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KISALTMALAR

Aw : Water activity (Su aktivitesi)

B.cereus : Bacillus cereus

cfulg : colony forming units/gram
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GMP : Good Manufacturing Practices (Iyi Uretim Uygulamalari

GTHB : Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1

HACCP : Hazard Analysis and Critical Control Point (Tehlike
Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari)

kob/g : koloni olusturan birim/gram

log cfu/g - logarithm colony forming units/gram

log kob/g : logaritma koloni olusturan birim/gram

S.aureus : Staphlyococcus aureus

Salmonella spp. : Salmonella species pulural

TUIK : Tiirkiye Istatistik Kurumu

Vibrio spp. - Vibrio species pulural






ISTANBUL’DA SATISA SUNULAN MiIiDYE DOLMALARIN
MIKROBIYOLOJIiK KALITESININ INCELENMESI

OZET

Bu ¢alismada Istanbul ili piyasasinda acik mekanlarda (sokak saticilar1) ve kapali
mekanlarda (restoran, biife vb.) satisa sunulan midye dolmalarinin mikrobiyolojik
kalitesinin halk saghg: yoniinden arastirilmasi amaclanistir. Bu amagla Istanbulun
farkli ilgelerinden 25 agik mekan saticisindan ve 25 kapali mekan saticisindan temin
edilen midye dolma 6rneklerinde toplam aerobik koloni sayis1, Escherichia coli sayzisi,
koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisi, Bacillus cereus sayisi ve Salmonella spp.
varhigi arastirilmistir.

Toplam aerobik koloni sayisi agik mekanlarda satisa sunulan midye dolma
orneklerinde 2,20- 7,23 log kob/g (ortalama 6,27 log kob/g), kapali mekanlarda satisa
sunulan midye dolma 6rneklerinde ise 2,11 - 5,34 log kob/g (ortalama 4,27 log kob/g)
arasinda saptanmis olup ortalamalar arasindaki fark istatistiki ag¢idan Onemli
bulunmustur (p<0,05).

Agik mekanlarda satisa sunulan tiiketime hazir midyelerden ikisinde (1,18 ve 1,93 log
kob/g); kapali mekanlarda satisa sunulanlarin ise birisinde (1,70 log kob/g) B. cereus
varlig1 saptanmistir. incelen tiim 6rnekler icinde sadece birisinde (agik mekan) 1,18
log kob/g diizeyinde E. coli ve 1,60 log kob/g diizeyinde koagtilaz pozitif stafilokoklar
tespit edilmistir. Orneklerin hicbirisinde Salmonella spp.’ye rastlanmamustir.

Elde edilen bulgular kapali mekéanlarda satisa sunulan midye dolmalarin
mikrobiyolojik kalitesinin agikta satiga sunulanlardan daha iyi olduguna isaret
etmektedir. Oransal diisiik olsa da B. cereus ve E. coli gibi patojen mikroorganizmalari
icerebilmeleri nedeniyle midye dolmalardan bazilarimin halk sagligi agisindan risk
olusturabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Midye dolma, mikrobiyoloji, gida giivenligi, hijyen,

Xi






THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF STUFFED MUSSELS
(MIiDYE DOLMA) SOLD IN iSTANBUL

ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine the quality of stuffed mussels sold by street
vendors (food stall) and shops (restaurants, kiosks, etc.) in Istanbul, in terms of public
health. With this aim, 25 individuals from street vendors and 25 individuals from shops
were analyzed for the total aerobic colony, Escherichia coli, coagulase positive
staphylococci, Bacillus cereus counts and existence of Salmonella spp.

Total aerobic colony count of samples sold old by street vendors were 2,20 — 7,23 log
cfu/g (avg. 6,27 log cfu/g) while it was 2,11 — 5,34 log cfu/g (avg. 4,27 log cfu/g) fort
he samples obtained from shops. This difference has been regarded as statistically
significant (p<0,05).

Two individuals of stuffed mussels from street vendors (1,18 and 1,93 log cfu/g), and
one individual from shops (1,70 log cfu/g) were determined B. cereus positive. Only
in one of the analyzed stuffed mussels (of open space), E. coli (1,18 log cfu/g) and
coagulase positive staphylococci as 1,60 log cfu/g, besides, in none of those stuffed
mussels, Salmonella spp. were detected.

The result indicates that the microbiological quality of shops stuffed mussels is better
than the ones of by street vendors. It was concluded that some of the samples may have
a risk for public health because they may contain pathogenic microorganisms such as
B. cereus and E. coli although their percentage is very low.

Keywords: Stuffed mussels, microbiology, food safety, hygiene
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1. GIRIS

Dinya niifusunun hizla arttig1 ve diinyada oliimlerin % 60’min beslenme kaynakli
hastaliklardan oldugu diisiintildiigiinde saglikli ve dengeli beslenme, gliniimuzin en
biiyilk sorunlarindandir. Clnki yasam sartlar1 hizla degismektedir. Bu yizden
insanlarin saglikli ve dengeli beslenmeleri icin her ag¢idan giivenilir ve kaliteli gida
urtnlerine ve Uretim tekniklerine ihtiyaglar1 vardir. Bu ihtiyacin karsilanmasinda su

urunleri Gretimi ve teknolojisi 6nemli alternatiftir(Y1lmaz ve dig., 2006).

Su friinlerinin iiretimi; son yillarda tiiketicinin beslenme ve gida kalitesi bilincinin
gelismesine paralel olarak diinyada ve iilkemizde artmistir. Diinyada su {irtinleri
tiretimi 2014 yilinda 167.292.123 ton; 2015 yilinda 170.345.641 ton ve 2016 yilinda
170.995.437 ton olarak gergeklesirken Tiirkiye’de ise su iirtinleri tiretimi 2016 yilinda
588.715 ton; 2017 yilinda 630.820 ton olarak gergeklesmistir (GTHB, 2018; TUIK,
2018)

Deniz iiriinlerinin sindiriminin kolay olmasi, yliksek miktarda protein, 6nemli vitamin
(E vitamini gibi), mineraller icermesinden ve igerdikleri yaglarin biiyiik bir kisminin
coklu doymamis yag asitlerinden olugsmasindan dolay1 kardiyovaskiiler (kalp-damar)
hastaliklari riskini azalttig1 icin beslenme uzmanlarinin 6nerdigi gidalarin basinda yer

almaktadir (Y1lmaz ve dig., 2006).

Deniz iriinleri tiikketiminde balik ¢esitlerinden sonra sonra en ¢ok tiiketilen {iriin
midyedir. Midyeler de diger deniz iiriinleri gibi yiiksek besin degerine sahiptir. Ancak

bunun yaninda midyeler bazi durumlarda risk tasima unsuru olabilmektedirler.

Midyeler,  bulunduklar1  ortamin  suyunu siizdiikkleri i¢in;  midyelerin
yetistikleri/avlandiklar1 bolgelerin ve bu bolgelerin su kalitesi cok énemlidir. Ozellikle
bu bolgelerde kanalizasyon, ¢Op-fabrika atiklari baglantisi veya agir tonajl deniz yiik
aragalrinin ge¢is giizergah1 varsa bu bdlgelerden toplanan/avlanan midyelerde

kimyasal ve mikrobiyolojik risklerle karsilasilmaktadir.

Kimyasal risklerde agir metaller (Krom:Cr, Demir:Fe, Nikel:Ni, Bakir:Cu, Cinko:Zn,
Arsenik:As, Kadmiyum:Cd, Civa:Hg, Kursun:Pb) yer almaktadir (Yabanh ve dig.,
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2015; Atabeyoglu ve Atamanalp, 2010). Mikrobiyolojik risklerde ise, midyelerin
normal florasinda yer alan Achromobacter, Aeromonas, Alcaligenes, Flavobacterium,
Pseudomonas ve Vibrio gibi gram negatif ve Bacillus, Corynebacterium ve
Micrococcus gibi gram pozitif bakteriler haricinde kirlenmis sularda siklikla bulunan
Salmonella, Campylobacter, Shigella, enteropatojenik E.coli, Plesiomonas
shigelloides gibi bakteriler ve Hepatit A viriisii ve Norwalk viriis yer almaktadir
(Simsek ve Sultan, 2013; Colakoglu ve dig., 2003; Seker ve Sarieyyiipoglu, 1998;
Kasgar, 1992) .

Buna ek olarak, midyelerin yiiksek su aktivitesi (Aw 0.95) ve yiiksek pH degeri (6.7-

7.1) onlar1 mikroorganizmalarin yasayip gelisebilecegi ideal ortam yapmaktadir. Bu

sebeple midyelerin raf 6miirleri kisadir (Ulusoy, 2008).

Ulkemizde yapiminda deniz iiriinlerinin kullanildig1 ve en ¢ok sevilen yiyeceklerin
basinda midye dolma gelmektedir. Midye dolma; kabuklar1 yikanip, bigak yardimu ile
acilan, fiziksel bulasanlar1 uzaklastirilan midyelerin; piring, ay ¢icek yagi, tuz, seker,
sogan ve baharatlardan olusan karigim ile doldurulup kabuklari sikica kapatilarak ve
tencerelere dik sekilde yerlestirilerek kendi buharindada pisirilmesi ile elde edilen
pratik bir artindir. Ozellikle sahil kesimlerinde tiiketilen bu uriin genellikle restoran

ve sokak saticilar1 tarafindan satisa sunulmaktadir.

Sahile yakin kisimlarda avciligi yapildigindan midyelerin mikrobiyolojik kalitesinin
diisiik olmasi, midye dolma fiiretim kosullarinin hijyenik olmamasi, iiretimdeki
personelin hijyen kurallarina uygun hareket etmemesi, tretimde mikrobiyal kalitesi
uygun olmayan malzemelerin kullanimi1 ve uygun olmayan sicakliklarda uzun siire
bekletilmesi gibi nedenlerle midye dolmalar1 insan saghigi agisindan riskli gidalar
arasinda gosterilmektedir. Nitekim ge¢miste yapilan ¢aligmalar buna isaret etmektedir.
Midye dolmalarda, iiretimi esnasinda personel ve genel hijyen kurallarina uymama
kaynakli koagilaz pozitif stafilokoklar, Escherichia coli; mikrobiyal kalitesi diisiik
veya yetersiz piring, baharat ve diger i¢ malzemelerden kaynakli Bacillus cereus ve
Ozellikle kanalizasyon ve ¢Op baglantist olan sularda avlanan midyelerin
kullanilmasindan kaynakli fekal koliformlar, Shigella, Salmonella spp. ve Vibrio spp.
bakterilerine rastlanmistir(Uzgiin, 2005; Colakoglu ve dig., 2003; Temelli ve Anar,
2002; Unltiirk, 1999).



