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ABSTRACT

This study was aimed to determine the microbiological quality of stuffed mussels consumed in Istanbul. A total
of 200 stuffed mussels were collected in Istanbul. The samples were investigated for total mesophilic aerobic
bacteria (TMAB), total coliform bacteria, Escherichia coli, Staphyloccoccus aureus, Vibrio spp., Salmonella spp. and
Listeria monocytogenes. In the result, TMAB, total coliform bacteria, E. co/i and S. aureus were ranged between 2 x 102
cfu/g-2x10° cfu/g, < 10! - 5 x 100 cfu/g, < 10" - 5,6 x 102 cfu/g and < 10! - 9,8 x 10* cfu/g, respectively. The
mean of TMAB, total coliform bactetia, E. co/i and S. anrens were determined 1.5 x 108 cfu/g, 4.5 x 104 cfu/g, 2 x
102 cfu/g and 6 x 103 cfu/g, respectively. On the other hand, 17brio spp. was detected in four stuffed mussel
samples. All were identified as . alginolyticus. The results indicated that Salmonella spp. and L. monocytogenes was not
detected but, the hygienic quality of stuffed musses were low. Therefore, it is essential to ensure improving the
quality of production technology and developing the sanitation strategies.
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Istanbul’da Tiiketime Sunulan Midye Dolmalarin Mikrobiyolojik Kalitesinin Belirlenmesi
o7/

Calismada, Istanbul’da satisa sunulan midye dolmalarin mikrobiyolojik kalitesinin ortaya konmast amaglanmistir.
Bu amagla, Istanbul’da agikta satisa sunulan 200 midye dolma numunesinin mikrobiyolojik kalitesi incelenmistir.
Orneklerde toplam mezofilik aerob bakteri (TMAB), toplam koliform bakteri, Escherichia coli, Staphyloccoccns aureus,
Vibrio spp., Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes arasturllmistir. Midye dolmalarda TMAB sayist en az 2 x 102
kob/g, en ¢ok 2 x 10° kob/g, koliform bakteti sayist en az < 10! kob/g, en ¢cok 5 x 106 kob/g, E. coli en az < 10!
kob/g, en ¢ok 5,6 x 102 kob/g ve S. aureus sayist en az < 10! kob/g, en ¢ok 9,8 x 10* kob/g degetlerinde
bulunmustur. Ortalama olarak ise, midye dolmalarda TMAB, koliform bakteri, E. cw/i ve S. aureus sayilari sirasiyla
1,5 x 108 kob/g, 4,5 x 10* kob/g, 2 x 102 kob/g ve 6 x 103 kob/g olarak belitlenmistir. Calismada brio spp. 4
adet Ornekte tespit edilmistir. Yapilan biyokimyasal testletle, tamami 1. alginolyticus olarak identifiye edilmistir.
Sonug olarak, Salmonella spp. ve L. monocytogenes tespit edilmemistir. Fakat 6rneklerin hijyenik kalitesinin disiik
oldugu gorilmistiir. Bu nedenle, tretim teknolojisinin kalitesinin iyilestirilmesi ve sanitasyon kosullarinin
gelistirilmesi gereklidir.
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GIRIS

Artan dinya nlfusunun  yant  sira sanayinin
gelismesiyle beraber c¢alisan birey sayisinda artis,
yogun tempoda c¢alisma gibi etkenler bilindik
beslenme aligkanliklarinda degisikliklere yol acgarak
hazir gidalara ve alternatif protein kaynaklarina
yonelmeye sebep olmaktadir (Kaban ve Kaya, 2000;
Given ve Aysel, 2016).

Yasadigimiz cografya, denizler, gol, gélet, baraj golleri
ve akarsular yoniinden zengin oldugundan (8,333
km’lik kiyr seridi ve 177,714 km uzunlugunda akarsu
kaynaklart) su drunleri bakimindan biyik 6nem
tagtmaktadir (Yazicioglu, 2015). Denizlerimiz ve i¢
sulartmiz, su Urinleri ¢esitlerinin  avlanmast  ve
yetistirilmesi icin uygun ekolojik 6zelliklere sahiptir.
Ulkemizde 6nemi bulunan kabuklu su iiriinlerinin
basinda  kara  midye  (Mytilus  galloprovincialis)
gelmektedir. Diger tirler; kil midye (Modilons
barbatns), akivades (Tapes decussatus), kidonya (1/enus
verrncosa), istitidye (Ostrea edulis), kum midyesi (1/enus
gallina) ve tag midyesi (Ara sp.)'dir. Su trtinleri iyi bir
protein kayna@i olmasinin yani sira ¢oklu doymamus
yag asitleri, vitamin ve mineraller yoninden de
zengindir (Karayiicel ve ark, 2004).

