarina kesinlikle énem
verilmesi gerektigini sOylemistir. Gida kaynakli salgin hastaliklarin yayilmasinda,
insandan insana gegen E. coli faktorii gok biiyiiktlir. Ciinkii, genel olarak gida maddeleri
insan digkist ile kontamine olur.Bu durumda etkili bir koruma i¢in temel hijyen kurallarina
uyulmasi 6nceliklidir.

Olgiim yapilan 2001-2002 av sezonu sliresinde tespit edilen fekal koliform yiikii bulgulari,
Olgtimii yapilan tiirlerden ve zamandan bagimsiz olarak degigiklik gostermektedir. Bunun
sebebi fekal koliform bakteri miktarinin dis ortam sartlarina baglh olmasidir. Satig1 yapilan
tirlerin avlandign bolgede deniz suyundaki kontaminasyon miktari, avlama sonras)
depolama igin kullanilan buzun kalitesi ve galiganlarin kigisel hijyenine dikkat etmemesi ve
tagima sati§ siiresince yapilan yanhs uygulamalar, fekal koliform bakteri miktarini etkileyen
dis ortam sartlarim olusturmaktadir.

Salmonella diinyadaki gasto-intestinal hastaliklarin en 6nemli etkeni olan bu bakteri akuatik
ortamlarin dogal florasinin bir pargasi olarak tanimlanmazlar. Su iriinlerinde salmonella
bulunmas: av sonrast hatal: hijyenik uygulamalara baghdir. Buna rafmen 6zellikle tropikal
iklimlerde akuakiiltiir iirinlerinde yiiksek miktarda salmonellaya rastlandigt Dalsgaard [55]
tarafindan bildirilmistir. Nitekim Nedohula ve Westhoff’un [56] bildirdigine gore de
itliman bolgelerdeki Salmonella sp.nin az bulunmasi veya bulunmamasi pek sik kargilagilan
bir durum degildir.
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Ancak; Avrupa Toplulugunca belirtilen su iriinleri hijyen kurallarina gére Salmonella sp.
Igeren su iirlinlerinin satigt yasaklanmugtir[57]). Ayrica iglenmis ve taze su (riinlerinin
Salmonella sp. igermemesi gerektigi bildirilmekte olup, bu tip su iirlinlerinin tiiketime
sunulmamasi gerekmektedir ANON [46].

Istanbul Balik Halinden 2001-2002 av sezonu boyunca alinan &rneklerinin higbirinin 25
g’inda salmonella tespit edilmemistir.

Gonzales ve ark. [58] gokkusagi alabaliklarinda ve somon baliklarinda yaptiklar: bir
¢alismada baliklardan alinan 25g Orneklerin higbirinde salmonellaya rastlamamiglardir.
Benzer olarak Azanza ve ark. [42] Chanos chanos bahiinin mikrobiyal kalitesinin
belirlenmesi amagh yaptiklar1 c¢alismada incelenen Orneklerde taze balik Grneginde
Salmonella sp. gorilmemistir. Bu aragtirmalar yapmig oldugumuz ¢aligmanin bulgulariyla
karsilagtirildiginda sonuglarin uyum igerisinde oldugu goriilmektedir.

Eleftheriadou ve ark [59] 1991-2000 yillar1 arasinda Kibris’taki gidalarin mikrobiyolojik
profilini aragtirmiglardir. Bu aragtirma sirasinda degisik gidalarda 28835 adet 6rnek
almiglardir. Temin edilen Ornekler iginde su driinleri toplam &rneklerin %]1’ini
olusturmaktadir. Tim caligma siiresince su iirlinlerinden almnan o6rneklerden sadece
sekizinde salmonella izole edilmistir.

Salmonella kontaminasyonun muhtemel tastyicilar1 gida isgileri olabilir. Herhangi bir
hastalik meydana getirmeksizin insanlar Salmonella gibi gida zehirlenmesi meydana
getiren mikroorganizmalar1 yayabilirler. Salmonellosise maruz kalmig kigilerin %40’ min
bir y1l sonra bile tagiyict olma durumu s6z konusudur [42].