Her ne kadar yillar 6ncesi yapilan ¢alismalarda soruna isaret edilmis olsa da son
yillarda Istabul’da aveilig1 yapilan midyelerin ve dolayisiyla midye dolmalarmin halk
sagli agisindan tasiyabilecegi potansiyel tehlikeler hakkinda bir yayma
rastlanmamistir. Bilindigi iizere Istanbul’da atik sularm aritilmasi konusunda bir
ilerleme kaydedilmis, Istanbul’un belli bolgelerinde denize girilebilir alanlar
acilmistir. Ayrica ¢iftliklerde iiretilen midyeler de son yillarda ¢ogu midye dolma
{ireticisi tarafindan tercih edilmeye baslanmistir. Istanbul’daki deniz kalitesindeki
iyilesmelerin ve g¢iftlik midyelerinin tercih edilmeye baslanmasiyla midyelerin ve
dolayisyla midyelerden elde edilen iiriinlerin mikrobiyolojik kalitesinde de iyilesme
yoriilmesi beklenti dahilindedir. Bu ¢alisma Istanbul kiyilarindan (istanbul Bogazi ve
Marmara Denizi’nde) avlanan/yakalanan ve ciftliklerden temin edilen midyelerden
hazirlanan midye dolmalarin mikrobiyolojik kalitesinin halk sagligi agisindan

degerlendirilmesi amaciyla yapilmstir.






2. LITERATUR OZETi

2.1 Midye (Kara Midye) Hakkinda Genel Bilgiler

Kara midyenin bilimsel adi; Mytilus galloprovincialis (Lamarck, 1819)’dir. Akdeniz
Midyesi olarak da bilinmektedir. Kara Midye (Mytilus galloprovincialis), hayvanlar
aleminin yumusakcalar (Mollusco) subesinin ¢ift kabuklular (Bivalvia) sinifinin yassi
solungaclar (Filibranchiata) takiminin Midyegiller (Mytilidae) ailesinin Mytilus
cinsinin galloprovincialis turiinde yer almaktadir (Esen 2006; Ovali 2002; Bilecik,
1989)

Mytilidae familyasinin 6nemli tiirleri Mytilus galloprovincialis (Kara Midye veya
Akdeniz Midyesi), Modiolus barbotus (At Midyesi), Litophaga (Tas midyesi) ve
Perna sp. (Afrika midyesi) (Esen 2006; Ovali, 2002).

Midyeler, birbirne ¢ok kuvvetli adalelerle kenetlenmis ¢ift kabuktan olusmus, on tarafi
licgenimsi, arka tarafi yumurtamsi ve bilateral (¢ift tarafli) simetrik canlilardir. Kabuk,
on kenar, arka kenar, ventral kenar ve dorsal kenardan olusur. On kenar ¢ok kisadir ve
kabuklar burada birbirleriyle kenetlenirler. Kabugun dis1 mor-siyah ve kahverenginin
cesitli tonlarinda, i¢i ise sedef parlakligindadir. Kabuklarin (izerinde, umbodan (midye
kabuklarimin birlestikleri yerdeki kabarikliktan) itibaren kiiciik eliptik daireler seklinde
biiyiime ¢izgileri vardir. Bu tiiriin yaygin boy uzunlugu 5 - 8 cm olmasina ragmen
maksimum 10 - 11 cm kadar olabilir (Sekil 2.1.1 ve Sekil 2.1.2) (Alpbaz, 1993; Uysal
1970).



Sekil 2.1: Kara midye (Mytilus galloprovincialis)’nin farkli agilardan goriiniisii

Um

L =Bis. i P

Sekil 2.1: Mytilus galloprovincialis’in genel goriiniisii (Alpbaz, 1993).
Um; umbo ; Bis. Ip., bissus iplikgileri; Li., ligament; Bii . ¢iz. biiyiime cizgileri; OK,

On kenar; VK, ventral kenar; DK, dorsal kenar; AK, arka kenar.

Midyelerin iskele direklerine, rihtim duvarlarina, kayalara ve her tiirlii sert zeminler
lizerine, saglam bir sekilde tutunmasini saglayan bisusler lifleri bulunmaktadir ve orta
boy bir midyede ortalama 150 adet civarinda bissus lifi vardir (Sekil. 2.1.3) (Alpbaz,
1993; Lubet ve Bourcart, 1963).



Sekil 2.3: Midyelerin yiizeylere tutunmasini saglayan bissus lifleri(Alpbaz, 1993).

Ekolojik sartlarin farkli olmasindan dolayi, Karadeniz, Ege Denizi ve Marmara
Denizi’nden toplanan midyelerde olduk¢a fazla renk, sekil ve desen varyasyonu
gostermektedir. Ama anatomik yap1 bakimindan herhangi bir fark gézlenmemistir.
Karadeniz’den itibaren Akdeniz’e dogru sahillerimizde, Mytilus galloprovincialis
yavas yavas azalir. Tuzlulugun bir dereceye kadar diistiigii bolgelerde, midyelerin ¢ok
iyi gelistigi gozlenmistir. Burada goriildiigii gibi, midyelerin dagilisinda tuzluluk ve

su sicakligr dnemli bir rol oynamaktadir (Alpbaz, 1993).

Midyeler, 1-3 yil sonra tiiketilebilir (satis1 yapilabilir olan en az 5 cm boy) seviyesine
ulagirlar (Ovali, 2002).

Midye yetistiriciligi deniz dibinde yetistirme, siriklar/kaziklar {izerinde yetistirme,
deniz ylizeyine yiiziiciilerle yatay gerdirilen halatlar {izerinde yetistirme, sal tizerinde
yetistirme seklinde yapilmaktadir. Ancak gelisen imkanlar sayesinde entegre kiltur
uygulamalari ile de midye yetistiriciligi yapilabilmektedir. Bu sistemde midye gibi
suyu filtre ederek yasamlarin siirdiiren kabuklu su canlilar1 ag kafeslerden 20-50 m

mesafeye yerlestirilen halat veya sal kiiltiir sistemlerinde birlikte yetistirilmektedir
(Lok, 2000; Alpbaz, 1993).

Tiirkiye sularinda Mytilae familyasina ait Mytilus galloprovincialis ve Modiolus

barbatus olmak {izere 2 tiiri bulunmaktadir (Ovali, 2002).

Mytilae familyasina ait midyeler Akdeniz, Karadeniz, Marmara Denizi (Canakkale-
Balikesir Cevresi) ve Istanbul Bogazindan toplanan en popiiler yumusakgalardir

(Durgun, 2013).



Mytilus galloprovincialis'in belli basli yasam alanlar1 Akdeniz, Adriyatik Denizi ve
Karadeniz olmakla birlikte Mytilus galloprovincialis izmir’den Karadeniz sularina
kadar toplanmaktadir ve Karadeniz’den Akdeniz’e dogru yavas yavas azalmaktadir
(Esen 2006; Alpbaz, 1993).

Cift kabuklular 6zellikle de midyeler besin degerleri agisindan su iiriinleri igerisinde
on plana c¢ikmaktadir. Midyeler, etlerinde yiiksek oranda kaliteli ve sindirilebilir
protein barindirmaktadirlar. Bundan dolay1 midyeler, ucuz bir protein kaynagi olarak
insan beslenmesi agisindan énem tagimaktadirlar (Colakoglu ve dig., 2003; Alpbaz,
1993).

Midyelerde, yetistirilme bolgesi, bulundugu bolgenin sicakligina, mevsimine ve larva
birakma (yumurtlanma donemine) bagli olarak besin bilesenlerinin degerleri
degiskenlik gostermektedir. Midye etinin en lezzetli (besin degerlerinin yiiksek
oldugu) dénem sonbahardan ilkbaharin baslangicina kadar (12.aydan 3. aya kadar)
olan dénemdir (Ovali1 2002; Tatlisu, 2002; Alpbaz, 1993).

Mineral ve besin agisindan zengin olan su kaynaklarimin yer aldigi bolgelerdeki
midyelerin dig kabugu siyaha yakin ve mavi tonlar1 tasirlar ve igleri de pembe
renklidir. Bu midyeler, besin degeri yiiksek olan midyelerdir. Bu midyeler
binyelerinde yiiksek miktarda protein ve A, B grubu ve D vitaminlerini barindirirlar.

Ayrica bu midyelerin yag oranlar1 da diistiktiir (Celikkale ve dig, 1999).

Midyelerin yenilebilir 100g’indaki besin degerleri su sekildedir (TURKOMP, 2015;
Ulusoy, 2008; Tatlisu, 2002) :

e 59-78 kcal  Enerji
e 74-83¢g Su

e 03¢ Karbonhidrat
e 05-25¢g Yag
e 10-149¢ Protein

e 1525¢g Mineral

o 34-56 ng Retinol (A vitamini)
e 0,11-0,18 mg B grubu vitaminleri
o 12-47ng D Vitamini

Midyeler isleninceye kadar bir dizi asamadan ge¢mektedir. Bu asamalar daha ¢ok

ciftlik midyeleri i¢in gecerlidir. Ciftliklerde yetistirlen midyeler, hasat edildikten sonra
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temizlenir, arindirihr-ayiklanir, boyutlandirilir  ve ambalajlanip-etiketlenerek

islenecek tirlin yerine sevk edilir(Sekil 2.1.5 ve Sekil 2.1.6)

Sekil 2.3: Midye hasadi ile sevkiyati arasindaki asamalar
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Turkiye'de kayitlari tutulan midye (kara ve killi midye) tiretimi 2016 yilinda 78 ton ve
2017 yilinda 536 tondur (TUIK, 2018).

Midyeler/Midyelerin etleri ¢ig, yari pismis, tuzlanmis/salamura edilmis, marine
edilmis, joleli, dumanlanmis ve konserve edilmis olarak tlketilebildigi gibi; midye
salatas1 ve kokteyli olarak da degerlendirilebilmektedir. Ancak llkemizde daha ¢ok
midye dolma ve midye tava seklinde tiiketilmektedir (Colakoglu ve dig., 2003; Ovali,
2002; Tatlisu, 2002).

Midye tava, meze ¢esidi olarak genellikle restoranlarda ve yemek lokantalarinda servis
edilmektedir. Un ve yumurta ile harman edilen mide etinin kizgin bir yagda pisirilmesi
seklinde hazirlanmaktadir. Bununla birlikte yaninda ¢esitli mezelerle (Tarator) de

servis edilebilmektedir.

