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BEYSEHIR’'DE URETILEN DONDURULMUS SUDAK BALIGI (Stizostedion lucioperca)
FILETOLARININ BAKTERIYOLOJIK KALITESI

K. Kaan TEKINSEN®' Mukadderat GOKMEN?

Bacteriological Quality of Frozen Pikeperch Fish (Stizostedion lucioperca) Fillets
Produced in Beygehir

Ozet: Arastirmada, Konya'nin Beygehir ilgesindeki HACCP sertifikasina sahip beg su Grnleri isleme tesisinden temin edilen 80 adet
donduruimus sudak balidi filetosu, Tanim ve Kéyisleri Bakanhgi Su Urlinleri Yénetmeligi gergevesinde, bakteriyolojik kalitesi yéntinden
incelendi, Numunelerin toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteri ve Staphylococeus aureus sayilarinin sirasiyla ortalama 8.5x10°
kobl/g, 44 EMS/g ve 3.7x10 kob/g diizeyinde oldugu, numunelerin higbirinde Escherichia coli, Salmonella spp., Vibrio parahaemolyticus
ve V. cholera’ya rastlanmadig: belirlendi. Bununia birlikte numunelerin, % 12.5'inin koliform bakteriyi 150-1100 EMS/g diizeyinde igerdigi
ve % 2.5'inin koliform bakteri bakimindan Su UrGnleri Yénetmeligi'ne uymadidi tespit edildi. Sonug olarak sudak balig filetolarinin halk
saghg agisindan tehlike arz etmedigi ancak numunelerin % 12.5'inin koliform bakteri igerdigi dikkate alindiginda bu numunelerin temin
edildigi bazi isletmelerin hijyenik kogullara tam olarak sahip olmadigi, dolayisiyla sanitasyon kurallarina yeterli diizeyde uymadig kanisina
varildi.

Anahtar Kelimeler: Sudak balid, bakteriyolojik kalite, dondurulmus, fileto

Summary:In this research, eighty frozen Pikeperch fish fillets obtained from five aquacultural facilities of Beysehir, Konya with HACCP
sertification were analysed for the bacteriological qualities with respect to the Turkish Ministry of Agriculture and Rural Affairs Aquacultural
Regulation. The average total aerobic mesophilic, coliform bacteria and Staphylococcus aureus counts were 8.5x10" cfu/g, 44 MPN/g
and 3.7x10 cfu/g, respectively. None of the samples contained Escherichia coli. Salmonella spp., Vibrio parahasmolyticus and V. cholera.
Of the samples 12.5 % contained coliform bacteria 150-1100 MPN/g and 2.5 % for coliform bacteria counts did not comply the current
bacteriological standards in Aquacultural Regulation. In conclusion, pikeperch fish fillets do not possess any risk for public health in
terms of bacterial pathogens, but presence of the coliform bacteria in the samples of 12.5 % indicates that in some aquacultural facilities
of Beysehir has not been possessed of hyglenic conditions completely and has not been carried enough sanitation principle.
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Girig

Giinimuzde bilingli beslenme aligkanliklarinin
yerlesmesi, toplumlarin proteinden zengin ve kolay
sindirilebilir gidalara y6énelmesini saglamaktadir.
Bu anlamda su drtinleri yiiksek protein igerigi,
doymamis yag asitlerini ve esansiyel amino asitleri
ylksek oranda bulundurmasi sebebiyle 6nemli bir
besin kaynagi olusturmaktadir (Gékoglu, 2002; Diler
ve ark., 2003; Bilgin ve ark., 2005). Diger taraftan su
ariinleri iginde 6nemli bir yer tutan balik, soguk kosullar
altinda muhafaza edilse dahi otoliz ve oksidasyonla
hizla kalite kayiplarina ugrayabilen, mikrobiyolojik
yollarla gok kolay bozulabilen besin maddeleri arasinda
bulunmaktadir (Garthwaite, 1992; Demirci ve Orak,
1999). Ayrica su Urlnleri gida kaynakli hastaliklara
neden olan gidalar iginde Ust siralarda yer almakla,
bu hastaliklarin biytk bir kisminda biyotoksinler,
biyojenik aminler ve virisler rol oynamaktadir. Bununla

birlikte su drinleri birgok patojen bakterinin
tasinmasina da vasita olmaktadir (Davies ve ark.,
2001; Basti ve ark., 2006; Herrera ve ark., 2006).