Su triinleri hizli bozulabilen yapida oldugu i¢in hazir
tiketimde dikkat edilmelidir (Varlik ve ark., 2004). Su
triinlerinde  Slim  sonrast  olusan  degisimleri
belirlemede duyusal tazelik degerlendirmesi, belli
kalite dereceleri baz alinarak koku, gbriinis, tat ve
dokunma duyularinin kullanimiyla tespit edilmektedir.
Su Urtnlerinin taze iken onlara has renk, doku, koku
ve lezzet gibi duyusal 6zelliklerinde Olim sonrast
meydana gelen bu degisimler tazelik kaybinin
gostergesi  olarak kabul edilmektedir. Tazeligini
yitirmis kabuklularin kabuklart actk yada hafif
aralanmis durumda, hos olmayan kokuya sahip
oldugu, etlerinin ise normal rengini kaybetmis oldugu
belirtilmektedir (Varlik ve ark., 2007).

Su drinlerinde kontaminasyon, birincil (primer) ve
ikincil (sekonder) olarak gerceklesmektedir. Primer
bulagsmada, bulundugu cografya ve ¢evresel kosullar
etkili olmaktadir. Alet — ekipman, personel ve isleme
sartlart, hasereler, depolama kosullari, paketlendikleri
maddeler de sckonder kontaminasyona sebep
olmaktadir (Demirel, 2009).

Bu calismanin amaci; Istanbul’da acikta satilan midye
dolmalarin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesidir.
Bu amacla farkli semtlerde sokakta satlan midye
dolmalardan 6rnekler toplanmistir. Toplam mezofilik
aerob bakteri (TMAB), toplam koliform bakteri,
Escherichia  coli,  Staphyloccoccus — anrens, 1ibrio  spp.,
Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes arastirllmistir.

MATERYAL ve METOT

Istanbul ilinin farkli ilgelerinden, perakende satis
noktalarinin 6nlerinde satisa sunulan 200 adet midye
dolma numunesi, her bir 6rnek 5 adet midye olmak
lzere toplanarak steril tek kullanimhk posetlerde,

kuru buz ve strafor kutu igerisinde kisa strelerde
soguk  zincir kirlmadan Istanbul  Universitesi-
Cerrahpasa Veteriner Fakiltesi Besin Hijyeni ve
Teknolojist Anabilim Dalt Mikrobiyoloji
Laboratuvari’na ulastirilmigtir.

Orneklerin Analize Hazirlanmast

Laboratuvara getirilen numuneler aseptik sartlarda
steril bir cam kap icine alind1 ve kabin agzi kapatilds.
Aseptik sartlarda 10 g alind1 ve tizerine 90 ml steril %
0,1’lik peptonlu su ilave edildi. Ana homojenizat
soltisyon elde edildikten sonra steril bir pipetle 1 ml
¢ekilerek 9 ml ringer solisyonu bulunan deney
tiplerine aktarildi. Boylece 6nce 102’1k, ayn1 islemler
tekrarlanarak 103, 104 ve 105’lik diliisyon stvilart elde
edildi (ISO 6887-1, 1999).

Mikrobiyolojik Analizler

TMAB Sayimu

Hazirlanan diliisyondan Plate Count Agar’a (PCA,
CM 0463) dékme ekim yapildi. 30 °C’de 72 saat
inkiibasyondan sonra ireyen koloniler sayild: (ISO
4833, 2003).

Toplam Koliform Bakteri Sayimi

Hazirlanan dilisyondan Violet Red Bile (VRB) Agar
(Merck, 1.01400) besiyerine dokme plak yontemine
gore ckimler yapildi. Petriler 37°C’de 48 saat
inkiibasyona birakildiktan sonra 1-2 mm capli koyu
kirmizi renkli koloniler koliform grup bakteri olarak
degerlendirildi (APHA, 1992).

E. coli Sayim1

Hazirlanan diliisyondan TBX Agar (Merck, 1.01400)
besiyerine ddkme plak yontemine goére ekimler
yapidi. Petriler 44°C’de 24 saat inkiibasyona
birakildiktan sonra 1-2 mm c¢aplt yesil mavi renkli
koloniler E. co/i olarak degerlendirildi (ISO 16649-1,
2001).

