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Oz

Bu calismada Istanbul ili piyasasinda satisa sunulan midye dolmalarmm mikrobiyolojik kalitesi incelenmistir.
Bu amagla Istanbul’un farkli ilgelerindeki agik (seyyar satict) ve kapah (restoran, biife) mekanlarda satisa
sunulan toplam 50 6mek toplanmug ve toplam aerobik koloni sayisi, Escherichia coli saysi, koagiilaz pozitif
stafilokok sayst, Bacillus cereus sayist ve Salmonella spp. varlii yoniinden analiz edilmistir. Toplam aerobik
koloni sayisi agik mekanlardan temin edilen 25 midye dolma 6meginde 2,20-7,23 log kob/g (ortalama 6,27
log kob/g), kapali mekanlardan temin edilen 25 midye dolma 6meginde 2,11-5,34 log kob/g (ortalama 4,27 log
kob/g) arasinda saptanmis olup, ortalamalar arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0,05). Agik
mekanlarda satisa sunulan tiiketime hazir midyelerden ikisinde (1,18 ve 1,93 log kob/g), kapali mekanlarda satiga
sunulanlarm ise birisinde (1,70 log kob/g) B. cereus varhg saptanmustir. Incelenen tiim dmekler icinde sadece
birisinde (agik mekan) 1,18 log kob/g diizeyinde E. coli ve 1,60 log kob/g diizeyinde koagulaz pozitif stafilokoklar
tespit edilmistir. Omeklerin hicbirisinde salmonellaya rastlanmamustir. Elde edilen bulgular kapali mekanlarda
satisa sunulan midye dolmalarm mikrobiyolojik kalitesinin agikta satiga sunulanlardan daha iyi olduguna isaret
etmektedir. Oransal olarak diisiik olsa da B. cereus ve E. coli gibi patojen mikroorganizmalar1 igerebilmeleri
nedeniyle midye dolmalardan bazilarinin halk saglig1 agisindan risk olusturabilecegi sonucuna varilmuistir.

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

Microbiological Quality of Stuffed Mussels Sold in Istanbul
Abstract

In this study, the microbiologic quality of stuffed mussels that are sold in Istanbul was investigated. For this
purpose, a total of 50 samples were collected from indoor (restaurants and kiosks) and outdoor (peddlers) sources
in different districts of Istanbul, and analysed for the total count of aerobic colony, Escherichia coli, koagulase
positive staphylococcus, Bacillus cereus and the presence of Salmonella spp. Total counts of aerobic colony were
determined between 2,20 — 7,23 log cfu/g (mean 6,27 log cfu/g) in 25 samples obtained from outdoor and 2,11
— 5,34 log cfu/g (mean 4,27 log cfu/g) in 25 samples obtained from indoor sources. The difference between the
means was statistically significant (p<0,05). Bacillus cereus was detected in two samples (1.18 and 1,93 log cfu/g)
from outdoor and one sample (1,70 log cfi/g) from indoor sources. E. coli (1,18 log cfu/g) and coagulase positive
staphylococci (1,60 log cfi/g) were detected in only one sample (from outdoors). No salmonella was found in
any of the samples. The results indicate that the microbiological quality of indoor stuffed mussels is better than the
ones sold in outdoors. 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, despite very low percentages.

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

Diinya niifusunun hizla arttig1 ve diinyada 6liimlerin %60’ 1nin beslenme kaynakli hastaliklardan
oldugu disiiniildiigiinde, saglikli ve dengeli beslenme, giiniimiiziin en biiylik sorunlarindandir.
Ciinkli yasam sartlar1 hizla degismektedir. Bu yiizden insanlarin saglikli ve dengeli beslenmeleri
icin her agidan giivenilir ve kaliteli gida triinlerine ve iiretim tekniklerine ihtiyaglar1 vardir. Bu
ihtiyacin karsilanmasinda su {irtinleri iiretimi ve teknolojisi dnemli alternatiftir. Deniz tirinlerinin
sindiriminin kolay olmasi, yiiksek miktarda protein, dnemli vitamin (E vitamini gibi) ve mineraller
icermesinden ve igerdikleri yaglarin biiyiik bir kisminin ¢oklu doymamis yag asitlerinden
olugmasindan dolayi, kardiyovaskiiler (kalp-damar) hastaliklar1 riskini azalttig1 i¢in, beslenme
uzmanlarinin 6nerdigi gidalarin basinda yer almaktadir (Alpbaz, 1993; Yilmaz ve ark., 2006).