Midye dolma, Ulkemizde 6zellikle deniz kenarlari olmak tizere hemen hemen her
bolgede ve yorede rastlanabilen bir cesittir. Insan saglhig1 agisindan bazi riskleri de
beraberinde tasimasina ragmen c¢okga tercih edilmektedir. Midye dolma geleneksel
yontemlerle hazirlanarak insanlara sunulmaktadir. Bu hazirlanigin eski Rumlardan

geldigi ifade edilmektedir.
2.2 Midye Dolma Uretimi

Midye kabuklarinin tizerindeki taslar gerekirse kazinarak temizlenir, bicakla kabuklari
acilir ve midyenin i¢indeki tiiyler vb. fiziksel bulasilar temizlenir ve midyeler yikama
havuzlarinda ykanir (Sekil 2.2.1). Midye dolmanin i¢ pilavinda eger sogan
kullanilcaksa i¢ sogan hazirlanir. Bunun igin soganlar kiip seklinde dogranarak aycicek
yaginda kahverengimsi rengi alana kadar kavrulur. Ardindan i¢ pilav karisimi (piring,
tuz, seker, midye baharati ve karabiber), i¢ sogana eklenir. Bu karisim 10 dk kisik
ateste kavrulduktan sonra iizerine mevsimine ve midye ¢esidine gore su eklenir ve
10’ar dk orta ve yiiksek ateste pisirilir. Piring taneleri belirginlesince pilav,
dinlendirme tezgahia dokiilerek dinlendirilir (Sekil 2.2.2). Daha 6nceden doluma
hazirlanan midyelere i¢ pilav kaliteli midye dolma elde etmek i¢in sikilmadan
doldurulur (bu haline ¢ig midye dolma denilmektedir) ve tencereye dik sekilde
yerlestirilir. Tencereye 1,5-2 litre su eklenir ve tencerenin agzi midye pisirme
kagidiyla kaplanir ve ¢ig midye dolmalar teknigine gore kisik, orta ve yiiksek ateste

kendi buharinda midye dolmalarin pisirilir. Satisa sunulan yerin 6zelliklerine gore
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sicak olarak tezgahlarda; soguk olarak tepsilerde satisa sunulur (Sekil 2.2.3 ve Sekil

2.2.4).

Sekil 2.7: Midye dolma i¢ pilavinin hazirlanmasi
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Sekil 2.9: Midye dolmalarin sunumu

2.3  Midye Dolma Mikrobiyolojisi
Midye dolmalarin iiretim asamalar1 incelendiginde mikrobiyolojik riskler tasidigi
gbzlemlenmistir ve bu riskler midye dolmalarin tiiketimine kadarki tiim asamalarda

meydana gelebilmektedir. Bu risklerin kaynaklari asagida 6zetlenmistir:
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a. Midye dolmanin igeriginde (pilavinda-recetesinde) kulllanilan malzemeler:
Midye dolmalar hazirlanirken baharatlar, piring, sogan gibi pilavinda kullanilan
malzemelerin uysunsuz yetistirilme kosullarindan,  hasadindan ve muhafaza
kosullarindan bakteri ve maya-kif kontaminasyonu gergeklesmektedir (Sekil 2.3.1) ve
kontaminasyonun etkisi ortadan kaldirilmazsa gida kaynakli zehirlenme ve

hastaliklara neden olmaktadir (Durgun, 2013; Hayashi ve dig., 1994).

Sekil 2.10: Midye dolma malzemelerinin uysunsuz muhafazasi

Temelli ve Anar (2002) tarafindan Bursa’da yapilan bir ¢alismada market ve semt
pazarlarindan alinan ambalajli ve agikta satilan baharatlarda B.cereus tespit edilmis ve
acikta satisa sunulan baharatlarin B.cereus yUkiniin ambalajli baharatlarin B.cereus
yukunden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

b. Personel ve dretim-satis kosullari: Midye dolma, genellikle geleneksel
yontemlerle yapilmaktadir. Uretim ve satis yerlerinde gorev alan personel ve
kullanilan alet-ekipmalar 6nemli risk unsurlari tasimaktadir (Choudhury ve dig., 2011,
Unlatiirk, 1999). Ulkemizde midye dolma iiretimi genellikle merdiven alti diye tabir
edilen uygunsuz iiretim kosullarinda ve hijyen egitimi yetersiz veya olmayan kisiler
tarafindan yapilmaktadir. Aynm sekilde satisa da genellikle aliiminyum tepsilerde ve
sokak saticilar1 tarafindan uygun olmayan sicakliklarda sunulmaktadir (Sekil 2.3.2).
Bu kosullarda hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmadigindan c¢arpraz
kontaminasyon sonucu fekal koliform, B.cereus, S. aureus, Shigella, Vibrio spp.,

Salmonella spp. midye dolmada risk unsuru olmaktadir. (Uzgin, 2005).
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Sekil 2.11: Midye dolma uygunsuz Uretim-satis kosullari

Gida ¢alisanlarinda meydana gelebilecek ¢iban, yara ve kesiklerdeki S.aureus’un gida
tiretiminde bulasama sonucu zehirlenmelere yol agabilir ve personel egitimi yetersiz
(tuvalet aliskanligi kazanmamus) kisiler fekal kaynakli E.coli ile gidalari kontamine
edebilir (Unliitirk, 1999).

Giilbandilar (2009) yaptig1 bir calismada gida iireticilerinden (asg1, pastact vb.) ve
halkla direkt temas ederek hizmet sunan kisilerden (berber vb.) portér muayenesi i¢in
basvuran 3048 kisiden burun kiiltiirleri almis ve 217 kiside S.aureus tespit ettigini
bildirmistir.

Cesitli iilkelerde (Tlrkiye, Fransa, Brezilya, italya) yapilan calismalarda, sokaklarda
satiga sunulan gidalarda S.aureus gibi patojen mikroorganizmalar tespit edilmis ve
sokak gidalarinin neden riskli olduklarini ortaya koymuslardir. Riskli olmalarinin
sebeplerini soyle acgiklamislardir: Satis yapilan yerlerin hijyen kurallarindan uzak
olmasi, personel hijyeninin yetersiz olmasi ve satisa sunan ¢ogu kisilerin ¢ocuk yasta
olmalari, iiretim ve satisa sunum esnasinda kullanilan alet-ekipmanlarin hijyenik
olmamasi, uygun olmayan sicakliklarda bekletilmeleri ve giivenli gida tedariginin
saglanamamasidir (Choudhury ve dig., 2011; Uzgiin, 2005; Hanashiro ve dig, 2004;
Garin ve dig, 2002; Mosupye ve dig., 2000).

Ulkemizde midye dolmalardaki mikrobiyolojik riskleri belirleme amacgh cesitli

caligsmalar yapilmig ve farkli sonuglar rapor edilmistir:
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Kok ve dig. (2015), Aydin ve Izmir’de 30 farkl1 sokak saticisindan temin ettikleri 270
adet (30 x 9 adet) midye dolma 6rnegiyle yaptiklari ¢aligmada toplam aerobik
mezofilik bakteri, S. aureus, B. cereus ve koliform sayilar1 sirasiyla 2-6,44 log kob/g,
2-4,55 log kob/g, 2-4,36 log kob/g ve <10 log kob/g arasinda tespit edildigini,
orneklerin hicbirinde L. monocytogenes’e rastlanilmadigini ve incelenen orneklerin
4’0 L. ivanovii ve 7’si Vibrio spp. varligi agisindan pozitif bulundugunu ayrica 2

saticidan temin edilen 6rneklerde de her iki patojende tespit edildigini bildirmislerdir.

Durgun (2013), izmir’in 4 semtinden temin edilen toplam 100 midye dolma 6rneginin
(1 6rnek 8-9 adet midye dolma olacak sekilde) mikrobiyolojik kalitesini inceledigi
calismada midye dolmalarin i¢ kisminda ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri,
koliform bakteri, fekal koliform bakteri, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus ve
Vibrio spp. sayilar sirasiyla 2,51 log kob/g, 0,78 log kob/g, 0,24 log kob/g, 0,46 log
kob/g, 0,10 log kob/g ve 0,42 log kob/g; kabuk kisminda ise ortalama toplam mezofilik
aerobik bakteri, koliform bakteri, fekal koliform bakteri, Staphylococcus aureus ve
Vibrio spp. sayilar sirasiyla 2,25 log kob/ml, 0,77 log kob/ml, 0,24 log kob/ml, 0,21
log kob/ml ve 0,45 log kob/ml olarak saptandigini bildirmistir.

Kocatepe ve dig. (2012), Agustos ve Eyliil aylarinda Sinop’ta restoran ve sokak
tezgahlarinda satisa sunulan 48 midye dolma o6renginin mikrobiyolojik 6zellikleri
lizerine yaptiklar1 calismada, Agustos ayinda sokak tezgadhlarinda satilan midye
dolmalarin toplam aerob bakteri, koliform ve E. coli sayis1 restoranlara oranla daha
yiiksek bulundugunu (p<0.05); her iki ayda restoranda satilan midye dolmalarda E.
coli saptanmadigini ve hem restoran hem de sokak tezgahlarindan alinan 48 6rnegin

27’sinde Vibrio spp. tespit edildigini bildirmislerdir.

Ates ve dig. (2011), Ankara’da 30 farkli sokak saticisindan temin ettikleri toplam 600
adet midye dolma o6rneginin mikrobiyolojik kalitesi lizerine yaptiklari ¢alismada B.
cereus, S. aureus, E.coli ve Clostridium sp. sayilarini sirasiyla 9.0 x 10 - 3.0 x 10°
kob/g, 2.6 x 10° - 2.9 x 108 kob/g, <3.0 - 2.4 x 10° kob/g ve <3.0 - 2.4 x 10° kob/g
arasinda tespit edildigini ve hicbir ornekte Salmonella spp. tespit edemeklerini

bildirmislerdir.

Bingdl ve dig. (2008), istanbul’da 168 adet midye dolma &rnegiyle yaptiklar:
caligmada toplam aerobik bakteri, koliform, E. coli, S. aureus, B. cereus, sulfit

indirgeyen anaeroplar ve maya-kiif sayilarin1 sirastyla 1.0 x 10? - 3.2 x 10" kob/g, 2.0
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x 10! - 1.0 x 107 kob/g, 1.0 x 10*- 5.3 x 10* kob/g, 1.0 x 10! - 1.5 x 10° kob/g, 1.0 x
10%- 1.4 x 10* kob/g, 1.0 x 10*- 4.1 x 10° kob/g ve 1.0 x 10?- 6.8 x 10° kob/g arasinda
tespit edildigini ve hicbir 6rnekte Salmonella spp. tespit edemeklerini bildirmiglerdir.

