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OZET

Amac:Gunuimiizde kum midyesi, deniz salyangozu, et karides, dondurulmus sardalye tiirii
deniz iiriinleri Italya, ispanya, Japonya ve Cin gibi iilkelere ihracatlarina bagli olarak
ekonomik yonden biiyiik 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
kisimlar1 ayrilmis sardalye” ve ic organlar ¢cikarilmis “sardalye fileto” Urlinlerine ait patojen
mikroorganizma (Salmonella typhi, Staphylococcus aureus, Vibrio chlorea, Escherichia coli
ve toplam koliform) sayis1 arastirilmistir.

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

Sonug: Deniz Urinlerinin saglikli olarak islenmesi icin hijyen kosullarinin yam sira
Uruinlerin yetistigi denizin kirliligi de 6nemli bir rol oynamaktadir. Gerekli 6nlemlerin alinmasi
halinde deniz uirtinlerinde 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)
atalocally exporting firminBandirma, 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 urlnleri tim diinyada beslenme acisindan
onem tasimakta ve son yirmi yil icinde balik¢ilikta
onemli bir artis goze carpmaktadir. Su urunleri
sektoriinin % 90Uk kismim Asya Ulkeleri karsila-
maktadir. Su Uriinlerindeki gida glivenligi konusu bol-
gesel olarak cevre kosullarina ve uretim yontem-
lerine baglidir. Deniz uriinlerinin mikrobiyal kalitesi
en cok cevresel kosullar, suyun mikrobiyal kalitesi, su
sicakligl, tuzluluk orani, kirliligin oldugu yerlesim
bolgelerine olan mesafe, sudaki dogal bakteriyel flo-
ra, baliklar tarafindan tiiketilen yiyecekler, avlama
yontemleri ve sogutma kosullarina bagli olarak bu-
yiik degisiklikler gostermektedir(1-4).

italya'da yetistiriciligi de yapilan beyaz kum mid-
yesi ozellikle 1988'den sonra ulkemiz i¢in onemli bir
ihrac Urunu haline gelmistir. Beyaz kum midyesi
(Chamelea gallina), ilk olarak Marmara Denizi'nde
avlanmaya baslanmis olup, 7.150 ton/yil Uretim
degeri ile su drilnleri Uretimimizin % 1.43'Uni
olusturmaktadir. Turkiye; dinyada midye Ureten 46
ulke arasinda yirmi sekizinci, Akdeniz ve Karade-
nizde ise 13 ulke arasinda dorduncu sirada bulun-
maktadir. Besin degeri olarak incelendiginde midye-
nin; tarak, mavi yengec, yilan, uskumru, kefal, tur-
na, som, ton, hamsi, sazan, yayin baliklar, istiridye,
tatli su levregi, karides, kopek baligi, alabalik ve ka-
lamar arasinda % 59.62' lik protein degeri, % 0.27
kalsiyum ve % 0.13 fosfor oranlar agisindan da deger-
li bir Uriin oldugu tespit edilmistir. Midye etinin bile-
siminin balik ve sicak kanli hayvan etleri ile kiyas-
landiginda besin degeri acisindan biiyiik benzerlik
gosterdigi de ifade edilmektedir(5,6).

Deniz salyangozu (Rapana thomasiana crosse),
Ulkemizde tiiketim aliskanligi olmayan deniz uriinle-
rinden birisidir. Avlanan deniz salyangozlari islenerek
Japonya ve bazi Avrupa Ulkelerine génderilmektedir.
Protein orani ortalama % 12.95 ve fosfor icerigi 0.65
mg/kg olarak besin degeri acisindan degerli bir
urindur(2).