Deniz {iriinleri tiikketiminde balik gesitlerinden sonra en ¢ok tiiketilen iiriin midyedir. Midyeler
de diger deniz iirlinleri gibi yiiksek besin degerine sahiptir. Ancak bunun yaninda midyeler bazi
durumlarda risk unsuru olabilmektedir. Midyeler, bulunduklar1 ortamin suyunu siizdiikleri igin,
midyelerin yetistikleri/avlandiklar1 bolgelerin ve bu bolgelerdeki suyun kalitesi ¢ok onemlidir.
Ozellikle bu bolgelerde kanalizasyon, ¢op-fabrika atiklar1 baglantis1 varsa, bu bolgelerden
toplanan/avlanan midyelerde kimyasal ve mikrobiyolojik risklerle karsilagiimaktadir (Yabanli ve
ark., 2015; Atabeyoglu ve Atamanalp, 2010; Simsek ve Sultan, 2013; Colakoglu ve ark., 2003;
Seker ve Sarieyyiipoglu, 1998; Kasgar, 1992) .

Ulkemizde yapiminda deniz iiriinlerinin kullanildig1 ve en ¢ok sevilen yiyeceklerin baginda midye
dolma gelmektedir. Midye dolmanin hazirlsanmasi: Midye dolma, kabuklar1 yikanip, bigak yardimi1
ile acilan, fiziksel bulasanlar1 uzaklastirilan midyelerin; piring, ay¢icek yagi, tuz, seker, sogan
ve baharatlardan olusan karisim ile doldurulup, kabuklari sikica kapatilarak ve tencerelere dik
sekilde yerlestirilerek kendi buharinda da pisirilmesi ile elde edilen pratik bir iiriindiir. Ozellikle
sahil kesimlerinde tiiketilen bu iiriin, genellikle restoran ve sokak saticilari tarafindan satisa
sunulmaktadir.

Sahile yakin kisimlarda avciligi yapildigindan, midyelerin mikrobiyolojik kalitesinin diisiik
olmasi, midye dolma tiretim kosullarinin hijyenik olmamasi, i¢ malzemesinin kalitesiz olusu,
iretimdeki personelin hijyen kurallarina uygun hareket etmemesi, liretimde mikrobiyal kalitesi
uygun olmayan malzemelerin kullanim1 ve uygun olmayan sicakliklarda uzun siire bekletilmesi
gibi nedenlerle, midye dolmalari insan saglig1 agisindan riskli gidalar arasinda gosterilmektedir.
Nitekim ge¢miste yapilan ¢alismalarda Staphlyococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus cereus,
Shigella, Salmonella, Vibrio gibi bakterilere sikca rastlanilmustir. (Uzgiin, 2005; Colakoglu ve
ark., 2003; Temelli ve Anar, 2002; Unliitiirk, 1999).

Midye dolma, insan saglhigi agisindan bazi riskleri beraberinde tasimasina ragmen iilkemizde
Ozellikle deniz kenarindaki sehirlerde ¢okga tercih edilmektedir. Her ne kadar daha onceden
yapilan ¢alismalarda soruna isaret edilmis olsa da, son yillarda Istanbul’da atik sularin aritilmasi
konusunda bir ilerleme kaydedilmis; Istanbul’un belli bdlgelerinde denize girilebilir alanlar
acilmigtir. Bu iyilesmenin midyelerin ve bu midyelerden elde edilen iiriinlerin mikrobiyolojik
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kalitesinde de iyilesme yapmasi beklenti dahilindedir. Bu ¢alisma, Istanbul kiyilarindan yakalanan
ve ¢iftliklerden temin edilen midyelerden hazirlanan dolmalarin, mikrobiyolojik kalitesinin
belirlenmesi ve halk saglig1 agisindan degerlendirilmesi amaciyla gergeklestirilmistir.