S. aureus Sayimi
Hazirlanan desimal diliisyonlardan icine Egg Yolk
Tellurite Emulsion (Oxoid SR054) katlmig Baird
Parker Agar (BPA; Oxo0id-CM1127) besiyerine yayma
plak yontemine gbre 0,1’er ml yayilarak ekimler
yapildt. Ekim yapilan plaklar 37°C’de inkibasyona
birakildiktan sonra siyah, parlak ve koloni ¢evresinde
temiz zon olan koloniler sayilarak, Rabbit Plasma
(Ox0id-R21050) ile dogrulandi. Koagiilaz pozitif S.
anrens olarak degerlendirildi (ISO 6888-1, 2000).
Midye dolmalardaki toksin varliginin tespiti amactyla
da SET RPLA test kiti (Oxoid TD900) kullanidi.
Ornekler (10°ar g) 90 ml NaCl soliisyonu (% 0,85) ile
karistirddiktan sonra santrifyj edildi ve filtrelerden
gecilerek stafilokok enterotoksinlerine (A, B, C, D)
duyarli lateks reaktifleri ile muamele edildi.
Inkiibasyon  sonucunda  agliitinasyon  gériilen
kuyucuklar pozitif olarak kabul edildi (Crass ve
Bergdoll, 1986).
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Vibrio spp. Sayimi1

Numunelerden 25 g alinarak, tzerine 225 ml % 3
NaCl iceren Alkaline Peptone Water (APW), (Oxoid
CM 1028) ilave edildi 37 °Cde 24 saat
inkiibasyondan sonra TCBS (Oxoid, CM333) Agar
besiyerine 6ze ile stirme yapilarak ve 35-37°C’de 18-
24 saat inkiibasyona birakildi. Ureyen mavi-yesil
koloniler stipheli olarak kabul edilerek, dogrulama
amaciyla Microbat 24 E (MB1131) ile dogrulandi
(ISO 21872-2, 2007).

Salmonella spp. Aranmasi

Midye dolma numunesinden 25 g alinarak, tzerine
225 ml Buffered Peptone Water (BPW, CM 0509)
ilave edildi. 35 °C’de 20 saat inkUbasyondan sonra
pipetle 1 ml alinarak, Rappaport Vasiliadis Soya Broth
(RVS, CM 0866) ckim yapildi. 42 °C’de 24 saat
inkiibasyon sonunda, 6ze ile XLD agara gecildi 37
°Cde 20-24 saat petriler inkiibe edildi. XLD agar
ortaminda koloniler merkezleri siyah pembe koloniler
stpheli olarak kabul edilerek, dogrulama amaciyla tre,
TSI  (Triple Sugar Iron, CMO0277), Lysine
Dekarboksilaz Agar (LIA, CM0381), iire (CM0071) ve

antiserum testleri (O ve H-Vi polivalan antiserum)
yapildi (ISO 6579, 2002).

L. monocytogenes Aranmasi

Midye dolma numunesinden 25 g alinarak, tzerine
225 ml One Broth Listeria Selective Supplement
(SR0234) katilmis One Broth Listeria Base (CM1066)
ilave edildi. 30 °C’de 24 saat inkiibasyon sonunda,
icerisinde Brillance Selective supplement (SR227) ve
Brillance Listeria Differential Supplement (SR228)
bulunan Brillance Listeria Agar’a (CM1080) ekim
yapildi. 37 °C’de 24 saat petriler inktibe edildi. Haleli
yesil-mavi renkli koloniler, Microbat 12 L. (MB1128)
ile dogrulandi (AFNOR, 2009; ISO 11290-1, 2017).

BULGULAR

Bu ¢alismada, toplam 200 midye dolma numunesinin
mikrobiyolojik  kalitesi  klasik  kdltir  teknigi
kullantlarak analiz edilmistir. Numunelere ait TMAB,
koliform bakteri ve E. /i ve S. anrens sayilari Tablo
1’de, dagilimlar1 Tablo 2°de, Vibrio spp., Salmonella
spp. ve L. monocytogenes varligs Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 1. Midye dolma 6rneklerinde tespit edilen TMAB, koliform bakteri ve E. c/i ve S. aurens sayilart
Table 1. The results of TMAB, total coliform bactetia, E. co/i and S. aurens in stuffed mussels

