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Helix pomatia' DAN iISLENEN SALYANGOZ DOLMASININ MIKROBIYOLOJIK KALITESI

Canan DOKUZLU*

OZET

Calisma 6nemli bir ihra¢ Grinid olan salyangoz dolmasinin mikrobiyolojik kalitesini
belirlemek amaciyla yapiimistir. Calismada, 10 adet ¢i§g salyangoz, 30’ar adet dondurulmus
salyangoz eti ve salyangoz dolmasi, aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteri'er, Escherichia
coli, koagilaz pozitif stafilokoklar, Salmonella spp. ve Listeria spp. yoniinde I incelenmistir.
Calisma sonucunda hammaddenin yogun mikrobiyolojik yikiine ragmen islem >asamaklarinin
mikrobiyolojik kaliteyi olumlu yonde etkiledigi géralmustir. Salyangoz dolme sinda, aerobik
mezofilik bakteri 30 6rnekte de 103 kob/g seviyesinde, koliform bakteriler 3 6rnekte 4, bir
ornekte 6, bir drnekte de 240 EMS/ g diizeyinde bulunmustur. Bu degerler, aerobik mezofilik
bakteri sayisi bakimindan gerek EEC 93/493, 93/51'nin gerekse Tarim ve Koy isleri
Bakanhgi'nin belirledigi degerlerin altindadir. Bir 6rnekteki koliform bakterilerin sayisi Tarim
ve Koy isleri Bakanhgi’'nin belirledigi degerlerin (160-210 EMS/ g) Ustiindedir. Sonug olarak
islem basamaklari mikrobiyolojik kaliteyi olumlu ydénde etkilemesine ragmen, isletme
hijyeninden kaynaklanabilecek mikrobiyolojik kontaminasyonlarin énlenebilmesi igin, kritik
kontrol noktalarinin belirlenmesi ve HACCP sisteminin etkin bir sekilde uygulanmasi
gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Helix pomatia, salyangoz dolmasi, mikrobiyolojik kalite.

SUMMARY
Microbiological quality of stuffed snail produced from Helix pomatia

This study was carried out to investigate the microbiolojical quality of stuffed snail,
an important export product. Ten live snail, thirty frozen snail meat samples were and thirty
stuffed snail samples were analysed on account of aerobic mesophilic bacteria, coliforms,
Escherichia coli, coagulase positive Staphylococci, Salmonella spp., Listeria spp. As a
result, although the raw material were having a high microbiological population the process
stages in the production of stuffed snail had a positive effect on the microbiological quality
of last product. Average total aerobic mesophilic counts in stuffed snails was 103 cfu/g in
30 samples, coliform counts in stuffed snails were 4 EMS/ g in 3 samples, 6 EMS/ gin 1
sample, 240 EMS/ g in 1 sample. Total aerobic mesophilic counts could not exceeded limits
given for land snail in EEC 93/493, 93/51 and Turkish Republic, The Ministry of Agricultural
and Rural Affairs. Coliform levels in 1 sample could exceeded the limits given for snail meat
in Turkish Republic The Ministry of Agricultural and Rural Affairs.

in conclusion, production stages were determined as a having possitive effect for
microbiological quality to prevent contamination coming from the plant hygiene. in additional,
strict HACCP programmes should be applied in the production of stuffed snail.

Key Words: Helix pomatia, stuffed snails , microbiological guality

45

* Yard.Dog.Dr. Uludag Universitesi Karacabey Meslek Yiiksek Okulu, Karacabey - BURSA



(2005) GIDA ve YEM BILIMi-TEKNOLOJiSI Sayi:7

1.GIRIS

Yumusakcalar subesinden Gastropoda sinifina dahil Helix pomatia (H. pomatia)
tiri kara salyangozlari Fransa, Belgika, Almanya ve italya gibi llkelerde yiiksek besleyici
degere sahip olduklari icin fazla tuketilmektedir.Bu talebin bir kismi tlkemiz tarafindan
karsilandigi icin, salyangoz eti ve Urlnleri d6nemli bir ihracat Griinimuzdir. Bununla birlikte
dunyanin bir cok yerinde gida kaynakl hastaliklarin ortaya cikisinda su Urlnleri énemli
derecede sorumludur (Goulding , 2002, Miossec ve ark.,2001, Muniain-Mujika ve ark.,
2003, Steinhard ve ark., 1995 ).