GEREC VE YONTEM

Midye Dolma Orneklerinin Temini: Calismada kullanilan midye dolma 6rnekleri, Istanbul’un
farkli il¢elerinden her saticidan 4-5 adedi bir numuneyi temsil etmek tizere, 25 sokak saticisindan
ve 25 kapali mekan saticisindan temin edilmistir. Ornekler steril ve soguk muhafaza sartlarinda
laboratuvara getirilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Her bir numuneye ait midye dolmalarin kabuklar steril bigaklarla agilmis ve midye dolma igleri
alarak steril bir ogiitiicli yardimiyla iyice karigmasi saglanmistir. Peptonlu fizyolojik tuzlu su
ile yapilan seyreltmelerden uygun besiyerlerine ekim yapilmistir. Toplam aerobik koloni sayimi
i¢in Plate Count Agar kullanilmistir. Inkiibasyon (30 °C’de 72 saat) sonunda iireyen tiim koloniler
sayilmistir. Elde edilen sonuglar kob/g olarak kaydedilmistir (TS, 2014). E. Coli sayisinin
saptanmasinda Chromocult TBX (Tryptone Bile X-glucuronide) Agar kullanilmistir. Ekim
yapilan petrilerde 44 °C’de 24-48 saat inkiibasyon sonunda gelisen mavimsi yesil renkli koloniler
sayilmistir (TS, 2012). Bacillus cereus sayisinin saptanmasinda Mannitol-EggYolk-Polymyxin
Agar kullanilmistir. Plaklar 44 °C’de 24-48 saat inkiibasyondan sonra siipheli koloniler (eosin
pembesi, lesitinaz pozitif, R tipi) degerlendirmeye alinmistir. Bunlardan temsilen secilerler kanl
agara pasajlanmis; B-hemoliz olusturanlar pozitif olarak kabul edilmistir (TS, 2009). Koagiilaz
pozitif stafilokoklar i¢cin Baird Parker Agar kullanilmistir. Ekim yapildiktan sora 37 °C’de 24
saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda siyah, gri ve kahverengi kolonilere koagulaz
testi uygulanmustir (TS, 2006). Salmonella varliginin tespiti i¢in 370 C’de 18 saat zenginlestirme
(RAPID’Salmonella kapsiil) yapilmis ve ardindan RAPID’Salmonella Agar’a 6ze ile ekim
yapilmistir. Inkiibasyon (37 0C’de 24 saat) sonrasinda magenta renkli koloniler siipheli olarak
degerlendirilmistir. Bu kolonilerden Xylose Lysine Deoxycholate Agar’a ayrica ekim yapilmis;
siyah renkli olanlar pozitif olarak kabul edilmistir (BIO-RAD., 2009; TS, 2002).

istatistiki Analiz

Iki grubun ortalamalar1 arasindaki farkin dnem derecesi t-testi ile belirlenmistir

BULGULAR VE TARTISMA
Acik ve kapali mekanlarda satisa sunulan midye dolma 6rneklerine ait mikrobiyal analiz bulgulari
Tablo 1°de gosterilmistir.
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Tablo 1: Midye dolma orneklerinde saptanan mikroorganizma sayilari (log kob/g)

Mikroorganizma Agik mekan Kapali mekan
n: 25 n: 25
Toplam aerobik koloni En az 2,20 2,11
En ¢ok 7,23 5,34
Ortalama 6,27 4,27
E.coli En az <1,0 <1,0
En ¢ok 1,18 <1,0
Ortalama <1,0 <1,0
B.cereus En az <1,0 <1,0
En ¢ok 1,93 1,70
Ortalama <1,0 <1,0
Koagiilaz pozitif stafilokok En az <1,0 <1,0
En ¢ok 1,60 <1,0
Ortalama <1,0 <1,0

Gida iirtinlerinin ve bulundugu ortamin hijyen
kontrollerinde ve gidalarin raf Omriiniin
tespitinde toplam aerobik koloni sayisi
kullanilmaktadir. Aerobik koloni sayisi
arttikca hijyen kalitesi diismektedir (Unliitiirk,
1999). Gida otoritelerince ve midye dolma
lizerine yapilan caligmalara gore, meze tipi
yiyeceklerde, hazir yemeklerde ve islenmis
yumusakcalarda (kabuklular-cift kabuklular)
toplam aerobik koloni sayisinin 5 log kob/
g’1 gegmemesi tavsiye edilmektedirr (CFS,
2014). Yaptigimiz calismada a¢ik mekanlarda
satisa sunulan yedi, kapali mekanlarda satisa
sunulan bir midye dolma Orneginde toplam
aerobik koloni yiikii 5 log kob/g’dan yiiksek
bulunmustur. Toplamda bu sayilar %16’lik bir
orana tekabiil etmektedir.

Toplam aerobik koloni sayis1 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 Orneklerinde ise 2,11-5,34 log
kob/g (ortalama 4,27 log kob/g) arasinda
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saptanmistir. A¢ik mekanlarda satisa sunulan
orneklerden elde edilen ortalama toplam
aerobik koloni sayilari ile kapali mekanlarda
satilan midye dolmalardan alinan 6rneklerdeki
ortalama toplam aerobik koloni sayilari
karsilastirildiginda, istatiksel olarak anlamli
farklilik tespit edilmistir (p<0,05).