Su drlinlerinden kaynaklanan hastalik risklerinin
belirlenmesinde indikatér bakterilerin yani sira
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella
spp., Vibrio parahaemolyticus, V. cholera gibi birgok
patojen bakterinin de arastirilmasi 6nem arz etmektedir
(Davies ve ark., 2001; Shin ve ark., 2004; Basti ve
ark., 2006; Herrera ve ark., 2006). Bu hususta
dondurulmus baliklarin sahip olmasi gereken
mikrobiyolojik degerler birgok tilkede oldugu gibi
Tirkiye'de de (Tablo 3) (Tarim ve Kéyisleri Bakanlidi,
1995) belirlenmistir.

Su drdnlerinin bakteriyel durumu; baslica
yakalandig! su kaynagdinin bakteriyolojik kalitesi,
yerlesim yerlerine ve kirlilik alanlarina uzakhgi ile
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isleme tesislerinde uygulanan teknik ve sartlarla
yakindan ilgilidir (Fedhusen, 2000; Basti ve ark.,
2006). Baliklar baglica dondurma, tuzlama, kurutma,
dumanlama ve isitma ydntemleri uygulanarak
islenmektedir (Bilgin ve ark., 2005). Bu islemler icinde
dondurma iglemiyle baliklarin kalite diizeyleri ve besin
degerleri, diger yontemlere nazaran, daha uzun siire
muhafaza edilmektedir. Dondurma islemlerinde, su
buz kristallerine donistagu igin mikroorganizmalar
tarafindan kullanilamamakta dolayisiyla tim kimyasal
ve enzimatik reaksiyonlarin durmasina bagl olarak
gidanin bozulmasi yavaslamaktadir (Unal, 1994;
Boyacioglu, 1999; Olgunoglu ve ark., 2002). Ancak
arzulanan bu etkinin istenilen diizeyde saglanabilmesi,
baligin, hijyen ve sanitasyon kurallari gergevesinde,
teknigine uygun dondurma ve muhafaza islemlerini
uygulayan modern igleme tesislerinde islenmesiyle
mumkin olmaktadir (Gokoglu, 2002; Baygar ve ark.,
2004).

Uzun levrek, mahalli olarak Akbalik, Dislibalik
olarak da anilan Sudak (Stizostedion lucioperca)
Turkiye'de gol ve gdletlerde baliklandirma yoluyla
dretilen, lezzeti ve bol verimliligiyle ekonomik degeri

ok ylksek bir tath su baligidir (TSE, 1988). Devlet
statistik Enstitiisti 1997 verilerine gére toplam 50460
ton olan tath su bali§i Gretiminde 1500 tonluk bir
uretim payina sahip olan Sudak, dondurulmus fileto
olarak ihrag edilebilme imkani bakimindan 6nde gelen
balik tlrlerinden biridir (Celik ve Gerek, 2002;
Olgunoglu ve ark., 2002). Bu balik tirti 1955 yilinda
Avusturya’'dan ithal edilen yavru sudak baliklarinin
dnce Egirdir daha sonra da Beysehir géliine
birakilmasiyla yetistirimeye baglanmis, Avrupa
tlkelerine fileto olarak satilan &nemli bir ihrag triind
haline gelmistir (Karakaya ve Kilig, 1995; Balik ve
ark, 2007). Bu balgin dondurulmus fileto Gretimi
yetistiricilik agisindan Turkiye'de énemli bir potansiyel
arz eden 6zellikle Beysehir'de, gol cevresine kurulu,
entegre su Urinleri igleme tesislerinde yapilmaktadir,

