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Mytilus galloprovincialis is called ‘‘black mussel’’ in Turkey and is mostly consumed as
stuffed mussels and fried mussels. Mussels pump large quantities of water through their
bodies, so they accumulate the toxic substances and microorganisms present in ambient
water. In recent years, stuffed mussel sale increased in various foods consumption places
(restaurants, supermarkets, etc.) in Turkey. The aim of this study was invastigated the
microbiological quality of thirty stuffed mussels samples (270 stuffed mussels in total)
collected from street sellers according to Turkish Food Codex (TFC) in Aydin and in Izmir
provience. The microbiological analysis of stuffed mussel samples showed that the total
viable counts were ranging between <2 and 6.44 log cfu/g. The numbers of Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus, and coliform were ranging between <2.00 and 4.36 log cfu/g, <2.00
and 4.55 log cfu/g, and <10 cfu/g, respectively. L. monocytogenes was determined in none
samples. However L. ivanovii was identified in 4 samples, Vibrio spp. in 7 samples. Also,
two samples were showed positive for the both pathogens. So, the result of this investigation
indicated that stuffed mussels might constitute a potential health hazard, especially when
kept at high ambient temperatures, depending on contamination level and lack of sanitary
practices, and therefore, handling practices should require more attention and improvement.

Listeria spp., microbiological quality, stuffed mussels, Vibrio spp.

Aydin ve {zmir Bélgesinde Satisa Sunulan Midye Dolmalarin

Ozet

Anahtar
sozcukler

Mikrobiyolojik Kalitelerinin Belirlenmesi

Turkiye'de kara midyesi olarak bilinen Mytilus galloprovincialis daha ¢cok midye tava ve
midye dolma seklinde tiiketilmektedir. Midyeler; beslenmelerini, yasadiklar1 ortamdaki suyu
filtre etmek suretiyle, su igerisindeki maddelerle sagladiklarindan dolay1 ¢esitli toksik
maddeleri ve patojenleri biinyelerinde barindirabilmektedir. Bu galisma Aydin ve Izmir
illerinde satiga sunulan 30 farkli sokak saticisindan dokuzar adet olmak iizere toplam 270
adet midye dolma orneklerinin mikrobiyolojik kalitesini tespit etmek amaciyla yapilmustir.
Ornekler toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteriler, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Listeria monocytogenes ve Vibrio spp. varligi yoniinden incelenmistir.
Yapilan analizler sonucunda 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 belirlenirken, drneklerin hicbirinde L. monocytogenes’e rastlanilmamugtir.
Ancak incelenen Orneklerin 4’ L. ivanovii ve 7’si Vibrio spp. varligi agisindan pozitif
bulunmus ayrica 2 saticidan temin edilen 6rneklerde de her iki patojende tespit edilmistir.
Sonug olarak; incelenen midye dolma @rneklerinin hijyenik kalitesinin diisiik oldugu S.
aureus, B. cereus, Vibrio spp. icermesi nedeniyle halk sagligi agisindan potansiyel bir
tehlike olusturabilecegini sdyleyebiliriz.

Listeria spp., midye dolma, mikrobiyolojik kalite, Vibrio spp.
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1.GIRiS

Su iriinlerinin tiiketimi; son zamanlarda tiiketicinin beslenme ve gida kalitesi bilincinin
gelismesine paralel olarak artmustir. Su triinleri; kolay sindirilebilir, kaliteli protein, 6nemli
vitamin ve mineraller icin iyi bir kaynak ve kardiovaskiiler sistem hastaliklari riskini azalttig
bilinen doymamis yag asitlerince zengin olmasi nedeniyle beslenme uzmanlarinin &nerdigi
gidalarin basinda yer almaktadir [1]. Cift kabuklu yumusakgalar; bir giday1 ideal besin maddesi
yapan bilesenleri (kaliteli protein, doymamis yag asitleri, esansiyel vitaminler, mineraller)
yapisinda bulundurmasi nedeniyle beslenme agisindan oldukga degerlidir [2]. Midyeler,
yasadiklar1 akvatik ortamda suyu filtre etmek suretiyle beslendikleri igin [3,4], besin dgeleri ile
beraber bir¢ok kimyasal ve biyolojik zararlilar1 da biinyelerinde depolayabilmektedir. Bu nedenle
sehir veya fabrika atiklarinin karigtig1 sulardan toplanan midyeler ¢esitli patojenlerle kontamine
olmakta ve halk saglig1 agisindan potansiyel tehlike olusturmaktadir [5].