Dolayisiyla gida ile temas: olan kisilerin saglik kontrollerin yapilmasi gerekliligi 6n plana
¢tkmigtir. Istanbul Balik Hali’nde yapmis oldugumuz aragtirmada {izerinde ¢aligihmis olan
tiirlerin Salmonella y6niinden temiz ve bu konudaki kanunlara uygun oldugu
gbzlemlenmigtir.

Gida ireticileri iriinlerinin kalite ve gilivenlik degerlerini en iist seviyede tutmalar igin
gereken tiim tedbirleri almalari hususunda yasalarca yonlendirilmektedir.  Uriiniin
kontaminasyonu esas olarak ham maddeden yada iglemin yapildifi ortamdan
kaynaklanmaktadir. Raf 6mrii siirecinde meydana gelen mikrobiyal geligim, raf émriinii
uzatma ancak buna kargin daha az katki maddesi kullanimi ve iiretim zincirinin uzamasi
daha yiiksek hijyen standartlarna gerek duyulmasmm saglamigtir. Cevresel
kontaminasyonun en aza indirgenebilmesi i¢in 6rnek alimlar efektif olarak uygulanmali ve
kontaminasyona neden olabilecek potansiyel noktalar belirlenmelidir. Cevresel rnekleme,
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patojen bakterilerin belirlenmesine ve bunlarin gidada kontaminasyona neden olmadan
once kontrol altna alinabilmesini saglamaktadir. Cevresel kontaminasyonun sebepleri
genel olarak ylizey, insan, su ve hava olarak siniflandirilabilir. Binanin ingas1 ve kullanilan
ekipmanlar tiretim boyunca kontaminasyona izin vermeyecek gekilde olmali ve ona gore
tasarlanmalidir. Koliformlar , Enterobakteriler veya spesifik patojenler (Or. Salmonella, E.
coli) Urlinlin kalite ve glivenilirlidinde ©nemli rol oynayan mikroorganizmalardir.
Cevreden siirekli 6rnek alarak bunlarin tespiti yapilmali ve buna bagh olarak eliminasyonu
ve minimize edilmesi igin galigilmalidir [60].

En belirgin kontaminasyon kaynaklarindan biri gidanin temas ettigi yiizeydir. Gidalar
islem gordiikleri yiizeyde daha onceki islemlerden kalan bagka gida artiklar ile temas ettigi
taktirde bu gida iretiminde gida kalite ve giivenligi i¢in bir risk olugturur. Yiizeylerde
mikroorganizmalarin taranmas igin kullanilan en yaygin metot swab metodudur. Bu metot
American Public Health Organization (Amerikan Halk Saghgn Orgiitii) tarafindan
standardize edilmigstir. Gida igleme ve satig yerlerinde, hastenelerde ve restaurantlarda en
stk kullanilan yontemdir [19]. Bu islemde kullanilan swablar ince plastik veya metal bir
¢ubuk ile bunun ucuna sarilmig olan bir parga pamuktan olugsmaktadir. Sterilize edimis bu
¢ubuklarla 6rnek alma tekniginin avantaji diiz, girintili ¢ikintili veya daha farkli yapilara
sahip tiim zeminlerde kolaylikla uygulanabiliyor olusudur [60].

Calisma boyunca Istanbul Balik Hali’nin belirlenen bolgelerinden, kasalardan ve
teknelerden alinan orneklerde swab analizi yapilmistir. Av sezonu boyunca alinan
orneklerden yapilan toplam mezofilik aerobik bakteri anahzlerlnde teknelerdeki mmunum
toplam mezofilik aerobik bakteri yiikii 2,00 log CFU/cm’® , maksimum 6,15 log CFU/cm? ;
yerdeki minimum toplam mezofilik aerobik bakteri yiikii 2 00 log CFU/cm® maksmum
6,53 log CFU/cm? ve kasalardaki toplam mezofilik aerobik bakteri yiikii mlnlmum 3,60 log
CFU/cm? , maksimum 8,12 log CFU/cm? olarak tespit edilmistir.