. Midye Dolma
Bakteriler
En Diigiik En Yiiksek Ortalama
TMAB (kob/g) 2 x 10° 2x10° 1,5x 10°
Koliform Bakteri (kob/g) <10 5x 10° 4,5 x 10*
E. coli (kob/g) <10 5,6 x 10° 2 x 10°
S.aureus (kob/g) <10* 9,8 x 10* 6 x 10°

Tablo 2. Midye dolma 6rneklerinde tespit edilen TMAB, koliform bakteri, E. cw/i ve S. aurens sayilarinin dagilimlari
Table 2. The dispersion of the number of TMAB, total coliform bacteria, E. co/i and S. aureus in stuffed mussels

Bakteri Sayilarinin Dagihim

Bakteriler (kob/g)

<10* 10t 10* 10° 10* 10° 10° 10" 10® 10°
TMAB - - 9 1 1 27 58 44 56 4
Koliform Bakteri 23 6 35 60 68 7 1 - - -
E. coli 47 116 29 8 - - - - - -
S.aureus 28 112 33 2 25 - - - - -
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Midye dolmalarda TMAB sayist en az 2 x 102 kob/g,
en ¢ok 2 x 10° kob/g; koliform bakteri sayist en az
<10! kob/g, en ¢cok 5 x 10¢ kob/g, E. co/i sayist en az
<10' kob/g, en ¢ok 5,6 x 102 kob/g ve S. aureus sayist
en az <10! kob/g, en ¢ok 9,8 x 10* kob/g
degerlerinde bulundu. Ortalama olarak ise, midye
dolmalarda TMAB, koliform bakteri, E. co/i ve S.
anreus sayilart sirastyla 1,5 x 108 kob/g, 4,5 x 104
kob/g, 2 x 102 kob/g ve 6 x 103 kob/g olarak
bulundu. Midye dolma &rneklerin 9 adedinde 102, 1
adedinde 103, 1 adedinde 104, 27 adedinde 105, 58
adedinde 10°, 44 adedinde 107, 56 adedinde 108 ve 4

adedinde 10° diizeylerinde TMAB sayis1 tespit edildi.
Koliform bakteri sayist, numunelerin 23 adedinde
<101, 6 adedinde 10!, 35 adedinde 102, 60 adedinde
103, 68 adedinde 104, 7 adedinde 105 ve 1 adedinde
106 dtzeylerinde bulundu. E. ¢/ bakteri sayisi,
orneklerin 47 adedinde <10!, 116 adedinde 101, 29
adedinde 102 ve 8 adedinde 103 diizeylerinde tespit
edildi. S. awrens sayisi ise, midye dolmalarin 28
adedinde <101, 112 adedinde 10!, 33 adedinde 102, 2
adedinde 102 ve 25 adedinde 10* dizeylerinde
bulundu.  Orneklerin ~ yapilan  analizlerinde,
Stafilokokal entratoksin tespit edilememistir.

Tablo 3. Midye dolma 6rnekletinde ibrio spp., Salmonella spp. ve L. monocytogenes vatligt
Table 3. Incidence of Vibrio spp., Salmonella spp. and L. monocytogenes in stuffed mussels

Numune Adet

Vibrio spp. Salmonella spp.

Listeria spp. L. monocytogenes

Midye Dolma 200 4 (% 2,0)

3(%1,5) -

Calismada 7brio spp. 4 adet Ornekte tespit edildi.
Yapilan biyokimyasal testletle, tamami 1. alginolyticus
olarak identifiye edildi. Salmonella spp. ve L.
monocytogenes hicbir numuneden izole edilmedi. Listeria
spp. dort adet midye dolma numunesinde tespit
edildi. Bunun 3 adedi L. gray, 1 adedi ise L. dvanovii
olarak bulundu.

Tirk Gida Kodeksinin 29.12.2011 tarihli ve 28157
sayt ile  yayinlanan  Mikrobiyolojik — Kiriterler
Yoénetmeliginde (TGK, 2011) belirtilen islenmis ¢ift
kabuklu yumusakcalar ve tiketime hazir her tirld
salata, sarkuteri Uriinleri ve soguk mezeler kriterleri
acisindan midye dolmalart mikrobiyolojik acidan
degerlendirmek miimkiindir. Islenmis ift kabuklu
yumusakealar kisminda, Srneklerde Salmonella spp. ve
L. monocytogenes olmamast gerektigi ifade edilmigtir.
Buna goére, bu calismada analize alinan midye dolma
Orneklerinin - hepsi  insan  tlketimine uygundur.
Tiketime hazir her turlii salata, sarkiiteri triinleri ve
soguk mezeler kismunda ise, Salmonella spp. ve L.
monocytogenes yaninda enterotoksin olmamali ve E. coli
sayist ise 10V gecmemelidir. Buna gére de, toplanan
orneklerin 153’4 (% 76,5) E. coli agisindan tiketime
uygun degildir.