Ulkemizde salyangoz etinin mikrobiyolojik kalitesiyle ilgili calisma yok denecek kadar
azken, salyangoz dolmasiyla ilgili calismaya rastlaniimamistir.

Bu calismanin amaci, ihracat acisindan énemli bir tGriin olan salyangoz dolmasinin
mikrobiyolojik kalitesinin incelenmesi ve tiketiciye guvenli Griin temini icin HACCP sisteminin
kurulmasi acisindan iyi bir veri olusturmasidir.

2. MATERYAL VE METOD

Calisma, Bursa’da su urlnleri isleyen 6zel sektdre ait bir isletmeye farkli zamanlarda
10 defa gidilip 6rnekler alinarak gerceklestirildi. Aseptik kosullarda numuneler alinarak
sojuk muhafazada en kisa sire igerisinde laboratuvara getirildi. Salyangoz dolmasi
Uretiminde kullanilan 10 adet ¢i§ salyangoz, 30 adet dondurulmus salyangoz eti ve 30 adet
salyangoz dolmasi, aerobik mezofilik genel canli, koliform bakteriler, Escherichia coli,
koagulaz pozitif Stafilokoklar, Salmonella spp. ve Listeria spp. agisindan analiz edildi.

Analizleri yapilacak salyangoz etlerinden Listeria spp.ve Salmonella spp. aranmasi
icin 25’er g, diger mikroorganizmalar i¢in ise 10’ar g 6rnek alindi (ICMS, 1982). Homojenize
edilen ornekler,

10'8 basamadina kadar steril % 0.1 peptonlu su ile seyreltilerek, ylzey yayma plak
yontemi ve EMS teknigi kullanilarak analiz edildi (Croci, 2002; Dore, 2003).

2.1. Aerobik Mezofilik Bakteri Sayimi

Plate Count Agar (PCA, OXOID CM 325)’a hazirlanmis olan dilusyonlardan yuzey
yayma yontemi kullanilarak ekim yapildi ve 37Q@’'de 24 saat aerobik olarak inkibe edilip
olusan koloniler sayildi (ICMSF, 1982).

2.2. Koliform Bakterilerin Sayimi

Lauryl Sulphate Tryptose Broth (LST Broth, OXOID CM 451 )'a inokulasyon yapilarak
37 C de 24-48 saatlik inkiibasyon sonrasinda gaz olusturan tiplerden Brillant Green Bile
(% 2) Broth (BGLB Broth, OXOID CM 31)’a gecilerek 37 C’'de 24 saat bekletildi. Gaz olusturan
tipler EMS tablolari kullanilarak sonuclar degerlendirildi (Anonymous,1983; Harrigan and
Mccance, 1976).

2.3., Escherichia coli (E.coli) Sayimi

Koliform bakteri sayiminda Lauryl Sulphate Tryptose Broth’da gaz olusturan tiplerden
E.coli Broth (EC Broth, MERCK 10765)’a bir 6ze dolusu gecilerek 44.5£0.5 C’de 48 saat
inkiibe edildi ve gaz olusumu incelendi. E.coli Broth’da gaz olusturan tiplerden Eozine
Methylene Blue Agar (EMBA, MERCK 1347)'a ¢izgi ekimi yapildi ve 37 C’de 24 saatlik
inklibasyon sonrasi metalik rofle veren tipik kolonilere IMVIC testi uygulanarak sonuclar
EMS tablosuna gore, E.coli acgisindan degerlendirildi. (Andrevvs, 1992).
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2.4. Koagulaz pozitif Stafilokoklarin Sayimi

Steril Egg Yolk Tellurite Emulsion (OXOID SR 54) ilave edilerek hazirlanan Baird
Parker Agar (BPA, OXOID CM 275)'a yluzey yayma yontemi ile ekim yapildi ve 379C’'de 24-
48 saatlik inkiibasyon sonrasi siyah-gri, parlak, dizgin, etrafinda berrak zon bulunan tipik
koloniler sayildi ve en az bes koloni koagulaz testine tabi tutuldu (Lancette, 1992).

