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OZET

Amag¢:Gunumizde kum midyesi, deniz salyangozu, et karides, dondurulmus
sardalye tiirii deniz iiriinleri italya, ispanya, Japonya ve Cin gibi iilkelere ihracatlarina
bagli olarak ekonomik yonden bilyiik 6nem kazanmislardir.

Yontem: Bu calismada Bandirma ve Balikesir'de ihracata yonelik deniz Uriinleri
isleyen bir firmaya ait kum midyesi, deniz salyangozu, et karides, taze dondurulmus
“kafa-kuyruk kisimlar ayrilmis sardalye” ve ic organlan cikarilmis “sardalye fileto”
Urunlerine ait patojen mikroorganizma (Salmonella typhi, Staphylococcus aureus,
Vibrio chlorea, Escherichia coli ve toplam koliform) sayisi arastirnlmistir.

Bulgular: Deniz salyangozu, kum midyesi ile kafa ve kuyruk kisimlan ayrilmis
sardalye gibi iiriinlerin mikrobiyal kalitesinin diisiik oldugu tespit edilmistir.

Sonug: Deniz iiriinlerinin saglikli olarak islenmesi icin hijyen kosullarinin yani sira
trilinlerin yetistigi denizin kirliligi de 6nemli bir rol oynamaktadir. Gerekli 6nlemlerin
alinmasi halinde deniz ruinlerinde dis ticaretimiz olumlu yonde gelisecektir.

Anahtar Kelimeler: Kum midyesi, deniz salyangozu, et karides, sardalye,
mikrobiyal kalite

ABSTRACT

Objective:Nowadays, sea products, especially, mussel (Rapana thomasiana crosse),
shrimps and frozen sardine products exported to Italy, Spain, Japan and China have an
important economical value.

Method: In this study, microbial quality of some sea products (intended for export)
were investigated to determine if they carry health risks regarding to the pathogen
microorganism loads (total coliforms, Escherichia coli, Salmonella typhi,
Staphylococcus aureus, Vibrio chlorea) of mussel (Rapana thomasiana crosse), shrimps
and frozen sardine (head and tail parts were separated in process), sardine fillets
(internal-organs were separated in process) at a locally exporting firm in Bandirma,
Balikesir region.

Results: It was determined that mussel (Rapana thomasiana crosse) and tail-head
separated frozen sardine have very low microbial quality.

Conclusion: Microbial condition of sea is also very important beside of hygienic
properties of the firms. Prevention of sea pollution and improvement of conditions will
end up with healthy sea products and improve the trade to abroad.

Key Words: Mussel (Rapana thomasiana crosse), shrimp, sardine, microbial quality.
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GIRIS

Deniz urtinleri tim diinyada beslenme acisindan
onem tasimakta ve son yirmi yil icinde balik¢ilikta
onemli bir artis goze carpmaktadir. Su urunleri
sektériiniin % 90’k kismin1 Asya Ulkeleri
karsilamaktadir. Su Uriinlerindeki gida glivenligi
konusu bolgesel olarak cevre kosullarina ve uretim
yontemlerine baglidir. Deniz iriinlerinin mikrobiyal
kalitesi en cok cevresel kosullar, suyun mikrobiyal
kalitesi, su sicakligl, tuzluluk oran, kirliligin oldugu
yerlesim bolgelerine olan mesafe, sudaki dogal
bakteriyel flora, baliklar tarafindan tiiketilen
yiyecekler, avlama yontemleri ve sogutma
kosullarina bagli olarak biiyiik degisiklikler
gostermektedir (1-4).