Gida 1$letmeler1nde gida ile temas eden yiizeylerdeki maksimum kabul edilebilir bakteri
say1si 100/cm? (2,00 log CFU/cm?), gldalarla direkt temas eden alet ve ekipman yuzeylerl
icin kabul edilebilir bakteri sayis1 10/cm” (1,00 log CFU/cm ) diger yﬁzeyler icin
(buzdolabi, depo gibi) kabul edilebilir bakteri sayis1 50/cm® (1,69 log CFU/cm?) olarak
verilmektedir.  Gidalarin direkt olarak temas ettifi yiizeylerde bakteri bulunmamalidir
[22]. istanbul Balik Hali’ne gelen teknelerden temin edilen swab orneklerindeki
bakteriyolojik ylikiin diislik olmasimna kargin tekne yiizeyleri baliklarin direkt temas ettigi
bolgeler oldugundan bulunan degerler hijyen agisindan uygun olmadig: gériilmiigtlir.

Yapilan bagka bir aragtumada [37], kirmiz1 et igleme tesisinde gldalarm temas ettigi
yiizeyler, duvarlar ve yerlerden swab orneklemeleri yapilmig (10 cm?) ve temlzlenmls
isleme ekipmanlar1 lizerindeki ortalama aerobik bakteri yiikiinin <1.00 log CFUcm?;
isleme zemininde ise bu degerin 5,00 log CFU/cm? oldugu bildirilmistir. Gida ile temasta
bulunan yiizeylerde nadiren koliform ve E. coli tespit edilmisgtir.
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Halin degisik noktalarindan almnan swab &rneklerinin toplam mezofilik acrobik bakteri
yiikii sonuglarina bakildiginda genel olarak kabul edilebilirlik degerlerinin iistiinde oldugu
goriilmektedir. Ozellikle gida ile temasta olan kasalardan alinms Grneklerde toplam
mezofilik aerobik bakteri yiikiiniin bu degerlerin ¢ok {izerinde oldugu agiktir. Bu durum
halin dezenfeksiyonuna ve temizligine yeteri kadar 6nemin verilmedigini gstermektedir.

Su iirlinleri gemiden hale indirildiginde uzunca bir siire buzun iginde veya kasalarin i¢inde
kalmaktadir. Bu degisik sartlar altinda su iiriinlerinin sicakhifi degfismekte dolayisiyla
baliklarin bakteri yiikii hizla artmaktadir. Genellikle hallerde kullanilan tahta kasalar ¢ok
fazla miktarda bakteri igermektedir. Temiz tahta kasalardan yapilan swablarda bile bakteri
yitkiiniin cm? de 10° olarak tespit edildigi baliklarin bu kasalarda ortalama 12 saat bekledigi
g6z Oniinde bulunduruldugunda halk saglhif:t agisindan ¢ok riskli bir hale geldigi
bildirilmigtir [19].

Halden alinan swab orneklerinde en yiiksek toplam mezofilik aerobik bakteri degerlerine
¢ogunlukla kasalardan alinan swab numunelerinde rastlanmigtir. Bu durum baliklarin
kontaminasyonunda biiyiik bir etkenin tahta kasalar oldugunu g6stermektedir.

Calismamizda avda kullanilan teknelerden alinan 6rneklerdeki en yiiksek Toplam koliform
yitkii Eyliil ayinda 1,66 log EMS/cm? olarak tespit edlhmstlr Ocak, Subat, Mart ve Nisan
aylarinda Toplam koliform ytikii <0,47 log EMS/cm? olarak tespit edilmistir. Yerden alinan
orneklerdeki Toplam koliform yiikii en fazla Ekim ayinda 3,04 log EMS/cm® olarak
bulunmugtur. Tiim av sezonu boyunca balik taginan kasalardan yapilan Ornekleme
sonucunda toplam koliform ylikiinlin Eyliil ayinda maksimum diizeye ulagtig gﬁrulmﬁstﬁr
Bu ayda kasadan alinan drneklerde Toplam koliform yiikii > 3,04 log EMS/ cm? olarak
tespit edilmistir.

Uriinlerin temas ettigi ylizeylerde kesinlikle koliform mikroorganizmalar bulunmamahidir
[22]. Gida ile ilgili ¢alisilan alanlarda gidanin temas etmedigi yiizeylerde temizlik islemleri
yapildiktan sonra uygulanan koliform analizleri 1<;,m kesin bir deger olmamasina karsin,
kabul edilebilir mikrobiyal hedef 2,50 log EMS/ cm? olarak belirlenmistir [61].