Karidesin % 23.2 oraninda ham proteine sahip,
besleyici degeri ile balik tiirlerine cok yakin bir irlin
oldugu ifade edilmektedir(5).
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Balik diinyada protein ihtiyacinin % 4-5'ini
saglayan, fosfor agisindan da zengin bir kaynaktir(3).
ihrac edilen balik tiirleri arasinda denizlerimizde cok
avlanan sardalye balig1 (Sardina spp.) ilk sirada yer
almaktadir. Tirkiye'de 2000 yilinda Ege denizinde av-
lanan sardalye balig1 16,500 ton'dur ve taze, konser-
ve veya tuzlanmis olarak tiiketime sunulmaktadir(7).
“Kafa ve kuyrugu ayrilmis sardalye balig1” ile “temiz-

1]

lenmis fileto sardalye balig1” arasinda bir islem basa-
mag1 yoniinden farklilik bulunmaktadir. Biitiin olarak
dondurulmus sardalye baligi, hammadde kalite kont-
roliinden sonra on yikamadan gecirilir, kalibrasyon is-
leminden sonra sogutularak (4°C), yikama islemi uy-
gulanir ve ambalajlama ile tartim yapilarak -45°C'de
depolanir. Temizlenmis baligin islenmesinde ise ka-
librasyondan sonra i¢c organlar ve deriler ayril-
maktadir.

Kum midyesi isletmede kalite kontrolden geciril-
dikten sonra hammadde kalibrasyonu vyapilarak
120° C'de 3 dakika pisirilmektedir. Bu asamada ortaya
cikan pisirme suyu tekrar pastorize edilerek riin ile
birlikte paketlenmektedir. Separatorlerde et, kabuk
ayrilmasi ve kumun cokertilmesi islemlerinden sonra
yikama suyuna 0.5 ppm klor ve sitrik 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 sokla-
nip, depolanmaktadir(8).

Deniz salyangozunun lretiminde; 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, pa-
ketlenmis halde soklanip (-45°C), depolanmak-
tadir(8).

Et karidesin islenmesinde, hammaddenin kalite
kontroliinden sonra, 6n yikama uygulanarak, sogu-
tulmakta (4°C), yikamadan sonra kalibre edilerek,
et-kabuk aynlarak ve tekrar kalibrasyona alinmak-
tadir. Yikanip dinlendirilen Uriin, tavalara dizildikten
sonra paketlenerek, soklanmakta (- 45 °C) ve depo-
lanmaktadir(8).
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Sardalye baligi, hammadde kalite kontroliinden
sonra on yikamadan gecirilmekte, kalibrasyon isle-
minden sonra sogutularak (4° C), yikama islemi uygu-
lanip, ambalajlama ile tartim yapilarak depolan-
maktadr. Fileto sardalye baligin islenmesinde ise ka-
librasyondan sonra temizleme isleminde i¢ organlar
ve deriler ayrilmaktadir(8).

Bu calismada tiimiyle ihracata yonelik su irin-
lerimizin islendigi bir firmaya ait et karides, deniz
salyangozu, kum midyesi ve dondurulmus “kafa- kuy-
rugu aynlmis sardalye” ve temizlenmis “fileto sar-
dalye” baliklarinin mikrobiyel kalitesi arastiritmistir.
Uriinler 6zellikle patojen mikroorganizmalar (Vibrio
chlorea, Salmonella typhi ve Staphylococcus aureus)
ve toplam koliform bakteri, Escherichia coli sayilari
kob/g olarak tespit edilmistir. Deniz urunleri ile in-
san sagligini tehdit edebilecek patojen mikroor-
ganizmalarin bulasabilme riskleri ve alinabilecek
onlemler tartisitmistir.

GEREC VE YONTEM

Bir gida urunleri isletmesinden 1 Eylul 2005 ve 1
May1s 2006 tarihleri arasinda islenen uriinlerden 80
gunluk araliklarla 4 kez ve her seferinde 3'er adet ali-
nan soklanmis numuneler, 4°C'de aseptik kosullarda
laboratuvara getirilerek analizleri yapilmistir. Alinan
numuneler ve avlandiklar denizler sunlardir; kum
midyesi (Karadeniz), deniz salyangozu (Marmara),
karides (Marmara ve Ege), sardalye (Karadeniz ve
Marmara).