2.5. Salmonella spp. Sayimi

Oncelikle Buffered Peptone VVaterda 37Q@’de 16-20 saatlik selektif olmayan 6n
zenginlestirme sonrasi selektif zenginlestirme icin Rappaport Vassiliadis Enrichment Broth
(RV, OXOID CM 669)'a transfer edilip 429C’'de 24 saat inkilbasyona birakildi. Selektif kati
besi yeri olan Bismuth Sulphite Agar (BSA, OXOID CM 201 )’a ¢izme ydnteni uygulanarak
37°C’de 24-48 saatlik inkiibasyon sonrasi metalik rofle veren kahverengi siyah zonla geuvrili
kahverengi-gri-siyah koloniler tipik olarak degerlendirildi. (Anony nous ,2000).

2.6. Listeria spp. Sayimi
Oncelikle zenginlestirme icin Tryptic Soy Broth (TSB OXOID CM 129)'da 30°C’de 48 saat
inklibasyonu takiben Listeria Selective Supplement (OXOID SR 140) ilave edilmis Listeria
Selective Agar (LSA-Oxford formulation- OXOID CM 856)’a ylizey yayma yontemi uygulanarak
35°C’de 24-48 saatlik inkiibasyon sonrasi etrafi siyah zonla gevrili gri-siyah koloniler tipik
olarak degerlendirildi. Tipik koloniler Tryptic Soy Agar (TSA, OXOID CM 131)’a ¢izme yéntemi
ile transfer edilerek

Tipik koloniler Tryptic Soy Agar (TSA, OXOID CM 131)'a ¢izme yontemi ile transfer
edilerek 30C’de 24-48 saat inkibe edilip Ureyen kolonilere gram boyama, katalaz, hareket
ve oksidaz testleri isleri uygulandi (Hitchins ,1995).

3. SONUC VE TARTISMA

Kara salyangoz (H. pomatia) eti, yiksek miktarda kaliteli protein, ¢ok disik oranda
yag ve yiksek oranlarda mineral madde (Ca, Mg, Fe) icermesine ragmen yetistirme, toplama
ve Uretim basamaklarinda meydana gelebilecek mikrobiyel kontaminasyonlar agisindan
tiketici saghg! icin riskli bir Grin olabilir (Gomot, 1998; Huss ve ark., 2000 ).

Kabuklu yumusakcalar ve crustacea’larda, E. coli, Salmonella, Staphylococcus, Vibrio,
B. cereus, ve C .botulinum gibi etkenlere dayali bakteriyel kaynakl salginlar % 35’lik bir
oranda gozlenmekte iken (Huss ve ark., 2000) son 25 yildir kabuklular ile ilgili bakteriyel
salginlarin % 4’Gntn Salmonella ve E. coli gibi fekal kontaminantlardan meydana geldigi
bildirilmistir (Croci ve ark. 2002, Lipp and Rose ,1997 )
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Tablo 1. Canli ve Dondurulmug Salyangoz Eti ile Salyangoz Dolmasinin Mikroorganizma Duzeyleri...