Su urunleri dretimi iginde balik filetosu Gretimi
genellikle ihracat amach yapilmakta ve bu amagla
teleost (kemikli) iri baliklar tercih edilmekiedir. Fileto
hazirlama iglemi 6ncesinde, baligin i¢ organlarinin
¢ikartilmas: ve fileto hazirlama sonrasinda uygulanan
dondurma islemleri filetonun bakteriyolojik kalitesini
etkileyen en 6nemii islemlerdir (FAO, 1974; Gékoglu,
2002). Nitekim sudak gibi teleost tatl su baliklarinin
bagirsak mikroflorasinda Aeromonas cinsi ve 6zellikle
Enterobacteriaceae familyas| bakterilerin dominant
oldugu (Diler ve Diler, 1998) dikkate alindiginda,
baligin i¢ organlarinin gikartiimasi sirasinda bu iglemin
egitimli kisiler tarafindan fileto hazirlama alanindan
ayr bir alanda yapilmasi filetonun bakteriyolojik kalitesi
agisindan 6nem tasimaktadir (Gékoglu, 2002). Ayrica
hazirlanan filetolarin muhafaza siresinde kalitelerinin
korunabilmesi agisindan -35/ -45° C'de dondurulmasi
ve -20 / -22° C'de depolanmasi dnerilmektedir (Acara,
1983; Gokoglu, 2002; Olgunoglu ve ark., 2002).
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Su Qrtnlerinin kalite kriterlerini belirlemeye ve
ozellikle patojen bakterilerin mevcudiyetlerini
arastirmaya yonelik Avrupa ve Amerika'da birgok
arastirma (Van den Broek ve ark., 1984; Lu ve ark.,
1988; Ayulo ve ark., 1994; Lyhs ve ark., 1998; Ripabelli
ve ark., 1999; Baffone ve ark., 2000; Daniels ve ark.,
2000; Destro, 2000; Davies ve ark., 2001; Herrera
ve ark., 2006; Pereira ve ark., 2006) yapiimis olmasina
ragmen Turkiye'de bu konuya yonelik oldukga kisitli
sayida aragtirma (Arslan, 1993; Arslan ve ark., 1997;
Dokuzlu ve Gungen, 2006) yapilmis ve bu alana
yonelik ¢aligsmalar (Arslan ve ark., 1996; Demirci ve
Orak, 1999; Arslan ve Kok, 2001; Celik ve Gerek,
2002; Diler ve ark., 2002; Olgunoglu ve ark., 2002;
Diler ve ark., 2003; Kok ve Arslan, 2003; Baygar ve
ark., 2004; Bilgin ve ark., 2005) daha ziyade su
Urinlerinde muhafaza yéntemleri ile depolama
slirecinde meydana gelen duyusal ve kimyasal kalite
degisimlerinin tespiti Gzerine olmustur. Tirkiye'de
dnemli bir ihrag kaynadi olan islenmis ve dondurulmusg
su Urtinlerinin bakteriyolojik kalitesi (zerine bilimsel
galigmalarin yapilmasi, bu Griinlerin ihracatinda en
onemli kriter olan, bakteriyolojik standartlara
uygunlugun belirlenmesini, daha agik bir anlatimla
karsilagilabilecek muhtemel sorunlarin bilinmesini ve
isletme uygulamalarinin gbézden gegirilmesini
saglayacaktir. Bu baglamda mevcut arastirmayla
Tiirkiye icin 6nemli bir ihrag maddesi olan dondurulmus
sudak balig: filetolarinin, bakteri igerigi, 6zellikle
patojen bakteriler ydniinden incelenerek bakteriyolojik
kalitesinin belirlenmesi amaglanmisgtir.

Materyal ve Metot
Numunelerin Alimi

Arastirmada materyal olarak kullanilan
dondurulmus sudak balig: (Stizostedion lucioperca)
filetolari Konya'nin Beysehir ilgesindeki, HACCP
serlifikasina sahip, bes adet su Urinleri isleme
tesisinden, Temmuz — Aralik 2005 tarihleri arasinda,
temin edildi. Alinan 80 adet numune yaklasik 200'er
g miktarlarda steril pogetlere konarak, dondurucuda
bekletilerek sogutulan termoslu tasiyici kaplarla
laboratuara getirildi. Laboratuara getirilen numuneler
-20° C de muhafaza edilerek 36 saat iginde analizlere
alindi.