Hampikyan ve dig. (2008), Istanbul’da 20 adet midye dolma drnegi iizerine yaptiklari
calismada toplam bakteri, koliform, E. coli, S. aureus ve anaerop bakerilerin sayilarini
sirastyla 1.2 x 10%- 2.3 x 107 kob/g, <1.0 x 10* - 5.8 x 10° kob/g, <1.0 x 10*- 4.0 x 10*
kob/g, <1.0 x 10%- 3.1 x 10? kob/g ve <1.0 x 10*- 4.1 x 10° kob/g arasinda tespit
edildigini ve higbir 6rnekte Salmonella spp. tespit edemeklerini bildirmislerdir.

Colakoglu ve dig. (2003), Canakkale’nin 10 degisik satis noktasindan (4 tanesi lokanta
tarzi kapali mekanlar ve 6 tanesi sokaktaki seyyar saticilar olmak (izere) temin edilen
50 adet midye dolma Orneginde yaptiklari ¢alismada toplam aerobik bakteri,
Enterobacter, E. coli, Pseudomonas. Lactobacillus, Vibrio, S. aureus, Enterococcus
ve mantar sayilarmi kapali meknalardan temin edilenlerde sirasiyla 4.4 x 10°- 8.2 x
108 kob/g, <1.0 x 10* - 8.8 x 10° kob/g, 1.9 x 10%- 2.5 x 10°® kob/g, 1.7 x 10°- 2.2 x 10°
kob/g, 2.6 x 10%- 9.5 x 10° kob/g, <1.0 x 10 - 7.9 x 10 kob/g, <1.0 x 10*- 5.0 x 10°
kob/g, 1.5 x 10%- 5.0 x 10° kob/g ve <1.0 x 10! kob/g arasinda; sokaktaki seyyar
saticilarindan temin edilenlerde ise sirastyla 9.9 x 10*- 2.1 x 107 kob/g, <1.0 x 10*-
6.8 x 10° kob/g, 1.6 x 10*- 6.6 x 10° kob/g, 1.9 x 10*- 4.0 x 10° kob/g, 8.7 x 10*- 7.2
x 10° kob/g, <1.0 x 10*- 3.3 x 10° kob/g, <1.0 x 10*- 1.3 x 10* kob/g, 2.8 x 10°- 5.6
x 10* kob/g ve <1.0 x 10* - 1.0 x 10* kob/g arasinda tespit edildigini bildirmislerdir.

Tatlisu (2002), istanbul’un 5 semtinin 19 ayr1 noktasindan temin ettigi 570 adet midye
dolma Ornegiyle yaptigi ¢alismada midye dolma drneklerinin %63 (360/570)’lndn
toplam aerobik koloni yiikiiniin >10° kob/g, tiim 6rneklerin S.aureus yikininiin <108
kob/g, 6rneklerin % 52 (297/570)'sinde toplam koliform bakteri, %45 (256/570)'inde
fekal koliform bakterilerin yiiksek miktarda oldugu bildirmistir.

Oner ve Erol (1997), 20 adet midye dolma 6rnegini mikrobiyolojik agidan incelemis
ve ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri ve koliform bakteri sayisini sirasiyla 2,5
x 10* kob/g ve 5,9 x 10% kob/g olarak tespit ettiklerini bildirirken orneklerde
Staphylococcus aureus tespit edemediklerini bildirmislerdir.
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3. GEREC VE YONTEM

3.1  Midye Dolma Orneklerinin Temini

Calismada kullanilan midye dolma ornekleri Mart ve Mayis (2016) aylari arasinda
Istanbul’un (Arnavutkdy, Beykoz, Catalca, Kagithane, Sariyer, Silivri, Sile ilgeleri
harig) 32 ilgesinden her saticidan 4-5 adet bir numuneyi temsil etmek tzere 25 sokak
saticisindan ve 25 kapali mekan saticisindan temin edilmistir. Temini takiben 6rnekler

steril ve soguk muhafaza sartlarinda laboratuvara getirilmistir (Sekil 3.1.1).

Sekil 3.1: Midye dolma 6rneklerinin soguk sartlarda muhafazasi

3.2  Mikrobiyolojik Analizler
3.2.1 Homojenizat ve seyreltilerin hazirlanmasi

Her bir numuneye ait midye dolmalarin kabuklar: steril bigaklarla agilmis ve midye
dolma igleri alinarak steril blendirla steril kaplarda iyice karismasi saglanmistir.
Salmonella spp. Var/Yok Testi haricindeki diger analizler i¢in homojen hale getirilmis
orneklerden 10 g alinip iizerine 90 ml Maximum Recovery Diluent (MRD-Peptonlu
Fizyolojik Tuzlu Su) (LABM LAB103) su ilave edilmis ve stomacher vasitasiyla
(Stomacher Bagmixer 400P) homojenize edilmistir. Elde edilen 107%lik
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homojenizattan ayni sulandirict kullanilarak seri desimal seyreltiler hazirlanmigtir

(Halkman, 2013) (Sekil 3.2.1.1).

Sekil 3.2: Analizlerin hazirlik asamalar1 ve seri desimal seyreltilerin hazirlanmasi

3.2.2 Toplam aerobik koloni sayimi

Toplam aerobik kolonisayisinin saptanmasinda Plate Count Agar (LABM LAB149)
kullanilmigtir. Uygun diliisyonlardan (1’er ml) dokme plak yonyemi ile ekim yapilan
petriler 30 £1°C’de 72 + 3 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda iireyen

tiim koloniler sayilmistir. Elde edilen sonuglar kob/g olarak kaydedilmistir (TS, 2014).
3.2.3 Escherichia coli saymmm

Escherichia coli sayisinin saptanmasinda Chromocult TBX (Tryptone Bile X-
glucuronide) Agar (OXOID CM0945) kullanilmistir. Uygun dilisyonlardan (1’er ml)
dokme plak yontemi ile ekim yapilan petriler 44°C’de 24-48 saat inkiibasyona
birakilmustir. Inkiibasyon sonunda mavimsi yesil renkli iireyen koloniler sayilmistir.

Elde edilen sayim sonuglar1 kob/g olarak kaydedilmistir (TS, 2012).
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3.2.4 Bacillus cereus sayimi

Bacillus cereus sayisinin saptanmasinda Mannitol-EggYolk-Polymyxin (MYP) Agar
(OXOID CM0929) kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan 90 mm ¢apli petrilere 0,1’er
ml ve 150 mm ¢apli petrilere 1’er ml olacak sekilde yayma plak yontemi ile ekim
yapilan petriler 44°C’de 24-48 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda
eosin pembesi, lesitinaz Ureten 15-150 koloni iceren plaklar secilerek koloniler
sayilmistir. Elde edilen sayim sonuglar1 dogrulama asamalarindan sonra kob/g olarak
kaydedilmistir. Olas1 B.cereus kolonilerinin kanitlanmasi amaciyla 5 adet pembe
renkli ve lesitinaz aktivitesinden dolay1 presipitasyon zonu olusturmus, R tipi koloni
morfolojisine sahip siipheli koloni alinarak koyun kanli agarma (GBL 0854)
¢izilmistir/pasajlanmistir. Koyun kanli agarinda R-hemoliz olusmasi ve MYP agardaki
tipik goriintii ile bakteri B.cereus olarak tanimlanmustir (TS, 2009; Kaleli ve Ozkaya,
2000).

3.2.5 Koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayim

Koagulaz pozitif stafilokoklar sayisinin saptanmasinda Baird Parker Agar (BPA)
(OXOID CM0275) kullanilmistir. Uygun diliisyonlardan 90 mm ¢apli petrilere 0,1’er
ml ve 150 mm ¢apli petrilere 1’er ml olacak sekilde yayma plak yontemi ile ekim
yapilan petriler 37°C’de 24+ 2 saat inkiibasyona birakilmustir. Inkiibasyon sonunda
etrafi saydam 1-1,5 mm gapli siyah parlak koloniler koagulaz pozitif stafilokoklar ve
stipheli kolonilerin dogrulanma asamalarindan sonra elde edilen sayim sonuglari kob/g
olarak kaydedilmistir. Koagiilaz pozitif stafilokoklarin kolonileri daima siyah, parlak
ve bir bolge ile gevrili degildir. Kolonilerin rengi siyah, gri ve kahverengimsi
olabilmektedir. Bundan dolay1 tipik ve silipheli kolonilerden 5’er tane alinarak
Bactident Coagulase (Merck 1.13306) kullanilarak koagiilaz testi uygulanmistir (TS,
2006).

3.2.6 Salmonella spp. var/yok testi

Her bir numuneye ait midye dolmalarin kabuklar1 steril bigaklarla agilmis ve midye
dolma icgleri alinarak steril blendirla steril kaplarda iyice karigmasi saglanmustir.
Homojen hale getirilmis 6rneklerden Salmonella spp. var/yok Testi igin 25 g alinip
lizerine 225 ml tamponlanmis peptonlu su (LABM LAB204) ilave edilmis ve
stomacher vasitasiyla (Stomacher Bagmixer 400P) homojenize edilmistir, 1 adet

RAPID’Salmonella Kapsul’(BIO-RAD 3564710) atilarak selektif olmayan 6n
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zenginlestirme amaciyla 37+1°C’de 18 saat siire ile inklibasyona birakilmustir.
Zenginlestirme iglemi yapilmis olan 6rnekten steril 6ze ile RAPID’Salmonella Agara
(BIO-RAD 3564705) ekim yapildiktan sonra petriler 37 °C +1 °C de 24+2 saat inkiibe
edilmistir. Inkiibasyon sonrasinda RAPID’Salmonella besiyerinde meydana gelen
magenta renkli koloniler siipheli Salmonella spp. koloniler olup, siipheli koloniler
Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) Agara (LABM LABO032) steril 6ze yardimiyla
cizilmistir/pasajlanmistir. Dogrulama sonucunda(Salmonella spp. XLD Agar’da siyah
renkli koloniler olusturur) gidanin 25 gr’inda Salmonella spp. “’Saptandi’” veya
“’Tespit Edilemedi’” seklinde degerlendirilmistir (BIO-RAD., 2009; TS, 2002).