Aranan Aerobik Koliform E. coli * Koagilaz Salmonella Listeria spp.*
Mikroorganizma mezofilik bakteriler** pozitif *
genel canli* Stafilokoklar*
Ornekler n X n x n X N x n X n X
Canl Salyangoz 10 3.1Ix10® 2 1100 2 1100 8 7.2x104 10 - 1 6.2x102
6 1100 2 460 2 <1,0x102 9
2 240 2 240
3 93
1 43
Dondurulmus 30 1.2x10" 1 75 30 <1,0x101 30 <1,0x102 30 - 30
Salyangoz Eti 1 43
2 9
7 4
19 <1,0x10'
Salyangoz 30 2.1x103 1 240 30 <1,0x101 30 <1,0x102 30 - 30
Dolmasi 1 6
3 4
25 <1,0x101
n: Ornek sayisi x: Aritmetik ortalama *kob/g  **EMS/g

Tabloda goraldagi gibi, isletmeye gelen canli salyangozlardaki toplam aerob mezofil
canh sayisi ortalama 3.1x108 kob/g dizeyinde iken dondurulmus salyangozda 1.2x103
kob/g diuzeyine inmis, dondurulmus salyangoz dolmasinda ise 2.1x103 cfu/g saptanmistir.
Calismada elde edilen sonuglar, hem pismis yumusakca ve kabuklularda 93/493 EEC ve
93/51 EEC’de (Harrigan, 1998), belirtilen aerobik mezofilik bakteri sayisi icin dnerilen
degerlerin (105 kob/g) hem de Tarim ve Kdy Bakanl§gl dondurulmus kara salyangozlari
icin belirlenen (10 -107 kob/g) degerlerin altindadir (Anonymous , 2000).

Gidalarin hijyenik kalitesinin belirlenmesinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi
onem tasimaktadir (Unltirk ve Turantas, 1999). Yalgin (1995), salyangoz etinin mikrobiyolojik
ve kimyasal kalitesini belirlemek i¢in yaptigi bir calismada haslanmis dondurulmus salyangoz
etinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisini ortalama 2.0x104 kob/g olarak belirlemistir.
Bu calismada 100°C de 3 saat uygulanan isil isleme ragmen 103 dizeyinde toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi salyangoz dolmasinin isil islem sonrasi Uretim asamalarinda gerekli
hijyenik kurallara uyutmamasindan kaynaklanabilir.

Canli salyangozlardaki koliform bakterilerin sayisi, 6 6rnekte 1100 EMS/ g, 2
Ornekte 240 EMS/ g, 2 6rnekte >1100 EMS/ g duzeylerinde iken dondurulmus salyangozda,
1 drnekte 75 EMS/ g, 1 6rnekte 43 EMS/ g, 2 6rnekte 9 EMS/ g, 7 6rnekte 4 EMS/ g iken
diger 19 ornekte tespit edilebilir diizeyin altindadir (<1,0x10 ') .

Son 0rin olan salyangoz dolmasinda ise, 3 6rnekte 4 EMS/ g, 1 6rnekte 6 EMS/
g, 1 6rnekte 240 EMS/ g duzeyinde tespit edilen koliform bakteriler 25 drnekte tespit
edilebilir dizeyin altinda (<1,0x101) bulunmustur.

Canli salyangozun 2 6rneginde 1100 EMS/ g, 2 6rneginde 460 EMS/ g, 2 6rneginde
240 EMS/ g, 3 6rneginde 93 EMS/ g, 1 6rnekte 43 EMS/ g diizeyinde olan E.coli, dondurulmus
salyangoz ve salyangoz dolmasinda tespit edilebilir dizeyin altindadir (<1,0x101).
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Fekal kirliligin tespitinde, fekal koliformlar 6zellikle E.co/Z'nin total koliformlardan
daha 6nemli oldugu bilinmektedir (Harrigan, 1998; Tian ve ark., 2002 ). Kabuklu deniz
Urdnlerinin lagim sulari, kirli su tanklari, deniz ve tarimsal atiklar vasitasiyla fekal
kontaminasyona ugramis sulara maruz kalmasi toplum saghg: icin risk olusturmaktadir
(Geary and Davies, 2003). 68.3 °C’ de 15 dakika 1isil islem uygulanmasiyla éldirulebilen
E.COUnin gidalarda bulunusu kotii sanitasyon kosullari, 1S islemindeki yetersizlik ya da
islem sonrasi kontaminasyonun bir gostergesi olarak bildiriimektedir (Unliturk ve Turantas,
1999; Formiga-Cruz ve ark., 2003). Calismada dondurulmus et salyangoz ve salyangoz
dolmasindaki koliform varhgi isil islemden sonraki Uretim asamalarinda olabilecek ikincil
bir kontaminasyonun géstergesidir. Bulgular Tarim ve Koy isleri Bakanhgr' ica hazirlanan
dondurulmus kara salyangozlarinin mikrobiyolojik kriterlerinde belirtilen E oli (9-12 EMS/
g) icin belirlenen degerlerin altinda bulunmustur. Bir érnekteki koliform ba .terilerin sayisi
Tarim ve Koy isleri bakanliinin belirledigi degerlerin (160-210 EMS/ g) lstiindedir
(Anonymous , 2000).