Midye dolmalar ile yapilan ¢alismalarda benzer
veya farkli sonuglar bildirilmistir. Kok ve ark.
(2015), Aydin ve izmir’de sokak saticilarmdan
temin ettikleri 270 adet midye dolma
orneginde toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisini, c¢aligmamizdakine benzer sekilde
2.00-6,44 log kob/g arasinda saptamislardir.
Ayni sekilde Oner ve Erol (1997), midye
dolma orneklerinde nispeten yakin ortalama
toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi
(2,5x10* kob/g) tespit etmislerdir. Durgun
(2013) ise Izmir’den temin edilen 100 midye
dolma Orneginin ortalama toplam mezofilik
aerobik bakteri sayisim1 2,51 log kob/g olarak
bildirmistir. Bu deger, bulgularimizdakinden
oldukca diisiiktiir. Kocatepe ve ark. (2012) da



bulgularimiz1 destekler sekilde Sinop’ta sokak
tezgahlarinda satilan midye dolmalarin toplam
aerob bakteri sayisinin restoranlara oranla daha
yiiksek oldugunu goézlemlemistir. Colakoglu
ve ark. (2003) da Canakkale’de agikta satilan
midye dolmalarmin mikrobiyal yiikiiniin
kapali mekanlardan temin edilenlere gore daha
yiiksek oldugunu bildirmislerdir. Ancak aerob
toplam bakteri icin bildirilen sayilar (kapali
mekanlarda 4.4x10°-8.2x10° kob/g; sokak
satacilarinda 9.9x10%-2.1x107 kob/g) bizim ve
diger calismalardakinden nispeten yiiksektir.
Calismalardaki farkliliklar, hijyenik kosullar
ile agiklanabilir olmakla birlikte, mevsimsel
faktorlerden de kaynaklanmis olabilir.

Istanbul’da daha Onceden yapilan
calismalardaki veriler incelendiginde,
calismamizda saptanan aerob mezofil bakteri
sayr ortalamalarinin daha diisik oldugu
goriilmektedir. Aynm1 sekilde standart olarak
kabul edilen seviyenin (105 kob/g) lizerindeki
ornek sayist calismamizda % 16 iken, bu oran
Tatlisu (2002) tarafindan %63; Hampikyan
ve ark. (2008) tarafindan %25; Bingol ve ark.
(2008) tarafindan %46 olarak rapor edilmistir.

E.  coli, Enterobacteriaceae familyasina
bagli bir bakteridir. Hijyen indikatorii olmasi
itibariyle gida hijyeni kontrollerinde 6nem
tagir. Bunun yani sira bazi E. coli suslarinin
hastalik  yapabildigi de  bilinmektedir
(Halkman, 2013; Esen, 2006). Yaptigimiz
calismada sadece acikta satilan midye
dolma Orneklerinden birisinde 1,18 log
kob/g diizeyinde E. coli saptanmistir. Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik  Kriterler
Yonetmeligi’nde tliketime hazir her tiirlii
salata, sarkiiteri tirlinleri ve soguk mezeler vb.
gida iriinlerinde 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 aykir1 bulunmustur.
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Kocatepe ve ark. (2012), Sinop’ta yaptigi
calismada sokak tezgahlarinda satiga sunulan
midye dolmalarda E. coli bulundugunu;
restoranlardan  temin edilen Orneklerde
ise rastlanmadigini  bildirmislerdir.  Ates
ve ark. (2011), Ankara’da 30 farkli sokak
saticisindan temin ettikleri midye dolma
orneklerinde <3.0-2.4x10° kob/g arasinda E.
coli saptamiglardir. Colakoglu ve ark. (2003),
(Canakkale’de midye dolma orneklerindeki
E. coli sayilarin1 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
bulgularimizdakinden oldukea yiiksektir ve
tamamen hijyenik yetersizlige, 6zellikle etkin
pisirme islemenin yapilmadigina veya pigsme
sonrasi bulagmaya isaret etmektedir.