Istanbul Balik Hali’nin belirlenen bélgelerinden, kasalardan ve teknelerden swab teknigi ile
alinan Srneklerin incelenmesi sonucunda, teknedeki 6rneklerin en kiigiik diliisyonunda bile
fekal koliforma rastlanamamustir. Eyliil, Ekim, Subat ve Mart aylarinda da yerden alinan
orneklerde Fekal koliforma rastlanmamugtir. Kasalardan alinan drneklerin Aralik ve Nisan
ay1 digindaki aylarinda en kiiglik diliisyonlarinda bile fekal koliforma rastlanamamigtir. Bu
nedenle fekal koliform bakteri yiikii <0,47 log EMS/g. olarak verilmistir. Kasalardan
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alinan drneklerin Aralik ayindaki Fekal koliform yiikii 2,20 log EMS/cm? , Nisan ayindaki
fekal koliform ytikii 0,55 log EMS/cm? olarak bulunmustur.

Ancak su driinlerinin satist yapilana kadar temasta bulundufu zemin, tekne yiizeyi ve
kasalarda hijyenik agidan istenmeyen mikroorganizmalarin bulunmasi, risk tagimakta;
caligmamizda yapilan o6lgiimler sonucunda Istanbul Balik Hali’nde yeterli hijyen ve
sanitasyon kogullarinin yerine getirilmemesi nedeniyle iiriinlerin kontamine oldugu
anlagilmaktadir. Temizligin ve dezenfeksiyonun iist seviyelerde uygulanmasinin amaci
tirlinlerin raf émriinii uzatmak ve halk saglifim gida kontaminasyonu yiiziinden tehlikeye
atmamaktir.

Satisa sunulmakta olan baglica su {irlinlerinde yapilmig olan mikrobiyolojik analizler
sonucunda dzellikle toplam mezofilik aerobik bakteri ve toplam koliform bulgularmin limit
degerlere yaklastigi, kimi zaman ise tizerinde oldugu goriilmiigtiir. Tiiketiciye ulagincaya
kadarki tasima, satig gibi siiregler goz Oniine alindifinda, baglangi¢ kalitesinin diigiik
oldugu sonucuna vanlmistir. Fekal koliform degerleri ise genelde risk olugturmayacak
diizeylerde tespit edilmistir.

SONUC:

Sonug olarak mikroorganizmalarin insanlarin tiiketimi igin sunulan gidalarda belirlenen
limit degerler igerisinde bulunmas: veya hi¢ bulunmamas: gereklidir. Bunun aksi durumlar
insan saglig1 ve gida kalitesi agisindan tehlike olusturmaktadir.

Caligma igin belirlenen aragtirma alam olan Istanbul Balik Halinde yapilan dlgiimler yeterli
hijyen ve sanitasyon kurallarinin uygulanmamasi ve galiganlarin hijyeni ile ilgili gerekli
Onlemlerin alinmamas: sebebiyle belirli dénemlerde 6lgiim degerleri limitler igerisinde olsa
bile genel olarak insan saglifini veya gida kalitesine zarar verecek diizeylerde elde
edilmisgtir.

Bunun sebebi avlamadan satiga kadar olan siire igerisinde yeterli depolama kosulunun
saglanmamasi, ¢aliganlarin hijyen 6nlemlerini almamasi, avlanan Su Uriinlerinin tasinmas:
i¢cin kullanilan kasalarin yer ile temasinin bulunmasi ve satig sirasinda temas edilen
ylizeylerin yeterli hijyenik sartlara sahip olmamasidir.
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Bu kosullarin iyilestirilmesi igin ;

Hijyen ve sanitasyon kurallarinin Istanbul Balik Halinde uygulanmasi ve tiim
calisanlar tarafindan bilinmesinin saglanmas1 gereklidir.

Avlama sonrasinda baliklar igme suyundan elde edilmis buzlar kullanilarak
saklanmalidir. Depolama sicaklig1 sabit tutulmalidir.