Midyeler; Mytilidae familyasindan olup, bir¢ok ture sahiptir [6]. Biyologlar ¢zellikle Avrupa
sularinda; Mytilus familyasinda 3 farkli tiiriin varligin1 bildirmektedirler. Bunlar, giiney
variantinda yetisen Mytilus galloprovincialis, sentral variantta yetisen Mytilus edulis ve Kuzey
ac1 su variantinda yetisen Mytilus trossulus’tur [7]. Ulkemizin tim denizlerinde bulunan tiir
Akdeniz midyesi olarak bilinen Mytilus galloprovincialis’tir [8]. Eti lezzetli ve ekonomik degeri
yiiksektir. Cig, kizartilmis ve dolmasi yapilarak tiiketilir [6].

Midye dolma; iilkemizde ve diger Akdeniz iilkelerinde de sevilerek tiiketilen geleneksel hazir
gidalardan biridir [9]. Ulkemizde geleneksel yontemlerle hazirlanan midye dolmalar, iiretim
hattinda ¢alisan personelin hijyen ve sanitasyon konusunda yeterli egitimi almamis olmasi,
imalathane ve {liretimde kullanilan alet-ekipmanlarin gerekli hijyenik 6zelliklere sahip olmamasi,
kullanilan ham maddelerin uzun siire uygun olmayan sartlarda bekletilmesi gibi nedenlerden
dolay1 heniiz hazirlanig asamasinda dahi bakteriyel kontaminasyona maruz kalabilmektedir [10].
Sonug olarak; kirli sulardan elde edilen ve hijyen kurallarina dikkat edilmeden Uretilen midye
dolmalarin, uygun sogutma ve muhafaza sartlar1 saglanmadan satisa sunuldugunda mikrobiyel
yiikiin katlanarak arttigini gozlemlenmektedir [3, 10]. Bu ¢alisma; Aydin ve izmir illerinde satisa
sunulan 30 farkli sokak saticisindan, her saticidan dokuzar adet olmak iizere toplam 270 adet
midye dolma 6rnegi alinarak; mikrobiyolojik kalitelerini tespit etmek amaciyla yapilmistir.

2.MATERYAL ve METOT
Materyal olarak; Aydin ve Izmir illerinde Ocak-Subat aylarinda, sokaklarda satis1 yapilan 13’ii
Aydin, 17’si Izmir olmak iizere 30 farkli tezgihtan alinan midye dolmalar kullanilmustir.
Ornekler satin alindig1 giin soguk zincir altinda (+4° C'de) laboratuara getirilerek, toplam aerobik
mezofilik bakteri (TAMB), koliform bakteriler, Staphylococcus aureus ve Bacillus cereus
sayilar1 ile Listeria monocytogenes ve Vibrio spp. varligi yoniinden incelenmistir (Tablol).
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Tablo 1. Mikrobiyolojik Analizlere Iliskin Bilgiler

Hedef Inkiibasyon sicakhig ve

. . Besiyeri o Referans
Mikroorganizma Y suresi

Toplam Aerobik Plate Count Agar (Merck o
Mezofilik bakteri 105463) 37°Cde 24-48 saat n
Baird Parker Agar (Merck
105406)

Egg Yolk Tellurite Emulsion
(Merck 103785)
Mannitol Egg Yolk
B. cereus Polymyxin Agar (Merck 37°C’de 24 saat 11

105267)

Half Fraser Broth (Oxoid CM 30°C’de 24 saat
895)
Half Fraser Supplement
(Oxoid SR 166E)

Fraser Broth (Oxoid CM 895) 37°C’de 24 saat
Fraser Supplement (Oxoid
SR156) 12

S. aureus 37°C’de 24-48 saat 11

L. monocytogenes

Oxford Agar (Oxoid CM856) 30°C’de 24-48 saat
Oxford Supplement (Oxoid
SR140)

Microbact 12L Listeria
Idendification System (Oxoid
MB1128)

Violet Red Bile Agar (Merck
101406)

Alkali Pepton Water Broth 35-37°C’de 8 saat
(Merck 101800)