TARTISMA

Midyelerin avlandiklart sularin mikrobiyel kalitelerine
gore floralart bicimlenmektedir (Wekell ve ark. 1994).
Midyenin  hazitlik,  depolama,  tasima,  satis
asamalarindaki ortam ve personel sartlart bulagmalara
sebep olmaktadir (Varlik ve ark., 2004). TMAB sayimi
ile gida isletmelerinde sanitasyonun yeterliligi, gidanin
muhafaza sartlar;, gidanin raf Smri, mikrobiyal
kontaminasyon diizeyi hakkinda tahmin yapilabilecegi
belirtilmektedir (Banwart, 1989). Bu calismada midye
dolmalarda TMAB sayist, 2 x 102 kob/g — 2 x 10°

kob/g olarak saptanmistir. Benzer sonuglar, farkl
illerde yaptlan ¢aligmalarda alinmistir. Istanbul’da
Hampikyan ve ark. (2008), midye dolmalarda TMAB
sayisint en az 1,2 x 103 kob/g ile en ¢ok 2,3 x 107
kob/g arasinda saptanmistir. Colakoglu ve ark. (20006)
Canakkale’de, TMAB sayisint 9,9 x 104 kob/g ile 2,1 x
107 kob/g arasinda belirlemistir. Bing6l ve ark. (2008)
yaptiklart calismada TMAB sayisint en az 1,0 x 102
kob/g ile en ¢ok 3,2 x 107 kob/g olarak ifade etmistir.
Kok ve ark. (2015), Izmir ve Aydin illerinde yaptiklart
calismada, TMAB sayist 102 kob/g — 106 kob/g
diizeyinde belirlemistir. Yiice (2016) Istanbul’dan
topladigt midye dolma numunelerinde TMAB sayisini
107 kob/g vermistir. Tatlisu (2002) yaptigi ¢alismada
toplanan numunelerin % 63’inin TMAB degerinin
105 kob/g diizeyinde oldugu belirtilmistir. Izmir'de
midye dolmalarin i¢ ylzeylerinden alinan Srneklerde
sonbahar ve kis aylarinda % 16’sinda; ilkbahar - yaz
aylarinda alinan Orneklerin % 72’sinde 105 kob/g
tizerinde deger gorilmistir (Uzgtin, 2005). Bu
degerlerden daha dusitik olarak, Samsun’da satisa
sunulan midyelerde yapilan calismada TMAB sayist
1,4 x 102 kob/g - 1,5 x 10° kob/g olarak tespit
edilmistir (Ozcakmak, 1999). Alakavuk (2009), yaptigt
mevsimsel c¢alismada ki mevsiminde 103, yaz
mevsiminde ise 10% dizeyinde midye dolmalarda
TMAB sayisinu tespit etmistir. Ergdnil ve ark. (2014),
Izmir'de, midye dolmalarda mikrobiyolojik TMAB
sayisint 10! kob/g ile 104 kob/g arasinda oldugunu
bildirmistir.