italya'da yetistiriciligi de yapilan beyaz kum
midyesi o6zellikle 1988'den sonra lilkemiz icin onemli
bir ihrac rind haline gelmistir. Beyaz kum midyesi
(Chamelea gallina), ilk olarak Marmara Denizi'nde
avlanmaya baslanmis olup, 7.150 ton/yil Uretim
degeri ile su drlnleri Uretimimizin % 1.43Uni
olusturmaktadir. Turkiye; diinyada midye ureten 46
ulke arasinda yirmi sekizinci, Akdeniz ve
Karadeniz'de ise 13 ilke arasinda dordiinci sirada
bulunmaktadir. Besin degeri olarak incelendiginde
midyenin; tarak, mavi yengec, yilan, uskumru, kefal,
turna, som, ton, hamsi, sazan, yayin baliklan,
istiridye, tatli su levregi, karides, képek baligi,
alabalik ve kalamar arasinda % 59.62' lik protein
degeri, % 0.27 kalsiyum ve % 0.13 fosfor oranlan
acisindan da degerli bir iirlin oldugu tespit edilmistir.
Midye etinin bilesiminin balik ve sicak kanli hayvan
etleri ile kiyaslandiginda besin degeri acisindan
biiyiik benzerlik gosterdigi de ifade edilmektedir
(5,6).

Deniz salyangozu (Rapana thomasiana crosse),
Ulkemizde tiketim aliskanligi olmayan deniz
Uriinlerinden birisidir. Avlanan deniz salyangozlan
islenerek Japonya ve bazi Avrupa Ulkelerine
gonderilmektedir. Protein orani ortalama % 12.95 ve
fosfor icerigi 0.65 mg/kg olarak besin degeri
acisindan degerli bir Uriindir. (2).

Karidesin % 23.2 oraninda ham proteine sahip,
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besleyici degeri ile balik tiirlerine cok yakin bir iiriin
oldugu ifade edilmektedir (5).

Balik diinyada protein ihtiyacinin % 4-5'ini
saglayan, fosfor acisindan da zengin bir kaynaktir
(3). Ihrac edilen balik tiirleri arasinda denizlerimizde
cok avlanan sardalye balig1 (Sardina spp.) ilk sirada
yer almaktadir. Turkiye'de 2000 yilinda Ege
denizinde avlanan sardalye baligi 16,500 ton'dur ve
taze, konserve veya tuzlanmis olarak tiiketime
sunulmaktadir (7). “Kafa ve kuyrugu aynlmis
sardalye balig1” ile “temizlenmis fileto sardalye
balig1” arasinda bir islem basamagi yoniinden
farklilik bulunmaktadir. Butun olarak dondurulmus
sardalye baligi, hammadde kalite kontroliinden
sonra on yikamadan gecirilir, kalibrasyon isleminden
sonra sogutularak (4°C), yikama islemi uygulanir ve
ambalajlama ile tartim yapilarak -45° C'de depolanir.
Temizlenmis baligin islenmesinde ise kalibrasyondan
sonraic organlar ve deriler ayrilmaktadir.

Kum midyesi isletmede kalite kontrolden
gecirildikten sonra hammadde kalibrasyonu
yapilarak 120°C'de 3 dakika pisirilmektedir. Bu
asamada ortaya cikan pisirme suyu tekrar pastorize
edilerek irin ile birlikte paketlenmektedir.
Separatorlerde et, kabuk ayrilmast ve kumun
cokertilmesi islemlerinden sonra yikama suyuna 0.5
ppm klor vessitrik asit ilave edilerek havali yikama, 5-
10 dakika dinlendirme ve musluk suyu ile yikama
uygulanmaktadir. Et ve midye suyu dolumdan sonra
paketlenerek, -45 °C'de soklanip, depolanmaktadir
(8).

Deniz salyangozunun uretiminde; hammaddenin
kalite kontroliinden sonra pisirme islemi (buharla
pisirme 100 °*C'de /10 dakika), kabuk ayrilmasi ve i¢
organlar alinarak sogutma (4°C) ve yikama islemleri
uygulanmaktadir. Kalibrasyon islemlerinden sonra
dinlendirilmekte, dolum ve tartim uygulanarak,
paketlenmis halde soklanip (-45°C),
depolanmaktadir (8).