Vibrio spp. i i . 11
Thiosulfate Citrate Bile 35-37°C’de 18-24 saat

Sucrose Agar (Merck 110263)

350C'de 4-24 saat

Koliform bakteri 37°C’de 24-48 saat 11

3.BULGULAR
Izmir ve Aydin illerinde sokaklarda satisa sunulan midye dolma &rneklerinin mikrobiyolojik
analizleri sonucunda; toplam aerobik mezofilik bakteri, S. aureus, B. cereus ve koliform sayilari
sirasiyla 2-6,44 log kob/g, 2-4,55 log kob/g, 2-4,36 log kob/g ve <10 log kob/g olarak
bulunmustur. Midye dolma &rneklerindeki TAMB, S. aureus, B. cereus sayilari Tablo 1’de
gosterilmistir.
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Tablo 2. Midye dolma érneklerinde TAMB, S. aureus, B. cereus ve coliform
sayllariin minimum-maksimum ve ortalama degerleri (logyo kob/g).

TAMB S. aureus B. cereus Coliform
Min - 26,44 <2455 <2436
Max -
Ortalama 486+1,14 3,56 + 0,86 3,02 +0,69 -

Yapilan analizler sonucunda Orneklerin 7’sinde (% 23) Vibrio spp. bulunurken, 6rneklerin
hicbirinde koliform bakteriye ve L. monocytogenes’e rastlanilmamistir. Ancak drneklerin 4’iinde
(% 13) L. ivanovii saptanmistir. Ayrica 2 (% 7) 6rnekte hem L.ivanovii hem de Vibrio spp. pozitif
sonug vermistir.

4. TARTISMA
Midyeler, vyetistikleri bolgelerdeki sularin  kirli olmasi durumunda pek ¢ok patojen
mikroorganizmay1 icereceginden, ¢ig veya az pismis olarak tiiketilmesi halk sagligi agisindan
oldukga riskli olabilmektedir. Ozellikle Vibrio tiirleri deniz ve nehir agizlarindaki sularda yaygin
bulunan patojenlerdendir. Yapilan baz1 ¢alismalarda Avrupa’da tiiketilen midyelerde bir¢ok virtis
ve Vibrio spp. saptanmustir [3, 13, 14, 15]. Normano ve ark. [16]; inceledikleri 600 midye
orneginin 64’tintin (% 10.6) Vibrio spp. pozitif bulduklarini bildirmislerdir. Caligmamizda
incelenen 30 midye dolma 6rneklerinden 7’sinin (% 23) Vibrio spp. agisindan pozitif oldugu
gozlemlenmistir. Kabuklularda Vibrio spp. ile kontaminasyon riskine karsi yeterli 1sida pisirmek
onemlidir. Bunun i¢in, buharda pisirme esnasinda kabuklar agilincaya kadar ve agildiktan sonra
en az 9 dakika daha buharda pisirilme, kaynayan suda pisirme esnasinda ise kabuklar agildiktan
sonra 5 dakika daha kaynatilmak suretiyle pisirme islemi tamamlanmalidir [17].
Ulkemizde midye dolmalarin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amacli cesitli caligmalar
yapilmis ve farkli sonuglar rapor edilmistir [18, 19, 20, 21].
Ulusoy ve ark. [18]; ti¢ farkli paketleme (% 100 hava-kontrol grubu, % 50 CO,/% 50 O, % 100
CO;) uyguladiklar1 midye dolmalarin 15 giinliik muhafaza siiresince genel canli sayisindaki
degisimleri incelemisler, depolama siiresi sonucunda genel canli sayilarinin tiim gruplarda
esitlendigini (6 logiokob/g) gozlemlemislerdir. Elde edilen sonuglarin arastirma sonuglarimizdan
yiiksek oldugu goriilmiistiir. Ergoniil ve ark. [19], Izmir’in farkli semtlerinden, 25 farkli saticidan
aldiklar1 100 adet midye dolma Orneklerinin mikrobiyolojik kalitesini inceledikleri ¢alismada,
total genel canli sayisimi 1 ile 4.67 log kob/g arasinda bulduklarini bildirmislerdir. Belirtilen
calismadan elde edilen genel canli sayisi ile inceledigimiz orneklerin ortalama genel canl
sayisinin benzer oldugu goézlenmistir.
Aksu [20] yapmus oldugu ¢alismada inceledikleri 10 adet midye dolma 6rneginde, TAMB ve
koliform bakteri sayilarini sirastyla 1,51 x 10° kob/g ve 2,9 x 10° kob/g tespit etmesine ragmen
orneklerin hicbirinde S. aureus 'a rastlamadiklarini ifade etmiglerdir. Yapilan baska bir calismada
[21] ise, 20 midye dolma mikrobiyolojik agidan incelenmis; TAMB sayis1 2,5 x 10* kob/g,
koliform bakteri sayis1 5.9 x 10° kob/g tespit edilirken koagulaz pozitif S. aureus tespit
edilememistir. Genel canli say1s1 géz oniine alindiginda ¢aligmamizda elde edilen degerlerin Oner
ve Erol [21]’iin bulduklar1 degerlerden daha yiiksek oldugu, Aksu’nun bildirdigi degerlerden ise
daha diisiik oldugu gorilmiistiir. Ancak S. aureus bakimindan elde edilen veriler; hem Aksu’nun
[20] hem de Oner ve Erol’iin [21] bildirdigi degerlerden yiiksek bulunmustur. Coliform
bakterilere 6rneklerimizin hicbirinde rastlanmadig: icin, hem Oner ve ark. [21] hem de Aksu’nun
[20] bildirdikleri degerlerden diisiik oldugu goriilmiistiir.
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B. cereus toprakta sebzelerde, birgok ¢ig ve islenmis gidada yaygin olarak bulunan aerobik spor
forma sahip bakterilerdir. > 10° B. cereus/g iceren gidanim tiiketimi ile zehirlenme meydana
gelebilir [22].