Baliklarin konuldugu kasalar kontaminasyonun engellenmesi igin yer ile temas
etmemeli ve diizenli olarak temizlenen bslmelerde bulunmalidir.

Kasalardaki kontaminasyonun azaltilmasi i¢in tahta kasalar yerine temizlenmesi
daha kolay olan plastik kasalarin kullanilmasi gereklidir.

Giinliik olarak satis1 yapilan iirlinlerde satigtan artan iiriinlerin bir sonraki giin satist
yapilacak taze iirlinlerden ayri olarak sunulmas: gereklidir.

Etkin sanitasyonunu saglanmasi ve korunmasi i¢in hal alami , ¢aliganlar ve
kullamlan ekipmanlarin diizenli olarak dezenfeksiyonu ve temizlik islemleri
yapilmahidir.

Kontaminasyonun takibi ve belirlenmesi i¢in diizenli olarak mikrobiyolojik
analizler yapilmalidir.



54

V. KAYNAKLAR

[1] DOGAN,K. (1993): Tiirkiye’de Su Uriinleri Politikast ve Su Uriinleri Sektoriinde
Yatirim Uygulamalarina Iligkin Bir Ornek, 1.U. Isletme iktisad: Enstitiisti, Yiiksek Lisans
Tezi, s: 2-49.

[2] HUSS,H.H.; REILLY, A.;KARIM BEN EMBAREK, P. (2000): Prevention and Control
of Hazard in Seafood. Food Control 11 (2). p: 149-156.

[3] DEVLET ISTATISTIK ENSTITUSU (2000): 2000 Su Uriinleri istatistikleri , Tiirkiye
Cumbhuriyeti Bagbakanlik Devlet Istatistik Enstitiisii, Ankara, ISSN 1013-6177, s:1.

[4] DEVLET ISTATISTIK ENSTITUSU (1997): 1997 Su Uriinleri Istatistikleri , Tirkiye
Cumhuriyeti Bagbakanlik Devlet Istatistik Enstitiisii, Ankara, ISSN 1013-6177, s:1.

[5] DEVLET ISTATISTIK ENSTITUSU (1998): 1998 Su Uriinleri istatistikleri , Tiirkiye
Cumhuriyeti Bagbakanlik Devlet istatistik Enstitiisti, Ankara, ISSN 1013-6177, s:1.

[6] DEVLET ISTATISTIK ENSTITUSU (1999): 1999 Su Uriinleri Istatistikleri , Tiirkiye
Cumbhuriyeti Bagbakanlik Devlet Istatistik Enstitiisii, Ankara, ISSN 1013-6177, s:1.

[7] CELIKKALE, S.; DUZGUNES, E.; OKUMUS, I. (1999) : Tirkiye Su Uriinleri
Sektérii Potansiyeli, Mevcut Durumu, Sorunlari ve Coziim Onerileri, Istanbul Ticaret
Odasi, Yayin no: 1999-2, ISBN 975-512-231-0.

[8] http://www.ibb.gov.tr

[9] SIKORSKI, Z.E.; KOLAKOWSKA, A.; BURT, J.R. (1989) : Postharvest Biochemical
and Microbial Changes, Seafood : Resources, Nutritional Composition, and Preservation,
ED. SIKORSKI, Z.E. CRC Press Inc., Boca Raton, Florida, p:55-75.

[10] GARBUTT, J. (1997): Essentials of Food Microbiology. Arnold, London iv+248.

[11] OLAFSDOTTIR, G.; MARTINSDOTTIR, E.;, OEHLENSCHLAGER, I;
DALGAARD, P.; JENSEN, B.; UNDELAND, I; MACKIE, I.M.; HENEHAN, G.;
NIELSEN, J.; NIELSEN, H. (1997): Methods to Evaluate Fish Freshness in Research and
Industry. Trends in Food Science & Technology August 81. p: 258-265.

[12] MARIOTT, N.M.(1985):Principles of Food Sanitation. The Avi Publishing Company
INC, Westport Connecticut, ISBN: 0-87055-485-9, p:1-45, 251-262.

[13] ANON (1989) : Microorganisms in Foods 4: Application of the Hazard Analysis
Critical Control Point (HACCP) System to Ensure Microbiological Safety and Quality,



55

Blackwell Scientific Publications, Oxford London, ISBN: 0-632-02181-0, p:3-21, 2243,
196-205.