Et karidesin islenmesinde, hammaddenin kalite
kontroliinden sonra, on yikama uygulanarak,
sogutulmakta (4°C), yikamadan sonra kalibre
edilerek, et-kabuk ayrilarak ve tekrar kalibrasyona
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alinmaktadir. Yikanip dinlendirilen Urin, tavalara
dizildikten sonra paketlenerek, soklanmakta (- 45
°C) ve depolanmaktadir(8).

Sardalye baligi, hammadde kalite kontroliinden
sonra On yikamadan gecirilmekte, kalibrasyon
isleminden sonra sogutularak (4°C), yikama islemi
uygulanip, ambalajlama ile tartim yapilarak
depolanmaktadir. Fileto sardalye baligin
islenmesinde ise kalibrasyondan sonra temizleme
isleminde ic organlar ve deriler ayrilmaktadir(8).

Bu calismada tumiyle ihracata yonelik su
urlinlerimizin islendigi bir firmaya ait et karides,
deniz salyangozu, kum midyesi ve dondurulmus
“kafa- kuyrugu ayrilmis sardalye” ve temizlenmis
“fileto sardalye” baliklarinin mikrobiyel kalitesi
arastirilmistir. Uriinler o6zellikle patojen
mikroorganizmalar (Vibrio chlorea, Salmonella typhi
ve Staphylococcus aureus) ve toplam koliform
bakteri, Escherichia coli sayilari kob/g olarak tespit
edilmistir. Deniz iriinleri ile insan sagligin1 tehdit
edebilecek patojen mikroorganizmalarin
bulasabilme riskleri ve alinabilecek onlemler
tartisitmistir.

GEREC VE YONTEM

Bir gida urlnleri isletmesinden 1 Eylul 2005 ve 1
Mayis 2006 tarihleri arasinda islenen uriinlerden 80
glinliik araliklarla 4 kez ve her seferinde 3'er adet
alinan soklanmis numuneler, 4°C'de aseptik
kosullarda laboratuvara getirilerek analizleri
yapilmisti.  Alinan numuneler ve avlandiklar
denizler sunlardir; kum midyesi (Karadeniz), deniz
salyangozu (Marmara), karides (Marmara ve Ege),
sardalye (Karadeniz ve Marmara).

Numuneler periyodik olarak Uretimin oldugu
sirada alinarak, 3'er kez analizleri tekrarlanmis ve
analizlerin ortalama degerleri tespit edilmistir.

Kafa-kuyruk koparilmis sardalyenin ic organlan,
225 ml steril tamponlanmis peptonlu su (Merck)
icerisinde ayrildiktan sonra timiiyle parcalanarak 25
gr tartilmistir. Sardalye fileto, midye, salyangoz ve
karides islenmis uriunlerden aseptik olarak 25 gr
alinarak ayn ayn parcalanmis ve homojenize
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edilmislerdir. Numuneler % 0.1'lik peptonlu su
icerisinde 35-37 °C'de 16-20 saat inkubasyona
birakilmistir. Daha sonra gerekli 10'luk dilusyonlar
hazirlanarak bulunmasi istenen mikroorganizma icin
uygun besiyerlerine ekimler yapilmistir.

V.chloreae tespiti icin Thiosulfate Citrate Bile
Sucrose agar (TCBS, Merck) kullanilmis, 35 °C'de 18-
24 saat inkubasyon sonrasi sonuclar tespit edilmistir.
S.typhinin analizinde Xylose Lysine Deoxycholate
agar (XLD, Merck) kullanilarak, 37 °C'de 24 saat
inkibasyondan sonra tipik kolonilere Triple Sugar
Iron (TSI, Merck) kullanilarak tanimlama testi
uygulanmistir (9). Koliform bakteri tespiti Mac
Conkey Broth kullanilarak (Merck) 37 °C' de, 48 saat
sonra Kuvvetle Muhtemel Sayi (Most Probable
Number-MPN) yontemine gore koliform bakteri
sayisina ulasilmistir. E.coli, Violet Red Bile Agar
(Merck) ile 37 °C' de 24 saat sonra incelenmistir (10).
S.aureus sayimi Baird-Parker Agar'da (BPA, Merck)
37° C'de 48 saat sonra yapilmistir (11).