3.3 Istatistiki Analiz
Iki grubun ortalamalar1 arasindaki farkin énem derecesi t-testi ile belirlenmistir

(Bryman ve Cramer, 2002)
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4. BULGULAR

Istanbul’da agik mekénlarda satisa sunulan midye dolma orneklerinde yapilan
analizlerden elde edilen mikroorganizma sayilar1 Cizelge 4.1°de ve Istanbul’da kapal
mekanlarda satisa sunulan midye dolma Srneklerinde yapilan analizlerden elde edilen

mikroorganizma sayilari ise Cizelge 4.2°de verilmis olup su bulgular elde edilmistir:

Toplam aerobik koloni sayisi, E. coli sayisi, Bacillus cereus sayisi, koagilaz pozitif
stafilokoklarin sayisi agik mekanlarda satisa sunulan midye dolma Orneklerinde
sirastyla 2,20— 7,23 log kob/g (ortalama 6,27 log kob/g) arasinda, <1,0-1,18 log kob/g
(ortalama <1,0 log kob/), <1,0-1,93 log kob/g (ortalama <1,0 log kob/) arasinda, <1,0-
1,60 log kob/g (ortalama <1,0 log kob/) arasinda; kapali mekéanlarda satisa sunulan
midye dolma oOrneklerinde ise 2,11 — 5,34 log kob/g (ortalama 4,27 log kob/g)
arasinda, <1,0 log kob/g, <1,0-1,70 log kob/g (ortalama <1,0 log kob/) arasinda, <1,0
log kob/ arasinda saptanmis olup Orneklerin hicbirisinde Salmonella tirlerine

rastlanmamustir.
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Cizelge 4. 1:Ac¢ik mekanlarda satisa sunulan midye dolma 6rneklerinde Saptanan
mikroorganizma sayilari (log kob/g)

Omekno PO el TR oafiokokar b
11 3,23 <1,0 <1,0 <1,0 TE>*
1.2 6,99 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.3 2,81 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
14 3,32 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
15 7,17 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.6 3,53 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.7 2,30 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
18 5,34 <1,0 <1,0 1,60 T.E.
19 3,71 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.10 2,55 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
111 6,56 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.12 2,38 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.13 2,28 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.14 4,48 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.15 2,72 <1,0 1,93 <1,0 T.E.
1.16 2,33 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.17 2,20 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.18 5,98 1,18 1,18 <1,0 T.E.
1.19 5,21 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.20 2,61 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.21 2,72 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.22 4,40 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.23 2,26 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.24 2,34 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
1.25 7,23 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.

TE*: Tespit Edilemedi
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Cizelge 4. 2:Kapali mekéanlarda satisa sunulan midye dolma 6rneklerinde saptanan
mikroorganizma sayilari (log kob/g)

OmekNo  TOPROIEON Ecai LS Stokodar
2.1 3,46 <1,0 <1,0 <1,0 TE>*
2.2 2,13 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.3 2,16 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.4 2,57 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.5 4,17 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.6 3,48 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.7 2,44 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.8 2,24 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
29 2,53 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.10 2,99 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
211 2,42 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
212 2,45 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.13 4,90 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.14 3,00 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.15 3,39 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.16 2,64 <1,0 1,70 <1,0 T.E.
2.17 2,11 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.18 2,40 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.19 3,23 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.20 4,59 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.21 4,82 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.22 4,46 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.23 5,34 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.24 3,81 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.
2.25 2,84 <1,0 <1,0 <1,0 T.E.

TE*: Tespit Edilemedi
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Kapali mekénlarda satisa sunulan ve agik mekénlarda satisa sunulan midye dolma
orneklerinde yapilan analizlerden elde edilen mikroorganizma sayilarinin

karsilagtirmasi Cizelge 4.3’te gosterilmistir:

Cizelge 4. 3: Midye dolmalarin mikrobiyolojik analizlerinden elde edilen
mikroorganizma sayilariin karsilastiriimasi (log kob/g)

Acik Kapah
mekanlarda ap
. . Saptanan mekéanlarda
Mikroorganizma - satisa
Deger satisa sunulanlar
sunulanlar )
) n: 25
n: 25
Enaz 2,20 2,11
Toplam aerobik koloni | En ¢ok 7,23 5,34
Ortalama 6,272 4,27°
Enaz <1,0 <1,0
E.coli En cok 1,18 <1,0
Ortalama <1,0 <1,0
Enaz <1,0 <1,0
B.cereus En ¢ok 1,93 1,70
Ortalama <1,0 <1,0
Koaglaz pozitif En az <10 <10
stafi?okoklglr En ok 1,60 <10
Ortalama <1,0 <1,0

a,b (—)) ayni satirdaki degisik harfler istatiksel farklilig1 géstermektedir (p<0,05).

4.1 Toplam Aerobik Koloni Sayisi

Toplam aecrobik koloni sayisi agik mekanlarda satisa sunulan midye dolma
orneklerinde 2,20- 7,23 log kob/g (ortalama 6,27 log kob/g), kapali meké&nlarda satisa
sunulan midye dolma 6rneklerinde ise 2,11 - 5,34 log kob/g (ortalama 4,27 log kob/g)
arasinda saptanmustir (Cizelge 4.1, Cizelge 4.2 ve Cizelge 4.3).

4.2  Escherichia coli Sayis1

Incelen tiim &rnekler icinde sadece birisinde (agik mekan) 1,18 log kob/g diizeyinde

E. coli tespit edilmistir (Cizelge 4.1)
4.3 Bacillus cereus Sayis1

Agik mekanlarda satisa sunulan tiiketime hazir midyelerden ikisinde (1,18 ve 1,93 log
kob/g); kapali mekanlarda satisa sunulanlarin ise birisinde (1,70 log kob/g) B. cereus

varhigi saptanmugtir (Cizelge 4.1 ve Cizelge 4.2).
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4.4 Koagulaz Pozitif Stafilokoklarin Sayisi

Incelen tiim &rnekler iginde sadece birisinde (agik mekan) 1,60 log kob/g diizeyinde
koagiilaz pozitif stafilokoklar tespit edilmistir (Cizelge 4.1).

4.5 Salmonella spp. Varhgi

Yapilan ¢alismanin mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore midye dolma 6rneklerinin

hicbirinde Salmonella spp. saptanamamustir (Cizelge 4.1 ve Cizelge 4.2).
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5. TARTISMA VE SONUC

Bu calismada Istanbul genelinde acikta (sokak saticilar1) ve kapali mekéanlarda
(restoran, biife vb.) satisa sunulan midye dolmalarinin mikrobiyolojik kalitelerinin
incelenmesi amaglamstir. Bu calismada Istanbul’un farkli ilgelerinden 25 sokak
saticisindan ve 25 kapali mekan saticisindan temin edilen midye dolma 6rneklerinde;
toplam aerobik koloni sayisi, Escherichia coli sayisi, koagilaz pozitif stafilokoklarin
say1st, Bacillus cereus sayisi ve Salmonella spp. varligi arastirilmistir.

Gida iirtinlerinin ve bulundugu ortamin hijyen kontrollerinde ve gidalarin raf démriiniin
tespitinde toplam aerobik koloni sayist kullanilmaktadir. Aerobik koloni sayisi arttik¢a
hijyen kalitesi diismektedir (Unlutiirk, 1999). Eski TGK Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeliginde “Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB)” seklinde yer alirken
yeni yonetmelikte ise “Aerobik Koloni Sayisi (AKS)” seklinde yer almaktadir (TGK,
2011).

Gida otoritelerine gore ve midye dolma iizerine yapilan ¢alismalara gore meze tipi
yiyeceklerde, hazir yemeklerde ve islenmis yumusakcalarda (kabuklular-gift
kabuklular) toplam aerobik koloni sayisinin 5 log kob/g’t gecmemesi tavsiye
edilmektedir (CFS, 2014). Yaptigimiz ¢alismada agik mekénlarda satisa sunulan yedi,
kapali mekénlarda satisa sunulan bir midye dolma 6rneginde toplam aerobik koloni
yukii 5 log kob/g’ dan yiiksek bulunmustur. Toplamda bu sayilar (%28 agik mekén ve
%4 kapali mekan olmak tizere) %16’lik bir orana tekabiil etmektedir.

Toplam aerobik koloni sayist agik mekanlarda satisa sunulan midye dolma
orneklerinde 2,20- 7,23 log kob/g (ortalama 6,27 log kob/g), kapali mekanlarda satisa
sunulan midye dolma 6rneklerinde ise 2,11 - 5,34 log kob/g (ortalama 4,27 log kob/g)
arasinda saptanmistir. A¢ik mekanlarda satisa sunulan Orneklerden elde edilen
ortalama toplam aerobik koloni sayilar1 ile kapali mekanlarda satilan midye
dolmalardan alman oOrneklerdeki ortalama toplam aerobik koloni sayilari
karsilastirildiginda; iki grubun ortalamalari arasindaki farkin 6nem derecesi t-testi ile

belirlenmis olup statiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05).
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Midye dolmalar ile yapilan ¢alismalar benzer veya farkli sonuglar bildirilmistir. Kok
ve dig. (2015), Aydin ve Izmir’de sokak saticilarindan temin ettikleri 270 adet midye
dolma 6rneginde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisini ¢alismamizdakine benzer
sekilde 2.00-6,44 log kob/g arasinda saptamuslardir. Ayni sekilde Oner ve Erol (1997),
midye dolma 6rneklerinde nispeten yakin ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri
sayist (2,5 x 10* kob/g) tespit etmislerdir. Durgun (2013) ise izmir’den temin edilen
100 midye dolma 6rneginin ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri sayisim 2,51
log kob/g olarak bildirmistir. Bu say1 bizim ¢aligmamizdakinden oldukca diisiiktiir.
Kocatepe ve dig. (2012) da bulgularimizi destekler sekilde Sinop’ta sokak
tezgahlarinda satilan midye dolmalarin toplam aerob bakteri sayisinin restoranlara
oranla daha yiiksek oldugunu go6zlemlemistir. Colakoglu ve dig. (2003) da
Canakkale’de acikta satilan midye dolmalarinin mikrobiyal yiikiiniin kapali
mekanlardan temin edilenlere gore daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Ancak aerob
toplam bakteri i¢in bildirilen sayilar (kapali mekanlarda 4.4 x 10°- 8.2 x 108 kob/g;
sokak satacilarinda 9.9 x 10*- 2.1 x 107 kob/g) bizim ve diger calismalardakinden
nispeten yiiksektir. Caligmalardaki farkliliklar hijyenik kosullar ile agiklanabilir

olmakla birlikte mevsimsel faktorlerden de kaynaklanmis olabilir.