Numuneler periyodik olarak tiretimin oldugu sira-
da alinarak, 3'er kez analizleri tekrarlanmis ve ana-
lizlerin ortalama degerleri tespit edilmistir.

Kafa-kuyruk koparilmis sardalyenin ic organlari,
225 ml steril tamponlanmis peptonlu su (Merck) ice-
risinde ayrildiktan sonra tumuyle parcalanarak 25 gr
tartilmistir. Sardalye fileto, midye, salyangoz ve ka-
rides islenmis uriinlerden aseptik olarak 25 gr ali-
narak ayri ayri parcalanmis ve homojenize edilmis-
lerdir. Numuneler % 0.1'lik peptonlu su icerisinde 35-
37 °C'de 16-20 saat inkubasyona birakilmistir. Daha
sonra gerekli 10'luk dilusyonlar hazirlanarak bulun-
mas1 istenen mikroorganizma icin uygun besiyer-
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lerine ekimler yapilmistir.

V.chloreae tespiti icin Thiosulfate Citrate Bile
Sucrose agar (TCBS, Merck) kullamlmis, 35°C'de 18-
24 saat inkuibasyon sonrasi sonuclar tespit edilmistir.
S.typhi'nin analizinde Xylose Lysine Deoxycholate
agar (XLD, Merck) kullamlarak, 37°C'de 24 saat
inklibasyondan 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 Sayr (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 sayim 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 ayril-
mis sardalye ve kum midyesinde toplam koliform ve
E.coli bakterileri yuksek oranda bulunmustur. Ayrica
kum midyesinde S.aureus'a rastlanmistir. Et karides,
sardalye fileto Urunlerinde ise koliform ve patojen
mikroorganizmaya rastlanilmamistir.

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)

DENizZ 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 17:5.6

- ; Tespit edilmemistir anlamina gelmektedir.
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TARTISMA

Midyelerin kirli sularin cok oldugu bolgelerde
yetismesinden oturd pek cok patojen mikroor-
ganizmayi icerdigi, ¢ig olmasinin yani sira az pismis
olarak tiiketilmesinin cok biylk saglik riskleri ortaya
cikardig1 tespit edilmistir. Avustralya, Yeni Zelanda,
ingiltere, Ispanya, Italya, Fransa, Danimarka,
Kanada ve Turkiye'deki midyelerde enterik pato-
jenlerin azaltilabilmesi icin iyi bir aritmadan geci-
rilmesi gerekliligi ortaya konulmustur. Yapilan calis-
malarda midyelerde, bir cok virus ve Vibrio'nun arit-
maya ragmen kalabildigi de belirtilmektedir. Son yil-
larda Amerika Birlesik Devletleri'nde ve Cin'de yeter-
siz pisirilmis midyelerin tiketilmesi sonucu viral
hastaliklar (hepatit), kolera ve gida zehirlen-
melerinin ortaya ciktig1 tespit edilmistir(12).

Patojen mikroorganizmalarin c¢ogu 1lik sularda
bulunmaktadir, ozellikle mezofilik vibriolar olan V.
parahaemolyticus, V.vulnificus ve V.cholarae tropik
sularda cok sik rastlanilan mikroorganizmalardir
(13). Yaptigimz calismada, Marmara, Ege ve Kara-
deniz sularindan avlanan Urinlerde Vibrio spp'ye
rastlanmlmadigr goriilmektedir. Aydin ve Soyutemiz
(2002), Bursa'daki balik marketlerinden satin alinan
46 deniz balig1 oOrneginin hicbirinde V.paraha-
emolyticus'a rastlamamasina karsin kum midye-
lerinde % 14.3 oraninda rastladiklarim belirt-
mislerdir(13).

