A&J@QO
7 2. GIDA
. .

Arastirma / Research

THE JOURNAL OF FOOD GIDA (2018) 43 (5): 745-750
E-ISSN 1309-6273, ISSN 1300-3070 doi: 10.15237/gida.GD18077

TUKETIME HAZIR MiDYE DOLMALARIN MiKROBIYOLOJiK
KALITELERININ BELIRLENMESI

Fatma Oztiirk”, Hatice Giindiiz
Izmir Katip Celebi Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi, Isleme Teknolojisi Béliimd, Tzmir, Tiirkiye

Gelis / Received: 25.07.2018; Kabul / Accepted- 18.08.2018; Online baski / Published online: 26.09.2018

Oztiirk, F., Gundiz, H. (2018). Tiiketime hazir midye dolmalarin mikrobiyolojik kalitelerinin
belitlenmesi. GIDA (2018) 43 (5): 745-750 doi: 10.15237/¢ida. GD18077

Oxtiirk, F., Giindiiz, H. (2018). Determination of microbiological quality of ready-to-eat stuffed mussels. GIDA (2018)
43 (5): 745-750 doi: 10.15237/ gida. GD18077

oz

Bu calisma Izmir’de satisa sunulan midye dolmalarin mikrobiyel kalitesini belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu
amagla, 10 farkli bélgeden 50 farkl saticidan alinan midye dolmalarda toplam aerop mezofil bakteri (TAMB),
toplam maya-kif (TMK), toplam koliform ve Szaphylococcus anrens sayist arastirtlmistir. Calisma sonunda midye
dolmalardaki TAMB sayisinin 2.8-6.82; TMK sayisinin  <2.00-4.81; koliform sayisinin <2.00-5.43 ve
Staphylococcus anreus sayistmin <2.00-5.04 log KOB /g arasinda degistigi belitlenmistir. Ayrica midye dolmalarin
% &inin 5 log KOB/g’nin tzerinde TAMB sayisina sahip oldugu ve mikrobiyal kalitesinin distk oldugu
tespit edilmistir. Bu sebeple 6zellikle tiketime hazir gidalarin tiretimi, dagitimi ve satist sirasinda capraz
kontaminasyonu 6nlemeye yonelik cabalarin arttirlmast ve 6zellikle personel hijyenine gereken énemin
verilmesi gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: Midye dolma, acrop mezofil bakteri, maya kif, koliform, Staphylococcus anres.

DETERMINATION OF MICROBIOLOGICAL QUALITY
OF READY-TO-EAT STUFFED MUSSELS

ABSTRACT

This study was carried out to determine the microbial quality of stuffed mussels sold in Izmir. For
this purpose, total aerobic mesophilic bacterium (TAMB), total yeast-mold (TYM), total coliform
and Staphylococcus anrens counts were investigated in stuffed mussel purchased from 50 different
vendors in 10 different regions. At the end of the study, the number of TAMB was 2.8-6.82; TYM
number <2.00-4.81; Coliform count <2.00-5.43 and the number of Staphylococcus aurens <2.00-5.04
log CFU/g in stuffed mussel. It was also found that 8 % of the mussels stuffed have TAMB numbers
above 5 log CFU/g and the microbial quality was found to be low. Therefore, it is necessary to
increase the efforts to prevent cross-contamination especially during the production, distribution and
sale of ready-to-eat food, and especially to give the necessary precautions for personnel hygiene.
Keywords: Stuffed mussel, Aerobic mesophilic bacterium, Yeast-mold, Coliform, Staphylococcus
anreus.
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GIRIS
Akdeniz midyesi (Myzilus galloprovincialis) Mytilae
familyasinda yer alan, Karadeniz kiyilarinda ve
Turkiye'nin diger sahillerinde yaygin olarak
bulunan bir bivalve tiridir (Manousaridis vd.,
2005; Mannas vd., 2014; Kocatepe vd., 2016). Bu
tir, denizel ckoloji acisindan oldukca biyik
o6neme sahip olmasinin yaninda kaliteli ve ucuz
protein  kaynagi olmast nedeniyle insan
beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir (Goulas
vd., 2005; Ulusoy ve Ozden, 2011; K6k vd., 2015).
Midyeler dusiik miktarda yag ve kolesterol
icerirken ¢oklu doymamis yag asitleri bakimindan
(toplam yag asitlerinin % 42-45') oldukea yiiksek
degetlere sahiptir (Orban vd., 2002; Goulas vd.,
2005). A, B1, B2, B6, B12, C vitaminlerini ve
kalsiyum, demir, magnezyum, fosfor, selenyum
gibi mineralleri yapisinda ihtiva etmesi nedeniyle
beslenme agisindan oldukga degerli bir gidadir
(Ulusoy ve Ozden, 2011; K6k vd., 2015). Ayrica
bu tirin kardiyovaskiler hastalik riskini azalttig
dusintlmektedir (Kromhout vd., 1985).

Diunyada kurutularak, titstlenerek, marine
edilerek, kizartilarak ve konserve yapilarak
degerlendirilen midyeler tlkemizde daha ¢ok
midye dolma seklinde titketilmektedir (Bindu vd.,
2004; Durgun, 2013). FAO tarafindan tiiketime
hazir Grtinler sinifina dahil edilen midye dolma,
Turkiye’de genelde sokak saticilari tarafindan
satisa sunulan geleneksel bir gida drinidir (FAO
1997; Bingél vd., 2008; Kisla ve Uzgiin, 2008).