BULGULAR

Uriinlerde rastlanilan patojenler Tablo 1'de
gosterilmistir. Deniz salyangozu, kuyruk-kafa
ayrilmis sardalye ve kum midyesinde toplam
koliform ve E.coli bakterileri yuksek oranda
bulunmustur. Ayrica kum midyesinde S.aureus'a
rastlanmistir. Et karides, sardalye fileto urlinlerinde
ise koliform ve patojen mikroorganizmaya
rastlanilmamistir.

TARTISMA

Midyelerin kirli sularin ¢ok oldugu bolgelerde
yetismesinden otirud pek cok patojen
mikroorganizmayi icerdigi, ¢ig olmasinin yani sira az
pismis olarak tiiketilmesinin ¢ok biiyiik saglik riskleri
ortaya cikardigr tespit edilmistir. Avustralya, Yeni
Zelanda, ingiltere, ispanya, italya, Fransa,
Danimarka, Kanada ve Turkiye'deki midyelerde
enterik patojenlerin azaltilabilmesi icin iyi bir
aritmadan gecirilmesi gerekliligi ortaya
konulmustur. Yapilan calismalarda midyelerde, bir
cok virlis ve Vibrio'nun aritmaya ragmen kalabildigi
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Tablo 1.Uriinlerin Mikrobiyal Analiz Sonuclarinin
Ortalama Degerleri

URUN Toplam E. coli S. aureus V. chlorea
koliform (kob/25g) (kob/25g) (kob/25g)
(kob/g)

DENiz 4.6x10°+416 3.7x10°529

SALYANGOZU

ET KARIDES

KUYRUK-KAFA  4x10°:23 1.4x10°£193

AYRILMIS

SARDALYE

SARDALYE

FILETO

KUM MIDYESi  2.0x10+30 1.2x10°+83 175.6

- ; Tespit edilmemistir anlamina gelmektedir.

de belirtilmektedir. Son yillarda Amerika Birlesik
Devletleri'nde ve C(Cin'de yetersiz pisirilmis
midyelerin tuketilmesi sonucu viral hastaliklar
(hepatit), kolera ve gida zehirlenmelerinin ortaya
ciktig1 tespit edilmistir (12).

Patojen mikroorganizmalarin ¢ogu 1lik sularda
bulunmaktadir, ozellikle mezofilik vibriolar olan V.
parahaemolyticus, V.vulnificus ve V.cholarae tropik
sularda cok sik rastlanilan mikroorganizmalardir
(13).
Karadeniz sularindan avlanan uirtinlerde Vibrio spp'ye

Yaptigimiz calismada, Marmara, Ege ve
rastlamlmadig1 goriilmektedir. Aydin ve Soyutemiz
(2002), Bursa'daki balik marketlerinden satin alinan
46 deniz balig

V.parahaemolyticus'a rastlamamasina karsin kum

orneginin hic¢birinde

midyelerinde % 14.3 oraninda rastladiklarini
belirtmislerdir (13).

Yilmaz ve ark.(2005)'min yaptigi calismada,
Marmara Denizi'nden avlanan kum midyelerinde
bulunan patojen mikroorganizmalar arastirilmis;
8.2x10° kob/g koliform mikroorganizma, 2.5x10
kob/g E.coli, 1.1x10°
(14). Midyelere ait olarak bulunan

sonuclarda calismamizda da koliform

kob/g S.aureus tespit
edilmistir

mikroorganizma ve S.aureus sayilarimin daha az,
E.coli say1sinin ise daha yiiksek oldugu saptanmistir.
Bu bulgu midyelerde depolama kosullarina ve
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tuketilmeden once pisirme islemine dikkat
edilmesinin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Deniz uUrunleri ile ilgili yapilan calismalarda 1lik
deniz sularinda yetisen baliklarda Salmonella ve
E.coli' e % 16-22 oraninda rastlamldigi, 1k sularda
yasayan karideslerde de bu bakterilerle bulasma
oranimin yiiksek oldugu belirtilmektedir. Uriinlerin
islenmesi sirasinda koti hijyen kosullarinin yani sira
bu iiriinlerin yetistigi deniz ortaminin da cok 6nemli
oldugu aciklanmaktadir (12).