Ates ve ark. [23] ise 30 adet midye dolma 6rneginde B. cereus ve S. aureus sayilarini sirasiyla 1,3
x 10° ve 2,1 x 10’ kob/g tespit ettiklerini bildirmislerdir. Calismamizda bulunan B. cereus ve S.
aureus sayilar1 Aksu [20], Ates ve ark. [23]’nin bulduklar1 degerlerden yiiksek oldugu
gorilmiistir.

L. monocytogenes dogada genis bir yayilim gosteren; insan bagirsagi, evcil hayvanlar, kuslar,
bircok giday1r kapsayan sayisiz gevresel orneklerden izole edilmis bir patojendir. Kontamine
edilmis sularda filtrasyonla beslenen kabuklularda 6zellikle midyelerde sikga rastlanabilmektedir
[24, 25, 26, 27, 28]. Goksoy ve ark. [29] inceledikleri 50 midye Orneginden 5’inde L.
monocytogenes’e rastlamig, Soultus ve ark. [30]; Yunanistan’in kuzey kiy1 denizinden elde
ettikleri 102 midye’nin 8’inde Listeria spp. tespit ettiklerini bunlardan sadece 1’inin L.
monocytogenes oldugunu bildirmislerdir. Ancak Terzi ve ark. [31] ise inceledikleri 25 6rnegin
hicbirisinde L. monocytogenes tespit edemediklerini vurgulamiglardir. Yapmis oldugumuz
caligma ile diger calismalar karsilastirildiginda genel olarak TAMB sayilarinin paralel oldugu,
ancak koliform bakteri, S. aureus ve B. cereus sayilar1 arasinda farkliliklar oldugu gortlmiistiir.
Bu farklilarin nedeninin ise drneklerin temin edildigi bolge, iiretim ve muhafaza kosullarindan
kaynaklandig: diistiniilmektedir.

5.SONUC

Sonug olarak yapilan calismada; Aydm ve Izmir illerinde sokak tezgahlarinda tiiketime
hazir halde satiga sunulan midye dolmalarin; iiretimi ve/veya satisi sirasinda hijyenik kosullara ve
muhafaza sartlarina yeterince dikkat edilmemesi nedeniyle genel olarak mikrobiyolojik
kalitelerinin diisiik oldugu soylenebilir. Incelenen &rneklerde; S. aureus, B. cereus ve Vibrio spp.
gibi patojenlerin tespit edilmesi, halk saglig1 agisindan biiyiik risk teskil etmektedir. Bu anlamda
ham maddenin elde edilmesi, islenmesi, muhafaza ve satisinda gerekli hijyenik tedbirlerin
almmasi, halk sagligi ve gida giivenligi agisindan oldukca 6nemlidir.
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