Istanbul’da daha 6nceden yapilan ¢alismalardaki veriler incelendiginde ¢alismamizda
saptanan aerob mezofil bakteri say1 (aerobic koloni sayist) ortalamalarinin daha diisiik
oldugu goriilmektedir. Ayn1 sekilde standart olarak kabul edilen seviyenin (10° kob/g)
tizerindeki 6rnek sayisi calismamizda (agik mekanlarda %28; kapali mekanlarda %4
olmak Uzere) ortalama %16 iken bu oran Tatlisu (2002) tarafindan % 63; Hampikyan
ve dig. (2008) tarafindan % 25; Bing0l ve dig. (2008) tarafindan % 46 olarak rapor

edilmistir.

E. coli, Enterobacteriaceae familyasina bagli bir bakteridir. Hijyen indikatorii olmasi
itibariyle gida hijyeni kontrollerinde 6nem tasir. Bunun yani sira bazi E. coli suslarinin
hastalik yapabildigi de bilinmektedir (Halkman, 2013; Esen, 2006). Yaptigimiz
calismada sadece agikta satilan midye dolma orneklerinden birisinde 1,18 log kob/g
dizeyinde E. coli saptanmistir. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi’nde tiiketime hazir her tiirlii salata, sarkiiteri tiriinleri ve soguk mezeler
vb. gida iiriinlerinde E.coli limiti 1,0 x 10! kob/g (1,0 log kob/g) olarak belirtilmistir
(TGK, 2011). Buna gore 50 ornekten sadece birisi ilgili yOnetmelige aykiri

bulunmustur.
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Kocatepe ve dig. (2012), Sinop’ta yaptigr calismada sokak tezgahlarinda satisa
sunulan midye dolmalarda E. coli bulundugunu; restoranlardan temin edilen
orneklerde ise rastlanmadigini bildirmislerdir. Ates ve dig. (2011), Ankara’da 30 farkli
sokak saticisindan temin ettikleri midye dolma 6rneklerinde <3.0 - 2.4 x 10° kob/g
arasinda E. coli saptamiglardir. Colakoglu ve dig. (2003), Canakkale’de midye dolma
orneklerindeki E. coli sayilarim kapali meknalardan temin edilenlerde, 1.9x10° -
2.5x10° kob/g; sokaktaki seyyar saticilarindan temin edilenlerde ise 1.6x10*- 6.6x10°
kob/g  arasinda  tespit  ettiklerini  bildirmislerdir.  Bildirilen  degerler
calismamizdakilerden oldukea yiiksektir ve tamamen hijyenik yetersizlige, 6zellikle
etkin pisirme islemenin yapilmadigina veya pisme sonrasi bulagmaya isaret

etmektedir.

Gegmis yillarda Istanbulda yapilan arastirmalarda da yiiksek seviyelerde E. coli varlig
bildirilmistir. Hampikyan ve dig. (2008) ve Bingol ve dig. (2008) midye dolma
orneklerinde E. coli sayilarin sirasiyla <1,0 — 4,0 log kob/g ve <1,0- 4,70 log kob/g
olarak tespit etmislerdir. Calismamizda elde ettigimiz E. coli sayilar1 gerek istanbul’da
yapilalardan gerekse diger ¢aligmalarda bildirilenlerden diisiiktiir. Bu da son yillarda
artan gida ve igyeri denetimlerinin etkili oldugunun bir gostergesi olarak

degerlendirilebilir.

Bacillus cereus, Bacillaceceae familyasinin Bacillus basil seklinde, gram pozitif bir
bakteridir. Gelisme sicaklik sinirlar1 4-50 °C arasinda degismekle birlikte genellikle
30 °C olarak verilmektedir. Spor olusumu igin gereken sicaklik 8-30 °C'dir.
Gelisebildigi pH araligi 4,9-9,3 olup optimum 7,0'dir. Bircok susu %7,5 tuzda
gelisebilir, Baz1 suglarin %10 tuz varliginda gelisebildigi bildirilmistir (Halkman,
2013; Durgun, 2013; Demirci, 2003).

Bacillus cereus, gida zehirlenmesi yapan mikroorganizmalar arasindadir. Piringten
hazirlanan iirtinlerde bulunma potansiyeli oldugundan midye dolmalar i¢in riskli kabul
edilmektedir. Diger taraftan aerob sporlu bir bakteri olmasi itibariyle 1s1l islemden
etkilenmediginden midye dolmalarin muhafazasi sirasinda gelisip ¢ogalmasi sz
konusu olabilmektedir (Demirci, 2003; Durgun, 2013; Halkman, 2013; Kayaardi,
2008). Bununla birlikte Tiirk Gida Kodeksinin yonetmeliklerinde midye dolmalarda

bu bakteri ile ilgili bir limit bulunmamaktadir.
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Calismamizda kapali mekénlarda satisa sunulan bir 6rnekte, agikta satisa sunulan iki
ornekte Bacillus cereus varligina rastlanmigtir. Ancak pozitif 6rneklerin higbirisinde
3,0 log kob/g’1 agmamigtir. Bu da sayimin toksin olusturak seviyede ve dolayisiyla
gida zehirlenmesi yapacak seviyede olmadigini gostermektedir. Bacillus cereus’un
gidalarda (pismis ve kizartilmus piringli iiriinlerde) 10%/g limitini astig1 takdirde ok
ciddi zehirlenmelere neden olabilecegi belirtilmistir (CFS, 2014).

Midye dolmalarla ilgili yapilan diger ¢calismalarda farkli sonuglar bildirilmistir. Kok
ve dig. (2015), Aydin ve izmir’de midye dolma 6rneklerinde B. cereus sayisini 2-4,36
log kob/g; Durgun (2013), izmir’den temin edilen midye dolma érneklerinde ortalama
B. cereus sayisin1 0,46 log kob/g; Ates ve dig. (2011), Ankara’da sokak saticisindan
temin edilen 6rneklerdeki B. cereus sayilarmi 9.0 x 10! - 3.0 x 10° kob/g olarak
bildirmislerdir. Istanbul’da yapilan bir ¢alismada ise midye dolma orneklerinin
%38,69’unun Bacillus cereus yukintn 10*-10* kob/g arasinda oldugu rapor edilmistir
(Bingol ve dig. (2008). E. coli 6rneginde oldugu gibi yaptigimiz ¢alismadaki B.cereus
bulunma orani ve sayilar1 bir iyilesmeye isaret eder sekilde digerlerinden daha

diistiktiir.

Stafilokoklar, gram pozitif kok morfolojisindeki bu bakteriler Micrococcaceae
familyas: icerisinde yer alirlar. Yiiksek tuz igeren (%10) ortamlarda iireyebilirler. Bu
nedenle stafilokoklar tuzlanmis besinlerde de yasayarak toksin olusturabilirler
koagulaz pozitif stafilokoklarda 6nemli tek tiir Staphylococcus aureus’dur (Tunger ve
dig., 2005; Dundar ve Diindar, 2002).

Staphylococcus cinsine ait bazi tiirler, Ozellikle koagulaz pozitif olanlar gida
zehirlenmesinden sorumlu tutulmuslardir. Bakterinin kendisinden ziyade gidada
olusturdugu toksin zehirlenmeye neden olmaktadir (Esen, 2006; Tunger ve dig., 2005).
Varligi, ozellikle personel kaynakli bir bulasmaya isaret eden stafilokoklar 1sil
islemden sonra rekabet¢i mikrofloranin azaldigr bir ortamda uygun kosullarda hizla
geliserek toksin iiretebilmektedirler. El temasi ile bulasmanin olabildigi midye

dolmalar da stafilokoklar igin riskli kabul edilebilir.

Kapali mekénlardan temin edilen drneklerin hicbirisinde koagulaz pozitif stafilokoklar
saptanamazken a¢ik mekanlardan temin edilenlerin birisinde 1,60 log kob/g dlizeyinde
tespit edilmistir. CFS (2014) tarafindan gidalardaki koagiilaz pozitif stafilokoklarin
kabul edilebilir limiti 2,0 x 10' kob/g (1,3 log kob/g) olarak belirtilmistir.
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Calismamizdaki pozitif 6rnek bile bu limitin altindadir. Diger taraftan bu bakterinin
zehirlenme yapabilecek diizeyde toksin iiretebilmesi icin ulagsmasi gereken say1 10%
kob/g ve uzerindedir (FDA, 1992; CFS, 2014). Dolayistyla mevcut verilere gore

calistigimiz drnekler stafilokok kaynakli bir gida zehirlenmesi riski tagitmamaktadir.

Midye dolma 6rneklerinde S. aureus varligi birgok arastirici tarafindan ¢alisilmustir.
Kok ve dig. (2015), inceledigi orneklerde 2-4,55 log kob/g arasinda S. aureus
saptamustir. Durgun (2013), midye dolma 6rneklerindeki ortalama 0,24 log kob/g
olarak bildirmistir. Ates ve dig. (2011), sokak saticisindan temin edilen dolma
orneklerinde S. aureus sayisini 2.6 x 10° - 2.9 x 10® kob/g arasinda tespit etmislerdir.
Colakoglu ve dig. (2003)’1n ¢alismasinda, kapali mekanlardan temin edilenlerde <1.0
x 10! - 5.0 x 10° kob/g; sokaktaki seyyar saticilarindan temin edilenlerde <1.0 x 10* -
1.3x10* kob/g arasinda S.aureus bulunmustur. Calismamizdakine en yakin olarak
degerlendirebilicegimiz Oner ve Erol (1997)’un ¢alismasinda ise &rneklerin

hicbirisinde S. aureus tespit edilememistir.

Istanbul’da Bingdl ve dig. (2008), 168 adet midye dolma &rnegiyle yaptiklari
calismada midye dolma drneklerinin koagiilaz pozitif stafilokoklar yiikiinii <1,0 x10*
- 1,5 x10° kob/g arasinda; Hampikyan ve dig. (2008) ise <1,0x10 ile 3,1x10? kob/g
arasinda tespit ettiklerini belirtmislerdir. Istanbul’da satisa sunulan Orneklerden
yaptigimiz incelemelerde elde ettigimiz sayilar yukarida bildirilenlerin oldukca

asagisindadir.