[14] GANOWIAK, Z.M. (1990): Sanitation in Marine Food Industry, Seafood: Resources,
Nutritional Composition, and Prevention, Ed. SIKORSKI, Z.E., CRC press Inc., Boca
Raton, Florida, p:211-230.

[15] UNTERMANN, F. (1998): Microbial Hazards in Food. Food Control 9 (2-3), p:119-
126.

[16] DEFIGUEIREDO, M.P.; JAY, JM. (1976): Coliforms , Enterococci, and Other
Microbial Indicators, Ed. DEFIGUEIREDO, M.P.; SPLITTSTOESSER, Food
Microbiology: Public Health and Spoilage Aspects, The Avi Publishing Company INC,
Westport Connecticut, ISBN:0-87055-209-0, p:271-297.

[17] CAKIR, L. (2000): Koliform Grup Bakteriler ve E. coli, Gida Mikrobiyolojisi ve
Uygulamalari, 2. Baski, Ankara, s: 335-344.

[18] DOGAN, H.B.; TUKEL, C.(2000): Toplam (Aerobik Mezofilik) Bakteri, Gida
Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari, 2. Baski, Ankara, s: 323-329.

[19] HAYES,P.R. (1992): Food Microbiology And Hygiene, Second Edition, Elsevier
Applied Science, London and New York, p: 26-41, 129-137.

[20] DEFIGUEIREDO, M.P.; SPLITTSTOESSER (1976): Food Microbiology: Public
Health and Spoilage Aspects, The Avi Publishing Company INC, Westport Connecticut,
ISBN:0-87055-209-0, p: 140-153, 271-297.

[21] KARAPINARM. ve GONUL,$.A.,(1989). Gida Kaynakli Mikrobiyal Hastaliklar.
“Gida Mikrobiyolojisi”. Ed. UNLUTURK,A., TURANTAS,F. 1. Baski Mengi Tan
Basimevi,izmir. s:109-164.

[22] UGUR, M.; NAZLI, B.; BOSTAN, K. (1999): Gida Hijyeni, Teknik Yayinlan,
Istanbul, s: 44-52, 209-230, 242-274, 340-352.

[23] SAGLAM, O. E. (2003): baza Avrupa Ulkeleri ve Tirkiye’de Onemli Toptan ve
Perakende Balik Satis Noktalan Uzerine Arastirmalar, 1.U. Fen bilimleri Enstitiisii, Yiiksek
Lisans Tezi, s: 61-67.

[24] THATCHER, E.S. (1973): Objectives and Requirements for the Marketing of Safe
And Wholesome Fish and Fishery Products, Microbial Safety of Fishery Products Ed.
CHICHESTER,C.O.; GRAHAM, H.D. Academic Press, New York and London . p: 1-11.

[25] METIN, S.; OZDEN, O. (1999): Su Urlinleri Isletmelerinde Hijyen. Gida Dergisi
Temmuz, s:43-44.



56

[26] UNLUTURK, A. (1998): Genel flkeler, Kontaminasyonun Onlenmesi ve
Mikroorganizmalarin Uzaklagtiriimasi, Gida Mikrobiyolojisi, Ed. UNLUTURK, A.;
TURANTAS, F. Birinci Baski, Mengi Tan Basimevi Cinarh-Izmir, ISBN: 975-483-383-4,
s: 198-169.

[27] YILDIRIM, Y (1996): Et Endiistrisi, 4. baski ,Kozan Ofset, Ankara, s: 256.

[28] YUCEL, A. (1991): isletme Hijyeni, Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Bilimi
ve Teknolojisi Boliimii Ders Notlari, s: 10-11.

[29] TOPAL, §. (2001): Gida Endistrisinde Risk Y&netimi Sistemi: HACCP ve
Uygulamalari, Tag Ofset Matbaasi, Istanbul, s: 1-15.

[30] GOKOGLU, N.; VARLIK, C. (1992): Baliklarda Rigor-Mortis ve Kalite Uzerine
Etkisi, Su Uriinleri Avlama ve Igleme Teknolojisi Seminer Tebligleri, ED. ORAY, LK.,
Istanbul, s: 98-102.