Koagillaz pozitif Stafilokoklarin sayisi, canli salyangozlardaki ortalama 8 drnekte
7.2x104 kob/g, 2 6rnekte <1,0x102 kob/g diizeylerinde iken dondurulmus salyangoz eti ve
salyangoz dolmasi drneklerinin tamaminda koagilaz pozitif stafilokoklar tespit edilebilir
dizeyin altinda (<1,0x102 kob/g) bulunmustur. Kaynatma islemleri ve 5 °C’ nin altinda
tahrip olan S. aureus’dan kaynaklanan zehirlenmelerin cogunda kontaminasyon kaynagi
insandir (Unlutiirk ve Turantas, 1999). Bu da personel hijyeninin 6nemini ortaya koymaktadir.
Bulgular, hem 93/493 EEC - 93/51 EEC’'de S. aureus i¢in belirtilen degerlerin (102-1039)
hem de Tarim ve K&y isleri Bakanhgr'nca belirlenen (103-5x103g) degerlerin altinda
bulunmustur (Harrigan, 1998; Anonymous ,2000).

Cok dusuk miktarlari (1-10 hicre/g) bile enfeksiyon olusturabilen Salmonella
spp.’lerin kabuklularin yetistirildigi ciftliklerde ve havuzlarda dodal mikrofloray! olusturdugu
bununla birlikte, insan ve hayvan kaynakli kontaminasyonlar sonucu her zaman risk
olusturabilecegi bildiriimektedir (Huss ve ark., 2000; Plusquellec ve ark., 1994). Yalgin
(1995), yaptigi calismada haslanmis dondurulmus salyangoz etinde Salmonella'ya
rastlanmamistir. Normal pisirme islemleri ile tahrip edilebilen bu patojenin ¢calismada tespit
edilmemesi, Avrupa Birli§i normlarinda bulunan canh ve pisirilmis kabuklu yumusaklarda
25 g da Salmonella bulunmamalidir kriteri ile uyumludur (Harrigan, 1998).

Cevrede dogal olarak bulunan Listeria spp.’nin calismada canh salyangozlara ait
1 drnekte 6.2x102 kob/g dizeyinde tespit edilmesi eger gerekli hijyene dikkat edilmez ise
isletmede hammaddeden kaynaklanan birincil bir kontaminasyonun goéstergesidir. L.
monocytogenes'in yikimlanmasi icin 70°C’de 0,3-2 dakikalik 1si uygulamalarinin yeterli
oldugu bilinmektedir (Huss ve ark., 2000; Huss, 1997). Dondurulmus salyangoz eti ve
salyangoz dolmalarinda L. monocytogenes'e rastlanmamistir.

Sonuc olarak islem basamaklari mikrobiyolojik kaliteyi olumlu ydnde etkilemesine
ragmen, isletme hijyeninden kaynaklanabilecek mikrobiyolojik kontaminasyonlarin
Onlenebilmesi icin, kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi ve HACCP sisteminin etkin bir
sekilde uygulanmasi gerekmektedir
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