Yilmaz ve ark.(2005)'mn yaptig1 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° kob/g S.aureus tespit
edilmistir(14). Midyelere ait olarak bulunan sonuc-
larda calismamizda da koliform mikroorganizma ve
S.aureus sayilarinin daha az, E.coli sayisinin ise da-
ha yiiksek oldugu saptanmistir. Bu bulgu midyelerde
depolama kosullarina ve tuketilmeden once pisirme
islemine dikkat edilmesinin gerekliligini ortaya
koymaktadir.

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

Bhaskar ve Sachindra (2006)'nin yaptigi calis-
mada karidesin Salmonella, Vibrio spp.ve Listeria
spp.gibi mikroorganizmalar oldukca yiiksek oranda
barindiran bir iriin oldugu ve capraz bulasmayi
onlemek icin diger Urlinlerden ayn olarak islenmesi
gerektigi belirtilmistir(15). Anand ve ark.(2002)'nin
Hindistan'da yaptiklar1 arastirmada aralarinda
karidesinde bulundugu deniz Uriinlerinin mikrobiyel
kalitesi incelenmis; MPN fekal koliform bakteri
say1sinin 4-11x10” kob/g, E.coli sayisimin 0-102 kob/g
ve S.aureus sayisinin 0-106 kob/g olarak degistigi;
tum patojenleriiceren Urunlerden biri olan karidesin
uluslararasi standartlara uygun hale getirilmesinin
gerekli oldugu belirtilmistir(16). Yaptigimiz calisma-
da ise et karides uruniunde herhangi bir koliform
mikroorganizma ve patojene rastlanilmamasi dikkati
cekici bulunmustur.

Feldhusen (2000)'in yaptig1 calismada Tiirkiye'de
dondurulmus karides, balik, tuna balig1 ve deniz sal-
yangozlarinda S.aureus, V.cholerae, Salmonella
spp., E.coli ve L. monocytogenes'e rastlanmldig
belirtilmektedir(4). Calismamizda kuyruk-kafa ki-
simlann ayrilmis sardalye baliklarinda koliform ve
E.coli mikroorganizmalarinin yiiksek oldugu saptan-
mistir. Bu durumun sularin kirliligi ve baliklarin yetis-
me kosullar yani sira kuyruk ile kafanin ayrilmasi
sirasindaki parcalanma sonucu ic organlardaki
mikroorganizmalarla bulasa bagh oldugu disiinil-
mektedir. isletmede sardalye fileto iiriiniinde ic or-
ganlarin aynlmasindan sonra iyi bir yikama ile
arindirma islemlerinin uygulanmasi halinde koliform
ve E.coli mikroorganizmalarinin uriinde bulun-
masinin engellenebilecegi disiinilmektedir. Ayrica
deniz urinlerindeki patojen mikroorganizmalarin
yok edilmesinde degisik arindirma yontemleri kulla-
nilmasina ragmen bunun cogu kez yetersiz kalabi-
lecegi ve bu konuda “yiiksek basing uygulamasi” veya
klor dioksit iceren antimikrobiyel buz ile depolama
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gibi, degisik islemlere ihtiyac duyulabilecegi belirtil-
mektedir (17,18).

Tum diinyada deniz urinleri ile patojenik mikro-
organizmalarin insanlara bulasmasina oldukca yay-
gin olarak rastlanilmaktadir. Bu nedenle deniz iiriin-
leri vyetistiriciliginin, islenmesinin ve pazarlan-
masinin oldukca bilincli yapilmas1 ayrica tuketi-
cilerin egitimi de gerekli gériinmektedir. Bu {riin-
lerin islendigi isletmelerde Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar Sistemi (HACCP) tanimlanmasi da
onem tasimaktadir(1,4). Deniz urinleri ile ortaya c1-
kan mikrobiyal riskler, mikrobiyal kirlilik sekilleri,
deniz Urinlerinde bozulmalara yol acan mikro-
organizmalarin neler oldugu hakkinda daha genis
kapsamli calismalarin yapilmasina ihtiyac duyul-
maktadir.
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