Koliform  bakteriler ~ve E. /i  indikator
mikroorganizmalar olarak degerlendirilmekte ve bir
gidada  indikatér  mikroorganizma  vathiginin
belirlenmesi veya bu indikatérin gidada belitli bir
limitin Gstiinde bulunmasi, gidanin patojen ve
toksijenik mikroorganizmalatla bulasabilecek
kosullarda  dretilip  tiketime sunuldugunun bir
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gostergesi olarak kabul edilmektedir (Temiz, 1999).
Bu calismada, koliform bakteri sayist < 10! kob/g, en
cok 5 x 106 kob/g tespit edilmistir. Aksu (1996) ve
Oner ve Erol (1997) yapmis olduklari calismalarda,
koliform bakteri sayilart sirasiyla 2,9 x 10° kob/g ve
5,9 x 102 kob/g olarak saptamistir. Bu sonuglardan
farkli  olarak, Durgun (2013), midye dolma
orneklerinde koliform bakteri ve fekal koliform
bakteri sayist <10! diizeyinde tespit edilmistir. Diger
bir ¢alismada (Uzgiin, 2005), sonbahar-kis déneminde
orneklerin ic kisminin % 20'sinde koliform ve %
8'inde fekal koliform bakteri sayist >2400 MPN/g
olarak tespit edilmistir. 2008 yilinda yapilan ¢alismada
orneklerin % 77’sinde koliform bakteri saptanmugtir
(Bingdl ve ark., 2008). 2009 yilinda yapilan ¢alismada
kis mevsiminde 103, yaz mevsiminde 102 koliform
bakteri saptanmustir  (Alakavuk, 2009). Ankara'da
satilan 600 midye dolma Uzerine yapilan bir ¢alismada
ise % 30'unda tiketilmeye uygun olmayan diizeyde
E.coli varligi tespit edilmistir (Ates ve ark., 2011).
Istanbul’da  koliform bakteri yéniinden midye
dolmalar incelendiginde, 6rneklerin % 52’inde 102/g
tzerinde tespit edilmistir (Tatlisu, 2002). Yaptigimiz
calismanin sonuglari, bu arastirmalarda belirtilen
degerlerden yiiksektir. Bu farklilik, ham maddelerin
mikrobiyolojik kalitesinin diisiik olmasindan ve isleme
— muhafaza kosullarinin yetersizliginden olabilecegini
dusinilmektedir.

S. anrens, gidalarin hazirlanmasi agamasinda yetersiz
personel hijyeni ortaya koyan 6nemli bir kriterdir
(Aksu, 1996). Bu calismada S. anreus sayist en az < 10!
kob/g, en c¢ok 9,8 x 10* kob/g degetlerinde
bulunmustur. Colakoglu ve ark. (2006), Kék ve ark.
(2015) ve Alakavuk (2009) bulgulari, bu calismalarin
sonuglarina benzerlik gostermektedir. Bingdl ve ark.
(2008) midye dolma 6rneklerinin % 23’tinde S. awurens
tespit etmistir. Izmir’de midye dolma o6rneklerinin
37'sinde S. amrens saptanmustir  (Uzgtin, 2005).
Ankara'da sokakta satilan midye dolmalarla yapilan bir
calismada ise % 76,6 'inde tliketilmeye uygun olmayan
dizeyde S. aurens varligi tespit edilmistir (Ates ve ark.,
2011). Buna karsilik, Izmir’de yapilan bir calismada
midye dolmalarda S. aurens sayist <10! diizeyinde
saptanmistir (Durgun, 2013). Oner & Erol (1997) ve
Aksu (19906) ise, midye dolma Srneklerinde S. awrens’a
rastlamadigini  ifade etmistir. Calismalarda  tespit
edilen  konsantrasyonlar  arasindaki  farkliliklar,
numune alma periyotlart ve ¢alismalarin  yapildig
yetlerden kaynaklanmis olabilir.

Midyeler, yasadiklart ortamdaki blytk miktarda suyu
filtre ederek [Zbrio spp. gibi patojen bakteriler ile
kontamine olmaktadir (Cook ve ark.,, 2002). Bu
calismada, [77brio spp. 4 adet 6rnekte tespit edilmistir
ve hepsinin V. alginolyticns oldugu belirlenmistir.
Numunelerde, 1.  parabaemolyticus ~ve V.  cholera
saptanmamistir.  Aynt  sekilde, Tathisu (2002) ve
Alakavuk (2009) Istanbul’da yaptiklart ¢alismalarda,
midye dolma 6rneklerinde 1. parabaemolyticus ~ve 1.
cholera  bulamadiklarini  bildirmiglerdir. Ozcakmak
(1999), 35 Ornegin hicbirinde 1. parabaemolyticns 'a

rastlamadiklarini  ifade  etmigtit. Buna  karsilik,
Normanno ve ark. (2006) Italya’da arastirdiklart 600
midye 6rneginin 64*ande (%o 10,6) Vibrio spp. pozitif
bulmustur. Baffone ve ark. (2000) 37 midye 6rneginin
7sinde [ibrio spp. izole etmisler ve bunlarin 6’sinda
V. alginolyticus, 1’inde ise V.  parahaemolyticus
saptamuslardir. Cavallo ve ark. (2002) midyelerde 1.
vulnificus, V. cincinnatiensis, V. orientalis, V. anguillarum,
V. marinus, V. hollisae izole ettiklerini ileri
siirmiislerdir. Uzgiin (2015) bir calismada 6 midye
dolma Orneginin kabuk kisminda >140 MPN/ml
Vibrio spp. tespit etmistir. Ripabelli ve ark. (1999), 62
midye o6rneginin % 48,4'inde 17brio spp. izole
etiklerini  bildirmislerdir. Calismalarin sonuclarinda
ortaya konulan cesitlilikler, numune alma ve izolasyon
metotlarindan ileri gelebilir.