[31] GULYAVUZ, H.; ALTINKURT, K. (1991): Besin Isleme Teknolojisi, Milli Egitim
Kitaplari, Istanbul, s:58-65.

[32] ANON (2002): Su Uriinleri Toptan ve Perakende Satig Yerleri Yonetmeligi. T.C.
Tarim ve Kdyisleri Bakanhi$1 Koruma ve Kontrol Genel Miidiirliigii, Ankara,

[33] FDA (1984): Bacteriological Analytical Manual, (6* ed), Ch.4 and 5. AOAC,
Arlington, VA.

[34] BAUMGART, J. (1986): Microbiologische Untersuchung von Lebensmittel. Behr’s
Verlag.B. GmbH&Co.,Averhoffstrasse 10, 2000 Hamburg 76.

[35] ANDREWS, W. (1992): Manuals of Food Quality Control, 4. Microbiological
Analysis, FAO, Rome

[36] BRACKETT, R.E. (1999): Incidence, Contributing Factors, and Control of Bacterial
Pathogens in Produce. Postharvest Biology and Technology 15. p: 305-311.

[37] EISEL, W,G.; LINTON, R.H.; MURIANA, P.M. (1997): A Survey of Microbial
Levels for Incoming Raw Beef, Environmental Sources, and Ground Beef in a Red Meat
Processing Plant. Food Microbiology 14. p: 273-282.

[38] HEREDIA, N.; GARCIA, S.; ROJAS, G.; SALAZAR, L. (2001): Microbiological
Condition of Ground Meat Retailed in Monterrey, Mexico. Journal of Food Protection 64
(8). p:1249-1251.



57

[39] GRAM, L.; HUSS, H.H. (2000): Fresh and Processed Fish and Shellfish, The
Microbiological Safety and Quality of Food, Vol 1, Ed. LUND, B.M.; BAIRD-PARKER,
T.C.; GOULD, G.W., Apsen Publishers, Inc. Gaithersburg, Maryland, p: 472-506.

[40] KARACAM, H; KUTLU, S.; BORANM. (1998): Trabzon’da Satilan Mezgit
Baliklarinin Mikrobiyolojik Kaliteleri Uzerine Bir Aragtirma, Dogu Anadolu Bolgesi III.
Su Urlinleri Sempozyumu, s: 83-88.

[41] GRAM, L.; OUNDO, J.O.; BON, J. (1989): Storage Life Perch (Lates niloticus) in
Relation to Temperature and Initial Bacterial Load. Tropical Science (29). p:221-236.

[42] AZANZA, Ma.P.V.; ORTEGA, M.P.; VALDEZCO R.G. (2001): Microbial Quality of
rellenado Milkfish (Channos channos, Forskal). Food Control (12).p: 365-371.

[43] MIRANDA, C.D.; ZEMELMAN, R. (2001): Antibiotic Resistant Bacteria in Fish
from Concepcion Bay, Chile. Marine Pollution Bulletin 42 (11). p:1096-1102.

[44] PAPADOPOULOS, V.; CHOULIARA, I; BADEKA, A.; SAVVAIDIS, I. N,;
KONTAMINAS, M.G. (2003): Effect of Gutting on Microbiological, Chemical, and
Sensory Properties of Aquacultered Sea Bass (Dicentrarchus labrax) Stored in Ice. Food
Microbiolgy (20). p:411-420.

[45] ICMSF (1986): International Commission on Microbiological Specifications for
Foods, Sampling plans for Fish and Shellfish. In: ICMSF, Microorganisms in Foods.
Sampling for Microbiological Analysis: Principles and Sciencetific Applications, 2nd
Edition Vol 2, University of Toronto Pres, Toronto, Canada, p:181-196.

[46] ANON (1991):Resmi Gazete. 28 May1s 1992-say1:20884, s:5.

[47] SHAMSHAD, S.I.; KHER-UN-NISA.; RIEZ, M.; ZUBERI, R.; QADRI, R.B. (1990):
Shelf Life of Shrimp (Penaeus merguiensis) Stored at Different Temperatures. Journal of
Food Science, 55 (5). p: 1201-1205.