(2006)'nin  yaptig
Vibrio spp.ve
Listeria spp.gibi mikroorganizmalar oldukca yiiksek

Bhaskar ve Sachindra
calismada karidesin Salmonella,

oranda barindiran bir driin oldugu ve capraz
bulasmay1 onlemek icin diger iiriinlerden ayr olarak
islenmesi gerektigi belirtilmistir (15). Anand ve
ark.(2002)'nmin Hindistan'da yaptiklarn arastirmada
aralarinda karidesinde bulundugu deniz irinlerinin
mikrobiyel kalitesi incelenmis; MPN fekal koliform
bakteri sayisinin 4-11x10* kob/g, E.coli sayisinin 0-
102 kob/g ve S.aureus sayisinin 0-106 kob/g olarak
degistigi; tlim patojenleriiceren Uiriinlerden biri olan
karidesin uluslararas1 standartlara uygun hale
getirilmesinin gerekli oldugu belirtilmistir (16).
Yaptigimiz calismada ise et karides driiniinde
herhangi bir koliform mikroorganizma ve patojene
rastlanilmamasi dikkati cekici bulunmustur.
Feldhusen (2000)'in yaptig1 calismada Tiirkiye'de
dondurulmus karides, balik, tuna baligi ve deniz
salyangozlarinda S.aureus, V.cholerae, Salmonella
spp., E.coli ve L. monocytogenes'e rastlamldig
belirtilmektedir (4). Calismamizda kuyruk-kafa
kisimlan aynlmis sardalye baliklarinda koliform ve
E.coli mikroorganizmalarinin yiiksek oldugu
saptanmisti.  Bu durumun sularin  kirliligi ve
baliklarin yetisme kosullar1 yani1 sira kuyruk ile
kafanin ayrilmasi sirasindaki parcalanma sonucu i¢
organlardaki mikroorganizmalarla bulasa bagh
oldugu diisiiniilmektedir. Isletmede sardalye fileto
urununde ic organlarin ayrilmasindan sonra iyi bir
yikama ile arindirma islemlerinin uygulanmasi
halinde koliform ve E.coli mikroorganizmalarinin

tirinde bulunmasinin engellenebilecegi
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dusunulmektedir. Ayrica deniz Urunlerindeki patojen
mikroorganizmalarin yok edilmesinde degisik
arindirma yontemleri kullanmlmasina ragmen bunun
codu kez yetersiz kalabilecegi ve bu konuda “yliksek
basinc uygulamasi” veya klor dioksit iceren
antimikrobiyel buz ile depolama gibi, degisik
islemlere ihtiyac duyulabilecegi belirtilmektedir
(17,18).

Tum diinyada deniz Urinleri ile patojenik
mikroorganizmalarin insanlara bulasmasina oldukc¢a
yaygin olarak rastlanilmaktadir. Bu nedenle deniz
urinleri vyetistiriciliginin, islenmesinin ve
pazarlanmasinin oldukca bilincli yapilmas1 ayrica
tiiketicilerin egitimi de gerekli gériinmektedir. Bu
urlinlerin islendigi isletmelerde Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalar1 Sistemi (HACCP)
tanimlanmas1 da onem tasimaktadir (1,4). Deniz
urinleri ile ortaya cikan mikrobiyal riskler,
mikrobiyal Kirlilik sekilleri, deniz Urunlerinde
bozulmalara yol acan mikroorganizmalarin neler
oldugu hakkinda daha genis kapsamli calismalarin
yapilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.
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