Numunelerin Coziindiiriilmesi

Steril posetlerdeki numuneler buzdolabinda 2-
5° C'de 18 saat sireyle tutularak yavas ¢éziindirme
islemine tabi tutuldu (Hemakim, 1999).

Bakteriyolojik Analizler

Numunelerin 10"lik seyreltileri steril pogetlerde
Stomacher'de (Colworth Stomacher Lab-Blender
400), diger (10™'e kadar) ondalik seyreltileri % 0.1'lik
steril peptonlu suda (Oxoid CM 9) hazirland: (Harrigan,
1998).
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Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB)
sayiminda Plate Count Agar (Oxoid CM 325) kullaniid.
Plaklar 35° C'de 48 saat inkiibasyona birakildi.
Inkiibasyon sonrasi plaklarda olusan koloniler sayild
(Bridson, 1998).

Koliform bakterilerin sayiminda tgli tip en
muhtemel say1 (EMS) metodu uygulandi. lzolasyon
icin, 1/10, 1/100 ve 1/1000'lik dilisyonlar, 10 ml Laurly
Sulphate Tryptose Broth (Oxoid CM 451) besiyerini
ve Durham tlpind igeren tiplere 1 ml miktarlarda
inokille edilerek 35° C'de 48 saat sireyle inkiibe
edildi. Gaz olugsumu gézlenen tiplerden dogrulama
i¢in Brilliant Green Bile Broth (Oxoid CM 31) besiyeri
iceren ve Durham tipl bulunan tlplere 6zeyle
inokilasyon yapildi. 35° C'de 48 saat inkiibasyonu
takiben gaz olusumu gosteren tipler EMS tablosuna
gbre degerlendirildi (FDA, 2002).

E. coli izolasyonu igin EMS metodu uygulandi.
Izolasyon igin, koliform izolasyonunda gaz olusumu
gosteren Laurly Sulphate Tryptose Broth'lu (Oxoid
CM 451) tiiplerden 10 ml EC Broth (Merck 10765)
besiyeri igeren ve Durham tlp(i bulunan tliplere 6zeyle
inokiile edildi. 45.5° C'de 48 saat inkiibasyondan
sonra gaz olusumu gdzlenen tiplerden Levine Eosin
Methylene Blue Agar (Oxoid CM 69) besiyerine 6zeyle
inokiilasyon yapilarak 35° C'de 24 saat inkiibe edildi.
Karakteristik (2-3 mm ¢apinda siyah merkezli, metalik
yesil parlak renkli) kolonilere Nutrient Agar (Oxoid
CM 3) besiyerinde 35° C'de 24 saat saflastirmayi
takiben dogrulama igin IMVIC testleri uygulandi. Indol
ve metil red pozitif sonug verenler EMS tablosuna
gbre degerlendirildi (FDA, 2002).

Staph. aureus sayiminda izolasyon igin ylizey
yayma yontemiyle Baird Parker Agar'a (Oxoid CM
275) ekim yapildi. 35-37° C'de 24-48 saat inkiibe
edilen plaklarda olusan gri/siyah renkli etrafinda geffaf
zon bulunan (tipik) ve bulunmayan (atipik) koloniler
sayildi. Plakdan segilen 3-5 tipik ve atipik koloniye
koagulaz testi (Oxoid-Staphytect Plus DR 850 M)
uygulandi. Koagulaz pozitif olan kolonilerin sayisi
seyreltim faktori dikkate alinarak belirlendi (Bridson,
1998).