Salmonella spp. Enterobacteriaceae familyasina ait gram negatif, genel olarak 20-40

°C’ler arasinda iireyebilen, soguk ortamlara ve nemli ortama ¢ok direngli bakteridir

(Halkman, 2013; Serter ve Bilgehan, 1972).

Salmonella spp., gida zehirlenmelerinde sik¢a karsilasilan bir mikroorganizmadir.
Birgok kaynaktan gidalara bulasabilir. Midye dolmalarda bu anlamda Salmonella
icermesi potansiyel gidalar arasinda degerlendirilebilir (Esen, 2006; Tatlisu, 2002;
Seker ve Sarieyiipoglu, 1998; Tunger ve dig., 2005).“Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi”’ne gore tiiketime hazir her tiirlii salata, sarkiiteri
tirlinleri ve soguk mezeler vb. gida iriinlerinde Salmonella spp. limiti 0/25 g (25 g
ornekte bulunmayacak) olarak belirtilmistir (TGK, 2011). inceledigimiz érneklerin
hicbirisinde Salmonella varligina rastlanmamustir. Bu agidan degerlendirildiginde

incelenen midye orneklerinin tamami Salmonella acgisindan Tiirk Gida Kodeksi’ne
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uygundur. Midye dolmalarla ilgili yapilan diger ¢alismalarda da Salmonella
bulunamamistir (Ates ve dig., 2011; Bingol ve dig., 2008; Hampikyan ve dig., 2008).

Bu calismada elde edilen veriler Istanbul’da satisa sunulan midye dolma &rneklerinin
geemiste yapilan ¢calismalarla kiyaslandiginda mikrobiyolojik kalitesinin iyilestigi; kapali
mekéanlarda satiga sunulanlarin agik olanlara gére mikrobiyel yiikiiniin daha diisiik oldugu;
bununla birlikte ¢ok diisiik sayida da olsa hala baz1 6rneklerin patojen mikroorganizmalari
icermesinden dolay1 risk olugturmaya devam ettigi sonucuna varilmistir. Bazi 6rneklerde
Escherichia coli, Bacillus cereus ve koagiilaz pozitif stafilokoklarin tespit edilmesi halen
personel hijyeninin ve 1s1l islemin yetersiz veya 1s1l islem sonrasinda bulagsmalar oldugu
gostermektedir. Bir gida iiriiniin mikrobiyolojik kalitesi iiretim ve saklama kosullarinin
hijyenik durumu ile yakindan ilgilidir. Ulkemizde son yillarda gida giivenligi iizerine ciddi
calismalar ve denetimler yapilmaktadir. Ayrica Istanbul’da atik sularmn aritilmasi
konusunda ilerleme kaydedilmis ve Istanbul’un belli bolgelerinde denize girilebilir
alanlar ag¢ilmistir ve son yillarda midye dolmalerin {iretiminde ¢iftlik midyeleri tercih
edilmeye baslanmistir. Bu iyilesmelerin  midyelerden elde edilen drinlerin
mikrobiyolojik kalitesinde de pozitif yonde artis yapmasi beklenti dahilindedir. Midye
dolma orneklerinde gecmise gore gozlemledigimiz iyilesmelerin bu faaliyetlerin bir
sonucu olabilir. Kacak midye avciligimin/yetistiricilignin 6nlenmesi, kontrollii sartlar
altinda (giftliklerde) midye yetistiriciliginin daha da tesvik edilmesi, midye ve diger
bilesenlerin tretim tesislerinde HACCP-GMP kurallarina uygun sekilde islenmesi ve
muhafazasinin genellestirilmesi ve personellerin egitimlerine dnem verilmesi ile midye
dolmalarin mikrobiyolojik kalitesinin daha da iyilestirilmesi ve tiiketicilere giivenli bir

sekilde sunulmasi miimkiin olabilecektir.

32



KAYNAKLAR

Alpbaz, A. (1993). Kabuklu ve Eklem Bacaklilar Yetistiriciligi Ders Kitab1. E.U. Su
Ur. Fak. Yay., 26-82, Izmir

Anonim (2005). Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalart 891112005, Ankara

Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Atabeyoglu, K., ve Atamanalp, M. (2010). Yumusakgalarda (Molluska) yapilan agir
metal calismalari. Atatiirk Universitesi Veteriner Bilimleri Dergisi, 5(1): 35-42.

Ates, M, Ozkizilcik, A. ve Tabakoglu, C., (2011). Microbiological analysis of stuffed

mussels sold in the streets. Indian Journal Microbiological., 51(3):350-354.

Bilecik, N. (1989). Midye ve yetistiriciligi. TC Tarim Orman ve Kdyisleri Bakanligi,

Su Uriinleri Arastirma Miidiirliigii, Bodrum.

BIO-RAD (2009). Gidalarda ve yemlerde hizli kiiltiirel yontem ile Salmonella spp.
aranmasi, RAPID’Salmonella Metodu-Kisa Protokol, Gida Bilimi (Food Science)
HizliTestler(RapidTesting),http://www.biorad.com/webroot/web/pdf/fsd/literature/F
SD_16447.pdf, (Erisim tarihi 23.01.2016).

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

Bryman, I. ve Cramer, D. (2002). Quantitative Data Analysis with SPSS for
Windows. A Guide for Social Scientists: New York: Routledge.

CFS (2014). Microbiological Guidelines for Foods (For ready-to-eat food in general
and specific food items) August 2014 (revised), Food and Environmental Hygiene
Department, Center for Food Safety, USA

Choudhury, M., Mahanta, L.B., Goswami J. S. ve Mazumder M.D. (2011). Will
capacity building training interventions given to street food vendors give us safer
food?: A cross-sectional study from India. Food Control, 22(8): 1233-1239.

33


http://www.biorad.com/webroot/web/pdf/fsd/literature/FSD_16447.pdf
http://www.biorad.com/webroot/web/pdf/fsd/literature/FSD_16447.pdf

Colakoglu, F. A., Cardak, M., ve Cakir, F. (2003). An investigation on

microbiological quality of stuffed mussels sold in Canakkale. Gida, 9: 86-89.
Demirci, M. (2003). Beslenme. Rebel Yayincilik, Istanbul.

Durgun, S. (2013). izmir'de acikta satilan midye dolmalarin mikrobiyolojik agidan
incelenmesi. Celal Bayar Universitesi Fen Bilimleri Enstitlist, Yiksek Lisans Tezi.

Manisa.

Dundar, V. ve Oztiirk Dindar, D. (2002). Stafilokok Infeksiyonlari. In: Infeksiyon
Hastaliklar1 ve Mikrobiyolojisi. (Eds. Topcu AW, Soyletir G, Doganay M.) Nobel Tip
Kitabevleri, Istanbul, p.1507-1516.

Esen, O. (2006). Izmir Kérfezindeki Kara Midye Mytilus Galloprovincialis Lamarck,
1819 ‘de Bulunan Toksik Maddelerin Arastirilmasi, Ege Universitesi Fen Bilimleri
Enstitust Yiksek Lisans Tezi, Izmir.

FDA (1992). Foodborne pathogenic microorganisms and natural toxins”, Center for
Food Safety and Applied Nutrition, US Food and Drug Administration, Rockville,
MD, USA

Fowler, J.L., Stutzman, D.L., Foster, J.F. ve Langley, W. (1977). Selected Food
Microbiological Data Collected Through a Computerized Program. Journal of Food
Protection, 40(3):166-169

Garin, B., Aidara, A., Spiegel, A., Arrive P., Bastaraud, A., Cartel, J.L., Aissa,
R.B., Duval, P., Gay, M., Gherardi, C., Gouali, M., Karou, T.G., Kruy, S.L.,
Soares, J.L., Mouffok, F., Ravaonindrina, N., Rasolofoniria, N., Pham, M.T.,
Wouafo, M., Catteau, M., Mathiot, C., Mauclere, P. ve Rocourt, J. (2002).
Multicenter Study of Street Foods in 13 Towns on Four Continents by the Food and
Enviromental Hygiene Study Group of the International Network of Pasteur and
Associated Institues. Journel of Food Protection, 65(1):146-152.

GTHB (2018). Su Uriinleri Istatistikleri. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi,

Ankara.

Halkman, A.K. (2013). Gida Mikrobiyolojisi I Ders Notlar1. Ank. Univ. Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii.

Hampikyan, H., Ulusoy, B., Bingdl, E. B., Colak, H., ve Akhan, M. (2008).

Istanbul’da tiiketime sunulan bazi 1zgara tipi gidalar ile salata ve mezelerin

34



mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi. Tirk Mikrobiyol Cem Derg, 38(2): 87-94.

Hanashiro, A., Morita, M., Matte, G.R., Matte, M.H. ve Torres, E. (2004). Food
Control, 11:22-28

Hayashi, T., Todoriki, S. ve Kohyama, K. (1994). Irradiation effects on pepper
starch viscosity. J. Food Sci. 59(1); 118-120.

Kaleli, D. ve Ozkaya, F. (2000). Bacillus cereus: Gida Mikrobiyolojisi ve
Uygulamalari, Armoni Matbaacilik, Ankara, P. 395-400.

Kasgar, H.S. (1992). Istanbul Bogazinin Deniz Suyu ve Midyelerinin Fekal Koliform
Bakteriler Bakimindan Incelenmesi. istanbul Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisi

Yiksek Lisans Tezi. Istanbul.

Kayaardi, S. (2008). Gida Hijyeni ve Sanitasyon, Celal Bayar Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, 12-16s, Manisa.

Kocatepe, D., Taskaya, G., Turan, H., ve Kaya, Y. (2012). “Midye (Mytilus
galloprovincialis L.1819) ve midye dolmalarin mikrobiyolojik yénden incelenmesi”.
Turkiye 11. Gida Kongresi 10-12 Ekim 2012. Hatay.

Kok, F., Sahiner, C., Kocak, P., Goksoy, E. O., Beyaz, D., ve Bliyukyoriik, S.

(2015). Determination of Microbiological Quality of Stuffed Mussels Sold in Aydin
and Izmir, MANAS Journal of Engineering, (1): 70-76.

Lok, A. (2000). Midye Biyolojisi ve Yetistirme Teknikleri. T.C. Tarim Orman ve
Ké&yisleri Bakanlhgi, Tarimsal Uretim ve Gelistirme Genel Miidiirliigii, Ticari Balik
Tiirlerinin Biyolojisi ve Yetistirme Teknikleri Hizmet I¢i Egitim Seminer Egitim
Kitapgigi, Ankara, s:93-101

Lubet, P. ve Bourcart, C. (1963). Recent observations on the sexual physiology of
Mytilus Galloprovincialis Lamarck. C.R. Seances Soc. Biol. Fil., 157: 1996-1998.