Gegmis  yillarda  Istanbul’da  yapilan
arastirmalarda da yiiksek seviyelerde E. coli
varligi bildirilmistir. Hampikyan ve ark.
(2008) ve Bingol ve ark. (2008) midye dolma
orneklerinde E. coli sayilarim sirastyla <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 calismalarda bildirilenlerden
diistiktiir. Bu da son yillarda artan gida ve
isyeri denetimlerinin etkili oldugunun bir
gostergesi olarak degerlendirilebilir.

Bacillus cereus, gida zehirlenmesi yapan
mikroorganizmalar  arasindadir.  Piringten
hazirlanan iriinlerde bulunma potansiyeli
oldugundan, midye dolmalar i¢in riskli kabul
edilmektedir. Diger taraftan aerob sporlu
bir bakteri olmasi itibariyle 1sil islemden
etkilenmediginden, midye dolmalarin
muhafazasi sirasinda gelisip ¢ogalmasi
sozkonusu olabilmektedir (Demirci, 2003;
Durgun, 2013; Halkman, 2013; Kayaard;,
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2008). Bununla birlikte Tiirk Gida Kodeksinin
yonetmeliklerinde midye dolmalarda bu
bakteri ile ilgili bir limit bulunmamaktadir.

Calismamizda kapali mekanlarda satigsa
sunulan bir 6rnekte ve agikta satiga sunulan iki
ornekte Bacillus cereus varligina rastlanmigtir.
Ancak pozitif 6rneklerin higbirisinde 3,0 log
kob/g’t agsmamisti. Bu da saymin toksin
olusturacak seviyede ve dolayisiyla gida
zehirlenmesi yapacak seviyede olmadigini
gostermektedir. Bacillus cereus’un gidalarda
(pismis ve kizartilmig piringli {rtinlerde)
10%g limitini astig1 takdirde c¢ok ciddi
zehirlenmelere neden olabilecegi belirtilmistir
(CFS, 2014).

Midye dolmalarla ilgili yapilan diger
calismalarda farkli sonuglar bildirilmistir.
K&k ve ark. (2015), Aydin ve Izmir’de midye
dolma Orneklerinde B. cereus sayisini 2-4,36
log kob/g; Durgun (2013), Izmir’den temin
edilen midye dolma 6rneklerinde ortalama B.
cereus sayisini 0,46 log kob/g; Ates ve ark.
(2011), Ankara’da sokak saticisindan temin
edilen Orneklerdeki B. cereus sayilarint 9.0
x 10'-3.0x10° kob/g olarak bildirmislerdir.
Istanbul’da yapilan bir ¢alismada ise midye
dolma oOrneklerinin  %38,69’unun Bacillus
cereus yiikiiniin 10'-10* kob/g arasinda oldugu
rapor edilmistir (Bingdl ve ark., 2008). E. coli
orneginde oldugu gibi, yaptigimiz ¢aligmadaki
B. cereus bulunma orant ve sayilart bir
iyilesmeye isaret eder sekilde digerlerinden
daha diistiktiir.

Staphylococcus cinsine ait bazi tiirler,
ozellikle koagulaz pozitif olanlar gida
zehirlenmesinden sorumlu tutulmuslardir.
Bakterinin  kendisinden ziyade gidada
olusturdugu toksin zehirlenmeye neden
olmaktadir (Esen, 2006; Tiinger ve ark.,
2005). Varligi, ozellikle personel kaynakli
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bir bulagmaya isaret eden stafilokoklar, 1s1l
islemden sonra rekabet¢ci mikrofloranin
azaldig1 bir ortamda uygun kosullarda hizla
geliserek toksin iiretebilmektedirler. El temasi
ile bulasmanin olabildigi midye dolmalar da
stafilokoklar i¢in riskli kabul edilebilir.

Kapali mekanlardan temin edilen 6rneklerin
hicbirisinde koagulaz pozitif stafilokok
(Staphlyococcus aureus ve arker tiirler)
saptanamazken, ag¢ik mekanlardan temin
edilenlerin birisinde 1,60 log kob/g diizeyinde
tespit edilmistir. CFS (2014) tarafindan
gidalardaki koagiilaz pozitif stafilokoklarin
kabul edilebilir limiti 2,0x10' kob/g (1,3 log
kob/g) olarak belirtilmistir. Calismamizdaki
pozitif 6rnek bile bu limitin altindadir. Diger
taraftan bu bakterinin zehirlenme yapabilecek
diizeyde toksin iiretebilmesi i¢in ulagmasi
gereken say1 10* kob/g ve iizerindedir (FDA,
1992; CFS, 2014). Dolay1siyla mevcut verilere
gore calistigimiz drnekler stafilokok kaynakli
bir gida zehirlenmesi riski tagimamaktadir.