Midye tiketimiyle insanlara gecen en 6nemli patojen
bakterilerin ~ basinda  gelen  Salmonella  spp.
kontaminasyonunun kaynagt midyelerin avlandiklari
kirli sular olarak belirtilmektedir (Seker ve ark., 2003).
Midye dolma 6rneklerinin hi¢birinde Salmonella spp.
tespit edilememistir. Benzer sonuglar, Alakavuk
(2009), Papadopoulou ve ark. (2007) ve Yiice (2016)
tarafindan yapilan calismalarda alinmistir. Buna
karsilik, incelenen Orneklerin Normanno ve ark.
(2006) % 0,16’sinda; Seker ve ark. (2003) % 4,8’inde
ve Bayizit ve ark. (2003) % 58inde Salmonella spp.
izole etmislerdir. Istanbul’da Tkiz ve ark. (2016)
tarafindan yapilan bir calisgmada ise, 200 midye
orneginin  17’sinde  Salmonella spp. tespit edildigi
bildirilmistir. ~ Midyeler — Uzerine yapilan  diger
calismalarda, Fas’ta Setti ve ark. (2009) % 10 ve
Meksika’da Simental ve Martinez — Urtaza (2008) %
7,4 oraninda Salmonella spp. saptamuslardir. Salmonella
spp. varligi ve kontaminasyon diizeyi bakimindan
calismalar arasindaki farkliik, alinan Srneklerin
orfjinleri, muhafaza kosullari, satisa sunulus sekli
(ambalaj yada agik) ve 6rnekleme teknikleri arasindaki
farkliliktan ileri gelebilir.

Bu c¢alismada incelenen 200 adet midye dolma
numunesinin - 4’4 Listeria  spp. agisindan  pozitif
bulunmustur. Bunlarin 3 tanesinde (% 1,5) L. gray ve
1 tanesinde (% 0,5) L. zvanovii tespit edilmistir.
Numunelerin  hi¢birinde L. monocytogenes  izole
edilmemistir. Listeria ve tiitlerin midye dolmalarda
olmamast yada duisiik dizeylerde tespit edilmesi,
Listeria spp./nin sularda nadir olarak bulunmasi
seklinde actklanmistir (Kiling, 2001). Fuchs ve Sirvas
(1991), su trinlerindeki dusiik tuz
konsantrasyonunun ve laktik asit birikmesi sonucu
disen pHmn inhibitér etkisinin  olabilecegini
belirtmistir. Bu calismada saptanan bulgulara benzer
degerler Turkiye’de (Terzi ve ark., 2015; Yice, 2016)
ve Yunanistan’da (Soultos ve ark., 2014) yapilan
calismalarda ortaya konmustur. Diger taraftan, % 7,6
(Embarek, 1994), % 5 (Ikiz ve ark., 2016) ve % 10
(Goksoy ve ark., 2000) diizeylerinde L. monocytogenes
tespit etmislerdir. Kuanberg (1988), su iriinlerinin
Listeria spp. ile ancak isleme sirasinda bulasabilecegini
ileri strmustir. Loncarevic (1998) ise, isletmelerde
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uygulanan sicak su yada sicak buhar ile yapilan
temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin Iisteria spp.
tzerinde oldukea etkili olacagint vurgulamistir.