Salmonella spp. izolasyonu igin tamponlanmig
peptonlu suda (Oxoid CM 509) 24 saat 6n
zengilestirme yapilan numunelerden 10 ml Muller-
Kaufmann Tetrathionate Broth (Oxoid CM 343) ve
Rappaport-Vassiliadis Enrichment Broth (Oxoid CM
669) besiyeri igeren ayri tiplere sirasiyla, 1 ml ve 0.1
ml miktarlarda inokiilasyon yapilarak, 37° C ve 41.5°
C'de 24 saat slreyle secici zenginlestirme islemi
uygulandi. Bu besiyerlerinden 6zeyle Xylose-Lysine-
Desoxycholate (XLD) Agar (Oxoid CM 469) ve Brilliant
Green (BG) Agar (Modified) (Oxoid CM 329)
besiyerlerine inokilasyon yapilarak 37° C'de 24 saat

inkiibe edildi. Ureme goésteren tipik (BG Agar'da
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kirmizi zonlu pembe-kirmizi, XLD Agar’da pembe
zonlu siyah merkezli) koloniler Nutrient Agar (Oxoid
CM 3) besiyerinde 37° C'de 24 saat saflagtirmay
takiben biyokimyasal identifikasyon test kitiyle
(Biomerieux Inc. api 20 E) dogrulandi ve degerlendirme
tablosuna gore pozitif/inegatif seklinde degerlendirildi
(ISO, 2002).

V. parahaemolyticus izolasyonu igin % 3 sodyum
klorir igeren alkalinli peptonlu suda zengilestirme
yapilan numunelerin ylzeylerinden alinan 3-5 6ze
dolusu inokulum Thiosulfate Citrate Bile Sucrose Agar
(Merck 10263) besiyerine inokule edilerek 37° C'de
24 saat inklbe edildi. Ureme gdsteren tipik (2-3 mm
¢apinda ortalar yesil mavi) koloniler Nutrient Agar
(Oxoid CM 3) besiyerinde 37° C'de 24 saat
inkiibasyonu takiben biyokimyasal identifikasyon test
kitiyle (Biomerieux Inc. api 20 E) dogrulandi ve
degerlendirme tablosuna gdre pozitif/negatif seklinde
degerlendirildi (FDA, 2004).

V. cholera izolasyonu igin alkalinli peptonlu suda
zengilestirme yapilan numunelerin ylizeylerinden
alinan 3-5 6ze dolusu inokulum Thiosulfate Citrate
Bile Sucrose Agar (Merck 10263) besiyerine inokile
edilerek 37° C'de 24 saat inklibe edildi. Ureme
gosteren tipik (blyik, diz, hafif yassi, opak
merkezli,yan seffaf san) koloniler Nutrient Agar (Oxoid
CM 3) besiyerinde 37° C’de 24 saat inkiibasyonu
takiben biyokimyasal identifikasyon test kitiyle
(Biomerieux Inc. api 20 E) dogruland: ve degerlendirme
tablosuna gore pozitif/negatif seklinde degerlendirildi
(FDA, 2004).

istatistiksel Analizler

SPSS Istatistiksel Veri Analiz Yontemi'nden
yararlanilarak, bulgularin belirtici (descriptive) istatistik
degerleri tespit edildi (Ozdamar, 1997).

Bulgular

Dondurulmus sudak balidi filetosu numunelerine
ait bakteriyolojik analiz bulgular: Tablo 1'de, Tarnm ve
Kéyisleri Bakanh@i (1995) Su Uriinleri Yénetmeligi'ne
gore dondurulmus balikta mikrobiyolojik degerler
(Tablo 3) dikkate alinarak hazirtanan, bakteri sayilarinin
siklik dagilimi ise Tablo 2'de gOsterilmektedir.

Tablo 1'de gériildigu gibi, numunelerde toplam
aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteri ve Staph.
aureus'un sirasiyla, % 87.5, % 12.5 ve % 8.75
oraninda bulundugu, ortalama 8.5x10* kob/g, 44
EMS/g ve 3.7x10 kob/g dizeyinde oldugu tespit
edilmistir. Diger taraftan numunelerin hig birinde E.
coli, Salmonella spp., V. parahaemolyticus ve V.
cholera'ya rastlanmamistir.