Mosupye, F.M. ve Holy, A.V. (2000). Microbiological Hazard Identification and
Exposure Assessment of Street Food Vending in Johannesburg, South Africa.

International Journal of Food Microbiology, 61:137-145

Ovali, B. B. (2002). Midye Etinin (Mytilus galloprovincialis) Degisik Degerlendirme
Olanaklari Uzerine Bir Arastirma. Gida ve Yem Bilimi Teknolojisi Dergisi, 2: 13-19.

Oner, E. ve Erol, I. (1997). Soguk olarak tiiketime sunulan bazi hazir ticari

35



yiyeceklerin mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi, Ankara Universitesi Saglik

Bilimleri Enstitusi, Yiksek Lisans Tezi. Ankara

Oner, Z. (2010). Gida giivenliginde mikrobiyolojik kriterler makalesi, Stileyman
Demirel Universitesi Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,

Isparta

Serter, F. ve Bilgehan, H. (1972). Klinik Mikrobiyoloji Ozel Bakteriyoloji. E.U. Tip
Fakiiltesi Yayin No: 71., izmir

Seker, E. ve Sarieyyiipoglu, M. (1998). Keban Baraj Goliniin Kocgkale Bolgesinden
Toplanan Tatli Su Midyesinde (Unio elongatulus eucirrus Bourguignat, 1860) Mide
ve Bagirsaklarin Fekal Koliformlar yoniinden Iincelenmesi. F.U. Fen ve Miih. Bilimleri

Dergisi, 10: 45-53.

Simsek, M., ve Sultan, N. (2013). Hepatit Virusleri icin Dezenfeksiyon Yontemleri
ve Uygulamalari. Viral Hepatit Dergisi, 19(2): 37-42

Tathsu, N.U. (2002). Istanbul Piyasasinda Satilmakta Olan Midye Dolmalarinin
Kalite Diizeylerinin Belirlenmesi. Istanbul Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii

Yiiksek Lisans tezi. Istanbul.

Temelli, S. ve Anar, S. (2002). Bursa’da Tiiketime Sunulan Baharat ve Cesni Verici
Otlarda Bacillus cereus’un Yayginligi. Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Dergisi, 28(2): 459-465.

TGK (2011). Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (Resmi
Gazete Tarihi: 29.12.2011 Resmi Gazete Sayisi: 28157 (3.miikerrer)

TS (2002). Gida ve Hayvan Yemleri Mikrobiyolojisi - Salmonella spp. tespiti igin
yatay metot, TS EN ISO 6579, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Bakanliklar/Ankara

TS (2006). Gida ve Hayvan Yemleri Mikrobiyolojisi — Koagulaz Pozitif
stafilokoklarin (Staphylococcus aureus ve diger tiirler) sayimi i¢in yatay metot-Bolum
1: Baird-Parker agar besiyeri kullanarak, TS EN 1SO 6888-1/A1l, Tiirk Standartlari
Enstitiisii, Bakanliklar/Ankara.

TS (2009). Gida ve Hayvan Yemleri Mikrobiyolojisi - Gida ve hayvan yemlerinin
mikrobiyolojisi - Muhtemel Bacillus cereus sayimi igin yatay yontem 30°C "ta koloni
sayim teknigi, TS EN ISO 7932, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Bakanliklar/Ankara.

36



TS (2012). Gida ve Hayvan Yemleri Mikrobiyolojisi - Beta-Glucuronidase-Positive
Escherichia coli'nin sayim i¢in yatay yéntem-Bolim 2: 5-Bromo-4-Chloro-3-indolyl
beta-D-Glucuronide kullanilarak 44°C'da koloni sayim yontemi, TS EN 1SO 16649-2,
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Bakanliklar/Ankara.

TS (2014). Gida ve Hayvan Yemleri Mikrobiyolojisi - Mikroorganizmalarin Sayimi
I¢in Yatay Yéntem -B6lim 1: Dékme Plak Teknigiyle 30°C’ta Koloni Sayimi, TS EN
ISO 4833-1, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Bakanliklar/Ankara.

TURKOMP (2015). “Midye, Akdeniz, kara midye”, Ulusal Gida Kompozisyon Veri

Tabani, Tarim ve Orman Bakanlig1, Ankara
TUIK (2018). Su Uriinleri Istatistikleri. Tiirkiye Istatistik Kurumu.

Tiinger, A., Cavusoglu, C. ve Korkmaz, M. (2005). Mikrobiyoloji. Asya Tip

Kitabevi, [zmir

Ulusoy, S. (2008). Midye dolmalarinin modifiye atmosferle paketlenmesi. Yiiksek

Lisans Tezi, Istanbul Universitesi, Istanbul

Uysal, H. (1970). Turkiye sahillerinde bulunan midyeler “Mytilus galloprovincialis
Lamarck” iizerinde biyolojik ve ekolojik arastirmalar. EU Fen Fak., ilmi Raporlar

Serisi, 79.
Unlatark, A. (1999). Gida Mikrobiyolojisi. ikinci baski. Mengi Tan Basimevi, IZMIR

Uzgiin, Y. (2005). Izmir’in Cesitli Semtlerinde Satisa Sunulan Midye Dolmalarin
Mikrobiyolojik Kalite Kontrolii, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstittisii, Su Urtinleri

Avlama ve Isleme Teknolojisi Anabilim Dal1, izmir

Yabanlh, M., Katalay, S., Yozukmaz, A., ve inanan, B. E. (2015). Comparative
study of heavy metals and selenium accumulation in the digestive gland and gills of
Mytilus galloprovincialis (Lamarck, 1819) caught in Izmir Bay (Turkey)/Izmir
Korfezi’nden (Turkiye) yakalanan Mytilus galloprovincialis (Lamarck, 1819)’un
sindirim bezi ve solungaglarindaki agir metal ve selenyum igeriklerinin

karsilastirmasi. Turkish Journal of Biochemistry, 40(2): 140-148.

Yilmaz, E., Tekinay, A. A., ve Cevik, N. (2006). Deniz iiriinleri kaynakli fonksiyonel
gida maddeleri. Ege Universitesi Su Uriinleri Dergisi, 23(1/1): 523-527.

37






OZGECMIS

Ad-Soyad : Mehmet Nezir GUNGORUR
Dogum Tarihi ve Yeri :16.11.1990 / Mardin

E-posta : mehmetnezir.gngrr@gmail.com

OGRENIM DURUMU

Yiiksek Lisans :Istanbul Aydin Universitesi/FBE/ Gida Giivenligi Programi(Tezli)
Lisans : Sakarya Universitesi/Miihendislik Fakiiltesi/Gida Miihendisligi
Lise : Necip Fazil Kisakiirek Lisesi

MESLEKIi DENEYIM VE ODULLER

19.02.2018- : Midyeci Ahmet (Serin Sular Gida Tur. San. ve Tic. Ltd. Sti.)
Uretim ve Kalite Muhendisi
19.09.2016-28.07.2017  : 1’inci Hava Ikmal Bakim Merkezi Komutanlig
Gida Kontrol ve Hijyen Denetim Subay1
28.01.2015-28.07.2016  : Oyal Cikolata ve Sekerli Mamulleri imalat1 San. Tic. Ltd. Sti.
Isletme Mihendisi
18.10.2013-31.12.2014  : Bagcilar Halk Ekmek (HASAT GIDA INS. 0T0. S. T. LTD. S.)
Gida Miihendisi-Uretim Mudiirii
20.12.2013-14.10.2014  : Adamas Chocolate/CAG Yeditepe G ve P San. Dig Tic. Ltd. Sti.
Gida Miihendisi/Uretim-KYT Sorumlusu

TEZDEN TURETILEN YAYINLAR, SUNUMLAR VE PATENTLER

Gungorur, M. N., ve Bostan, K. (2019). Istanbul’da Satisa Sunulan Midye Dolmalarin
Mikrobiyolojik Kalitesi. Aydin Gastronomy, 3(1), 55-63.

39


mailto:mehmetnezir.gngrr@gmail.coml

	İSTANBUL’DA SATIŞA SUNULAN MİDYE DOLMALARIN MİKROBİYOLOJİK KALİTESİNİN İNCELENMESİ
	İSTANBUL’DA SATIŞA SUNULAN MİDYE DOLMALARIN MİKROBİYOLOJİK KALİTESİNİN İNCELENMESİ
	1
	1
	1 Dış Kapak
	3 Tez Onay Belgesi
	4 Yemin Metni



	İSTANBUL’DA SATIŞA SUNULAN MİDYE DOLMALARIN MİKROBİYOLOJİK KALİTESİNİN İNCELENMESİ 2
	ÖNSÖZ

	Boş Sayfa
	Boş Sayfa
	Boş Sayfa

	İSTANBUL’DA SATIŞA SUNULAN MİDYE DOLMALARIN MİKROBİYOLOJİK KALİTESİNİN İNCELENMESİ2
	ÖNSÖZ
	İÇİNDEKİLER
	ÇİZELGE LİSTESİ
	ŞEKİL LİSTESİ
	KISALTMALAR
	ÖZET
	ABSTRACT
	1. GİRİŞ
	2. LİTERATÜR ÖZETİ
	2.1 Midye (Kara Midye) Hakkında Genel Bilgiler
	2.2  Midye Dolma Üretimi
	2.3   Midye Dolma Mikrobiyolojisi

	3. GEREÇ VE YÖNTEM
	3.1   Midye Dolma Örneklerinin Temini
	3.2   Mikrobiyolojik Analizler
	3.2.1 Homojenizat ve seyreltilerin hazırlanması
	3.2.2 Toplam aerobik koloni sayımı
	3.2.3 Escherichia coli sayımı
	3.2.4 Bacillus cereus sayımı
	3.2.5 Koagülaz pozitif stafilokokların sayımı
	3.2.6 Salmonella spp. var/yok testi

	3.3 İstatistiki Analiz

	4. BULGULAR
	4.1 Toplam Aerobik Koloni Sayısı
	4.2 Escherichia coli Sayısı
	4.3 Bacillus cereus Sayısı
	4.4 Koagülaz Pozitif Stafilokokların Sayısı
	4.5 Salmonella spp.  Varlığı

	5. TARTIŞMA VE SONUÇ
	KAYNAKLAR
	ÖZGEÇMİŞ