SONUC

Midye dolmalarin mikrobiyolojisi hakkinda kapsamli
arastirma  saytst olduk¢a azdir. Bu calisma ile
Istanbul’da  satisa  sunulan  midye  dolmalarin
mikrobiyolojik kalitesinin ortaya konmast
amaclanmustir. Sonug olarak, Istanbul’da tiiketime
sunulan midye dolma numunelerinin  yapilan
mikrobiyolojik analizlerinde Salmonella spp. ve L.
monocytogenes  tespit edilmemistir. Fakat 6rneklerin
hijyenik  kalitesinin ~ disiik oldugu  g6rilmistur.
Calismanin Istanbul’da yapilmasi en 6nemli neden
olarak gériilmektedir. Ciinkii Istanbul = iilkemizin
kentsel anlamda en gelismis ve dolaysiyla da
endiistriyel manada en biyiik kentidir. Bu faktotler
yasam kaynaklarinin daha fazla kirlenmesine neden
olmaktadir. Midyelerin 6zellikle mikrobiyolojik yukd,
yasadiklari veya yakalandiklari ortamin mikrobiyal
kalitesi ~ile  bagdagsmaktadir. Bu  ortamlarn,
kanalizasyon ile baglantist ve ¢oplerle yiiksek kirliligi
varsa titketilmeleri halk sagligr agisindan biyiik riskler
getirmektedir (Wekell ve ark., 1994). Istanbul’da artan
nifusu ile birlikte deniz kirliligine en fazla maruz
yetlesim  birimlerindendir. Ayrica midye dolma,
geleneksel yontemlerle tiretilmektedir. Kendisine 6zgl
bir teknolojisi yada isleme ve muhafaza asamalarinda
standardizasyonu bulunmamaktadir. Bu da, gerek
tretimde kullanilan alet ve malzemelerin gerekse,
tretimde gérevli personelin temizlik ve dezenfeksiyon
islemlerinin tam uygulanmamasina neden olmaktadir.
Diger taraftan, tedarik¢i kontrollinin de olmamasi
nedeniyle midye dolma yapiminda kullanilan ham
maddelerin (piring, baharat ve diger malzemelerin)
kalitesi diistik olmaktadir.

Su drinleri ¢ok ¢abuk bozulabilen gida kaynaklart
olarak bilinmektedir (Cennet, 2007). Uriinlerin
Ozellikle kabuklularin toplanma sonrasinda ve satisa
sunulurken  soguk  muhafaza altuna  alinmasi
gerekmektedir (Aydin ve Biytkinal, 2004). Isil islemi
uygulanmis  ve ¢ig Urinlerin  ayu  alanlarda
depolanmasi engellenerek ¢apraz kontaminasyonlar
engellenmektedir. Boylece, drlnlerin  raf 6mri
korunmus olmaktadir ve gida zehitrlenmelerinin
oniine gecilmektedir. Fakat, genellikle midye dolma
tretiminde caligan personelin hijyen acisindan yeterli
bilgiye sahip olmamast ve midye dolmalarin acikta
sattlmasi nedeniyle uygun olmayan sicakliklara maruz
kalmaktadir. Lucca ve Torres (2004), acikta satisa
sunulan gidalarin bozulmasina neden olan en 6nemli
etkenlerin uygun olmayan kaplarda depolanmasi, ¢6p
kutularinin - agzinin  ag¢tk olmast ve satis yapilan
ortamlarda hayvan ve boceklerin  varligt olarak
bildirmislerdir.

Uygun hammadde secimi, etkili 1s1 islem uygulanmasi,
alet, ekipman ve personel hijyenine dikkat edilmesi,
satiga ambalajli sekilde sunulmasi gibi 6nlemler midye

dolmalarin kalitesi ve tiiketici saghgr agisindan biiyiik
o6nem arz etmektedir. Glivenli gida icin GMP (Good
Manufacturing Practices, Iyi Uretim Uygulamalari),
GHP (Good Hygienic Practices, Iyi Hijyen
Uygulamalar) ve HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Points, Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol
Noktalart) gibi yonetim sistemlerini tretiminin her
noktasinda uygulamak tlketici sagligi acgisindan icin
gereklidir.

Cikar Catigmasi: Yazarlar bu yazt icin gergek,
potansiyel veya algilanan ctkar catismasi olmadigini
beyan etmislerdir.

Etik Izin: Bu calisma “Hayvan Deneyleri Etik
Kurullarinin  Calisma  Usul ve Esaslarina Dair
Yonetmelik” Madde 8 (k) geregi HADYEK iznine
tabi degildir.

Finansal Destek: Bu calisma, Istanbul Universitesi -
Cerrahpasa Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi
tarafindan TYL 2016- 20953 proje numarast ile
desteklenmistir.

Aciklama: Bu calisma, Fulya KARADEMIR’in ayni
isimli, Yiksek Lisans Tezinden Ozetlenmistir ve 22.
Uluslararast Veteriner Hekimligi Ogrencileri Bilimsel
Aragtirma Kongresinde poster olarak sunulmusgtur.
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