Tablo 2 incelendiginde, numunelerin tamaminda
TAMB sayisinin €1.0x10” kob/g, Staph. aureus
sayisinin £5.0x10" kob/g, % 97.5'inde koliform bakteri
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Tablo 1. Sudak Baligi Filetolarinin Bakteriyolojik Analiz Bulgular
Bakter1 Sayist* Pozitif

‘ Numune

Bakter: - - Numune Bakten: Sayisi*
Sayisi X S x Sayist
EnAz EnCok

TAMB 80 85x107  3.6x104 70 (87.5) 1.2x10%  1.8x10¢
Koliform Bakteri 80 44 20 10 (12.5) 150 1100
E. coli 80 <3 g 0 (0) ¥ &
Staph. aurens 80 3.7x10 1.9x10 7(8.75) 1.0x10  1.0x10°
Salmonella spp. 80 25g’datespitedilmedt 0 (0) - -
" parahaemolyticus 80 25 g'da tespit edilmedi 0 (0) - -
I cholera 80 25 g’datespitedilmeds 0 (0) - -

TAMB : Toplam aerobik mezofilik bakteri

X : Ortalama

S x : Standart Hata

* : Koliform Bakteri ve E. coli'de EMS/g. digerlerinde kob/g seklinde belirtilmektedir.

() igindeki sayilar numune sayisinm yiizdesini gostermektedir.

Tablo 2. Sudak Baligi Filetolarindaki Bakteri Sayilarinin Siklik Dagilimi

Numune sayisi

TAMB (kob/g) Koliform (EMS/g) Staph. aureus (kob/g)
<1.0x10° 1.0x105-1.0x107 >1.0x107 <160 160-210 >210 <LOxI0® 1.0x10°-5.0x10° >5.0x10°
76 4 - 74 4 2 78 2 -

(93) &) (92.5) 5) (2.5) (97.5) (25)

TAMB : Toplam acrobik mezofilik bakten

sayisinin <210 EMS/g oldugu anlasiimaktadir. Tablo
1 ve 2 birlikte deg@erlendirildiginde ise numunelerin %
97.5'inin Tablo 3'de belirtilen dondurulmus balikta “M”
degerine uygun oldugu orlaya gikmaktadir.

Tartisma ve Sonug

Bu arastirmada, 80 adet dondurulmus sudak
balig: filetosunun bakteriyolojik kalitesi, Tarim ve
Koyisleri Bakanlidi (1995) Su Urlnleri Yénetmeligi'ne
gbre dondurulmus balikta mikrobiyolojik degerler
(Tablo 3) gergevesinde degerlendirilerek, incelendi.
Bu amagla ilgili ydnetmelige gore analize alinan 5
numunenin en fazla 2 tanesinde bulunabilecek
maksimum deger olan “M" degeri, numuneler igin
maksimum deger olarak dikkate alind..

Numunelerin tamaminda <10" kob/g diizeyinde
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() igindeki savilar numune sayismun ytizdesini gostermektedir.

bulunan dolayisiyla Su Urlinleri Yénetmeligi'ndeki
(Tanm ve Koyisleri Bakanhgi, 1995) limite uygun olan
TAMB sayisi, ortalama 8.5x10* kob/g dlizeyinde ve
numunelerinin % 87.5'inde belirlenmis, numunelerin
% 12.5'inde ise < 10 kob/g dlizeyinde tespit edilmistir.
Numunelerin % 12.5'inde TAMB sayisinin < 10 kob/g
diuzeyinde bulunmasi bu numunelerin diger
numunelere nazaran daha uzun bir siire dondurularak
depolanmis ve dondurma isleminin etkinligine bagl
olarak aerobik mezofilik bakterilerin yikimlanmis
olabilecegini akla getirmektedir. Arastirma verileri,
Arslan ve ark.'nin (1997) derisiz vakumlanmis Aynali
Sazan (Cyprinus carpio L.) filetolarinda -18° C'de
muhafazanin 0. ve 1. aylarda tespit ettigi degerlerle
(sirasiyla ortalama 4.71, 4.58 log10/g) ve 95 adet
dondurulmus sudak baligi filetosunda ortalama 5.8x10"*
kob/g diizeyinde TAMB belirleyen ve numunelerin
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Tablo 3. Tarim ve Kéyisleri Bakanhi@i Su Urlinleri Yonetmeligine Gére
Dondurulmus Balikta Mikrobiyolojik Degerler