Midye dolma orneklerinde S. aureus varligi
bir¢ok arastirici tarafindan calisilmigtir. Kok
ve ark. (2015), inceledigi orneklerde 2-4,55
log kob/g arasinda S. aureus saptamistir.
Durgun (2013), midye dolma &rneklerindeki
ortalama 0,24 log kob/g olarak bildirmistir.
Ates ve ark. (2011), sokak saticisindan
temin edilen dolma orneklerinde S. aureus
sayisini 2.6x10°-2.9x10°® kob/g arasinda tespit
etmiglerdir. Colakoglu ve ark. (2003)’in
calismasinda, kapali mekanlardan temin
edilenlerde <1.0x 0'-5.0x10° kob/g; sokaktaki
seyyar saticilarindan temin edilenlerde
<1.0x10'-1.3x10* kob/g arasinda S.aureus
bulunmustur. Calismamizdakine en yakin
olarak degerlendirebilicegimiz Oner ve
Erol (1997)’un ¢alismasinda ise orneklerin
hicbirisinde S. aureus tespit edilememistir.



Istanbul’da Bingél ve ark. (2008), 168 adet
midye dolma o6rnegiyle yaptiklari ¢alismada
midye dolma Orneklerinin koagiilaz pozitif
stafilokoklar yiikiinii <1,0x10'-1,5x10° kob/g
arasinda; Hampikyan ve ark. (2008) ise
<1,0x10* ile 3,1x10* kob/g arasinda tespit
ettiklerini belirtmislerdir. Istanbul’da satisa
sunulan 6rneklerden yaptigimiz incelemelerde
elde ettigimiz sayilar, yukarida bildirilenlerin
oldukca asagisindadir.

Salmonella spp, gida zehirlenmelerinde
sikca karsilasilan bir mikroorganizmadir.
Bircok  kaynaktan gidalara  bulasabilir.
Midye dolmalarda bu anlamda salmonella
icermesi, potansiyel gidalar  arasinda
degerlendirilebilir (Esen, 2006; Tatlisu, 2002;
Seker ve Sarieyiipoglu, 1998). (Tiinger ve
ark., 2005). Tiirk Gida Kodesi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi'ne gore tliketime
hazir her tiirli salata, sarkiiteri iirlinleri
ve soguk mezeler vb. gida iirlinlerinde
Salmonella spp. limiti 0/25 g (25 g Ornekte
bulunmayacak) olarak belirtilmistir (TGK,
2011). inceledigimiz &rneklerin hicbirisinde
salmonella varligina rastlanmamigti. Bu
acidan degerlendirildiginde incelenen midye
orneklerinin tamami salmonella agisindan
yasaya uygundur. Midye dolmalarla
yapilan diger calismalarda da salmonella
bulunamamustir (Ates ve ark., 2011; Bingdl ve
ark., 2008; Hampikyan ve ark., 2008).

SONUC

Bu calismada elde edilen veriler Istanbul’da
satisa sunulan midye orneklerinin ge¢miste
yapilan caligmalarla kiyaslandiginda,
mikrobiyolojik kalitesinin iyilestigi; kapali
mekanlarda satisa sunulanlarin acik olanlara
gore mikrobiyal yiikiiniin daha diisiik oldugu;
bununla birlikte ¢ok diisiik sayida da olsa hala
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baz1 Orneklerin patojen mikroorganizmalari
icermesinden dolay1 risk olusturmaya devam
ettigi sonucuna vartlmistir. Bir gida iirliniin
mikrobiyolojik kalitesi, iiretim ve saklama
kosullarinin hijyenik durumu ile yakindan
ilgilidir. Ulkemizde son yillarda gida giivenligi
tizerine ciddi c¢alismalar ve denetimler
yapilmaktadir. Midye dolma &rneklerinde
gegmise gore gozlemledigimiz bu iyilesme,
bu faaliyetlerin bir sonucu olabilir. Kagak
midye avciliginin 6nlenmesi, kontrollii sartlar
altinda midye yetistiriciliginin tesvik edilmesi,
midye ve diger bilesenlerin iiretim tesislerinde
HACCP-GMP kurallarina uygun sekilde
islenmesi ve muhafazasinin saglanmasi ile
midye dolmalarin mikrobiyolojik kalitesinin
daha da iyilestirilmesi ve tiiketicilere giivenli
bir sekilde sunulmasi miimkiin olabilecektir.
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