[48] UMOH, V.J.; ODOBA, M.B. (1999): Safety and Quality Evaluation of Street Foods
Sold in Zaria, Nigeria. Food Control 10. p: 9-14.

[49] CHEN, H.C.; MOODY, M.V.; JIANG, S.T. (1990): Changes in Biochemical and
Bacteriological Quality of Grass Prawn during Transportation by Icing and Oxygenating.
Journal of Food Science, 55 (3). p: 670-673.

[50] VIEIRA, R.H.S.F.; de SOUZA, 0O.V.; PATEL, T.R. (1997): Bacteriological Quality of
Ice Used in Mucuripe Market, Fortaleza, Brazil. Food Control 8 (2). p: 83-85.

[51] GILLESPIE, L.; LITTLE, C.; MITCHELL, R. (2000): Microbiological Examination of
Cold Ready-to-Eat Sliced Meats From Catering Establishments in the United Kingdom.
Journal of Applied Microbiolgy (88). p:467-474.



58

[52] HUSS, H.H (1988): Le Poisson Frais: Qualite et Alteration de la Qualite. Danida FAO
Italie, ISBN: 92-5-202395-X, p:73.

[53] FANG, T,J; WEI, Q; LIAO,C; HUNG, M; WANG, T. (2003): Microbiological Quality
of 18°C Ready-to-Eat Food Products Sold in Taiwan. International Journal of Food
Microbiology 80. p:241-250

[54] MUNIAIN-MUIJIKA; GIRONES, R.; TOFINO-QUESADA, G.; CALVO, M.;
LUCENA, F. (2002): Comparative Analysis Viral Pathogens and Potential Indicators in
Shellfish. International Journal of Food Microbiology (77). p:125-133

[55] DALSGAARD, A. (1998): The Occurence Human Pathogenic Vibrio spp. and
Salmonella in Aquaculture. International Journal of Food Science and Technology 33. p:
127-138.

[56] NEDOLUHA, P.C.; WESTHOFF, D. (1993): Microbiological Flora of Aquacultured
Hybrid Striped Bass. Journal of Food Protection 56. p:1054-1060.

[57] http://www.europa.eu.int/comn/food

[58] GONZALEZ- RODRIGUEZ, M.N.; SANZ, J.J.; OTERO, A.; GARCIA-LOPEZ, M.L.
(2002): Foodborne Pathogenic Bacteria in Prepackaged Fresh Retail Portions of Farmed
Rainbow Trout and Salmon Stored at 3°C. International Journal of Food Microbiology 76.
p:135-141

[59] ELEFTHERIODOU, M.; VARNAVA-TELLO, A.METTA-LOIZIDOU, M.;
NIKOLAOU, A.S.; AKKELIDOU, D. (2002): The Microbiological Profile of Foods in the
Republic of Cyprus: 1991-2000. Food Microbiology 19. p:463-471.

[60] HOLAH, J. (1999): Effective Microbiological Sampling of Food Processing
Environments, Guideline No.20, Campden & Chorleywood Food Research Association,
Gloucestershire, United Kingdom, ISBN: 0 905942 13 2, p:1-26.

[61] MOSSEL, D.A.A.; JANSEN , J.T.; STRULJIK, C.B. (1999): Microbiyological Safety
Assurance Applied to Smaller Catering Operations World-wide. Food Control 10. p:195-
211.



59

V1. 0ZGECMIS

1976 yiinda iIstanbul’da dogdum. 1987 yilinda Istanbul ilhami Ahmed Ornekal
Tlkokulunda ilk6grenimimi tamamladim. Orta ve Lise egitimimi 1995 yilinda Saint Benoit
Fransiz Lisesi’nde tamamladim. 1996 yilinda Istanbul Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesini
kazanarak Lisans Ogrenimime bagladim. 2000 yilinda mezun olarak Istanbul Universitesi
Su Uriinleri Fakiiltesi Isleme Teknolojisi Anabilim Dalinda yiiksek lisans programma kayit
oldum. 2001 yilindan beri aynt anabilim dalinda aragtirma gorevlisi olarak caligmaktayim.

Iyi derecede Fransizca ve Ingilizce bilmekteyim.