Bakten n c m M
TAMB 5 2 10° 107
Koliform Bakten * 5 2 160 210

E. coli * 5 2 9 12
Staph. aureus 5 2 10° 5x10°
Salmonella spp. 10 0 25 g'da bulunmayacaktir
V. parahaemolyticus 10 0 25 g'da bulunmayacaktir
V. cholera 10 0 25 g’da bulunmayacaktir

TAMB : Toplam aerobik mezofilik bakteri
n : Analize almacak mumune sayisi

¢ : M degeri tagryabilecek en fazla numune sayisi

m : n-c sayidaki numunenm g inda bulunabilecek en fazla deger M : ¢ sayidaki numunenm

g inda bulunabilecek en fazla deger

tamaminin TAMB ydniinden ilgili ydnetmelikteki (Tarim
ve Kdyisleri Bakanhidi, 1995) limitin altinda oldugunu
belirten, Dokuzlu ve Gingen'in (2006) degeriyle
yakinlik gbstermektedir. Degerler Oztirk ve
Ciftgioglu'nun (1996) dondurulmus Somon bahgi
(Salmo salar) filetosunda, Diler ve ark.'nin (2002)
Egrez baliinda (Vimba vimba tenalla) tespit ettigi
degerierle de (sirasiyla ortalama 8.6x10 kob/g, 2.7x10*
kob/g) paralellik arz etmektedir. Diger taraftan degerler,
Arslan'in (1993) yaz mevsiminde Aynall Sazan kas
omeklerinde tespit ettigi, Van den Broek ve ark.'nin
(1984) 242 adet balik filetosunda buldugu dederlerden
disik bulunmustur. Bu durum bazi aragtirmacilarin
da (Fedhusen, 2000; Basti ve ark., 2006) ifade ettigi
gibi toplam bakteri yiikiinin baglica baligin yakalandigi
su kaynaginin bakteriyolojik 6zelligine, isleme
tesislerinin igleme teknikleri ile sartlarina ve muhafaza
sekillerinin farkliligina bagh olarak degisiklik
gostermesiyle agiklanabilir.

Koliform bakteri sayisi ortalama 44 EMS/g
dlizeyinde ve numunelerinin % 12.5'inde (150-1100
EMS/g arasinda) belirlenirken, E. co/i numunelerin
higbirinde tespit edilememigtir. Numunelerin % 97.5'i
koliform bakteri sayisi (< 210 EMS/g) bakimindan Su
Urlnleri Yénetmeligi'ne (Tanim ve Kéyisleri Bakanhg:,
1995) uyum goéstermekte, Arslan ve ark.'nin (1997)
derisiz vakumlanmig Aynali Sazan filetolarinda -18°
C'de muhafazanin 5. ve 6. aylarda tespit etligi (sirasiyla
ortalama 1.65, 1.61 log 10/g), Dokuzlu ve Glngen'in
(2006) dondurulmus sudak balig filetosunda buldugu
degerlerle (ortalama 52.4 EMS/g) de kismen uyum
saglamaktadir. Ayrica veriler inceledikleri numunelerin
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* : En Muhtemel Say1 (EMS) tablosuna gore

% 96.8'inde koliform bakteri sayisinin <210 EMS/g
oldugunu ve numunelerin higbirinde E. colinin tespit
edilmedigini belirten Dokuzlu ve Giingen'in (2006)
bulgularini dogrulamaktadir. Koliform bakteri sayisi,
Oztirk ve Ciftgioglu'nun (1996) dondurulmug Somon
bahg: filetosu ile Diler ve ark.'nin (2002) Egrez
baliginda tespit ettigi degerlerden disik bulunmustur.
Bu durum, Fedhusen (2000) ile Basti ve ark.'nin
(2006) belirttigi gibi incelenen numunelerin, temin
edildigi veya islendigi yerin muhtemelen sanitasyon
kosullarinin ve/veya su kaynaginin farkl olmasiyla
agiklanabilir.

Numunelerin % 8.75'inde (1.0x10-1.0x10° kob/g
arasinda) ortalama 3.7x10 kob/g diizeyinde tespit
edilen Staph. aureus sayisi, dondurulmus sudak balig
filetolarinda Staph. aureus'un < 1.0x10' kob/g
oldugunu belirleyen Dokuzlu ve Giingen'in (2006)
degerleriyle (ortalama 3.2x10 kob/g) benzerlik
gOstermektedir. Ayrica sonuglar, bes farkl tirdeki 50
adet balik numunesinin % 30'unda Staph. aureus'u
< 1.0x10 kob/g diizeyinde tespit eden Herrera ve
ark. (2006) ile 39 adet Gimiis Sazani'nin
(Hypophthalmichthys molitrix) bir tanesinde Staph.
aureus'u 1.0x10°-1.0x10° kob/g araliginda belirleyen
Basti ve ark.'nin (2006) degerleriyle uyumluluk
gostermektedir. Numunelerin tamami Staph. aureus
yoninden Su Urilnleri Yonetmeligi'nde (Tarim ve
Kayigleri Bakanhg@i, 1995) belirtilen limitle (“M” degeri)
uyumliu bulunmustur.

Su Uriinleri Yénetmeligi'nde (Tarim ve Kéyisleri

Bakanhgi, 1995) dondurulmug balik numunelerinin
25 g'inda Saimonella, V. parahaemolyticus ve V.
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cholera’min bulunmamasi gerektigi belirtiimektedir,
Incelenen numuneler ilgili yénetmelige gore
Salmonella, V. parahaemolyticus ve V. cholera
yoninden uygun bulunmustur. Salmonella'nin
numunelerde tespit edilmemesi baliklarin yakalandig
su kaynaginin insan ve omurgall hayvanlarin digkisi
veya lagim sulanyla kirletilmedigi diger bir ifadeyle
temiz oldugu ve/veya islendidi isletmenin hijyen
kurallarina riayet ettigi izlenimini vermektedir. V.
parahaemolyticus ve V. cholera'nin numunelerde
tespit edilmemesi ise dondurulmus filetolarin -20°
C'de muhafaza edilmesiyle agiklanabilir. Clnka bu
iki bakteri tuz isteklerinin farkli olmasina kargin -10
—-20° C'de hizla canlihgini kaybederler (Erol, 2007).
Nitekim benzer birgok aragtirmada (Van den Broek
ve ark., 1984, Davies ve ark., 2001; Dokuzlu ve
Glingen, 2006; Herrera ve ark., 2006; Pereira ve ark.,
2006) numunelerin gogunlugunda veya tamaminda
Salmonella, V. parahaemolyticus ve V. cholera'ya
rastlanmadig belirtilmektedir.

Sonug olarak, Beysehir ilgesindeki su Uriinleri
isleme tesislerinden temin edilen dondurulmus sudak
baligi filetolarinin halk saghg: agisindan tehlike arz
etmedi@i; ancak numunelerin % 12.5'inin 150-1100
EMS/g dizeyinde koliform bakteri igerdigi dikkate
alindiginda bu numunelerin temin edildigi bazi
isletmelerin hijyenik kosullara tam olarak sahip
olmadigi, diger bir anlatimla sanitasyon kurallarina
yeterli dizeyde uymadigi anlagiimaktadir. Hijyenik
kalitede strekli glivenilir Griinlerin elde edilmesi igin
igletmelerin, ilgili kurumlar tarafindan dizenli
denetlenmeleri ve HACCP sistemini tam olarak yerine
getirmelerinin saglanmasi gerekmektedir.
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