Sokakta satlan gidalarin givenligi hammadde
kalitesinden, isleme ve depolama uygulamalarina
kadar  bircok  faktérden  etkilenmektedir
(Hanashiro vd., 2005). Bu gidalar, bdcek, sinek ve
hava kirliligi gibi c¢evresel kosullara maruz
kalmaktadir. Ayrica ¢ogu sokak saticisi gidalar
capraz bulasmalara maruz birakmakta, hijyenik
olmayan  kosullarda ve wuygun olmayan
sicakliklarda depolayarak gida glvenligi icin
gereken kosullart g6z ardi etmektedir. Bu durum
midye dolma gibi sokakta satisa sunulan trtinlerin
patojenik  bakteriler acisindan  riskli  gruba
girmesine neden olmaktadir (Hanashiro vd., 2005;
Ates vd., 2011). Buna ek olarak, yitksek glikojen
ve serbest aminoasit igerigi, yiiksek su aktivitesi
(vaklasik 0.95) ve yiksek pH (6.7-7.1) degerleri

midyeleri mikroorganizmalarin gelisimi icin ideal
bir substrat yapmaktadir (Goulas vd., 2005;
Marino vd., 2005). Bu sebepler ile acik alanlarda
herhangi bir tedbir alinmadan satilan midye
dolmalar, gida zehirlenmelerine ve gida kaynakli
hastaliklara neden olabilmektedir (Normanno vd.,
2006; Lhafi ve Kuhne, 2007; Kocatepe vd., 2016).

Sonug olarak; kirli sulardan elde edilen ve hijyen
kosullart g6z ardi edilerek tretilen midye dolmalar
uygun olmayan kosullarda satisa sunuldugunda
mikroorganizma yiki artmakta ve halk saghg
acisindan risk olusturmaktadir (Kisla ve Uzgiin,
2008; Kok vd., 2015). Bu calismanin amact;
Izmirde satisa sunulan midye dolmalarin
mikrobiyel kalitesinin belirlenmesidir. Bu amagla,
10 farklt bélgeden 50 farkli saticidan alinan midye
dolma 6rneklerinde toplam aerop mezofil bakteri
(TAMB), toplam maya-kif, toplam koliform ve
Staphylococcus sayist  arastirtlmistir.
Calismada, sadece genel mikrobiyolojik kalite
analizi yapilmis, buna gére koliform grup icinde
E. i vathgimin  belitlenmesine  gerek
duyulmamistir. Benzer sekilde tipik Staph. anreus
kolonileri i¢in koagtilaz testi yapilarak halk saglhg:
acisindan degerlendirme yapilmamustir.

anreus

MATERYAL VE YONTEM

Midye dolmalarin toplanmasi

Izmir’de 2016 yilt Mart-Haziran aylarinda 10 farkls
bolgeden, sokakta midye dolma  satist
gerceklestiren 50 farkli saticidan rasgele olacak
sekilde midye dolma O6rnekleri toplanmigtir.
Toplanan 6rnekler soguk zincir altinda (+4 °C'de)
laboratuvara getirilmis ve mikrobiyolojik analizleri
gerceklestirilmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

10 g midye dolma 6rnegi aseptik kosullarda 90 ml
steril Maximum Recovery Diluent ¢6zeltisi
igerisine  aktarlarak  homojenize  edilmistir.
Homojenizattan 1/10 seyreltme oranina dikkat
edilerek 106 dilisyonlara kadar seyreltme
yapilmistir. Uygun dilisyonlardan 0.1 mL alinarak
besiyeri iceren Petri kutularina yayma yontemiyle
ekim yapdmistir. TAMB sayimi i¢in Plate Count
Agar’a ekim yapilip 28-30 °C’de 48 saat, TMK
sayimi i¢in Potato Dekstroz Agar’a ekim yapilip
28-30 °C’de 5 giin, toplam koliform sayimi i¢in
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Violet Red Bile Agar’a ekim yapilip 37 °Cde 24
saat inkiibasyona birakilmistir.  Inkiibasyon
sonunda besiyerlerinde gelisen kolonilerin sayimi
gerceklestirilmistir. Staphylococcus anrens sayimu igin
Baird-Parker Agar’a ekim yapilip 37 °¢C’de 48 saat
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda
gelisen tipik kolonilere Gram boyama ve katalaz
testleri yapdmistr (Harrigan, 1998; Anonymous,
2000).

BULGULAR

Midye dolma Orneklerinde tespit edilen TAMB,
TMK, toplam koliform ve Staphylococcus anrens
sayist Cizelge 1’de verilmistir. Tiketime hazir
urinlerdeki TAMB sayist gidalarin  islenmesi,
depolanmasi  ve satist sirasinda uygulanan
sanitasyonun etkinligini gostermektedir (Khan
vd., 2005; Kisla ve Uzgiin, 2008). Yapilan bu
calisma sonucunda Izmir’de satisa sunulan midye

dolmalardaki TAMB sayistnin  2.8-6.82 log
KOB/g arasinda degistigi belitlenmistir.
Cizelge 1. Izmir’de satisa sunulan midye dolmalarin mikrobiyolojik analiz sonuglari (n= 50)
Table 1. The results of microbiological analysis of mussel stuffs sold in Izmir
Miktooreanizm Minimum deger Maksimum deger Ortalama deger
iy oOTgAMIZIA (log KOB/g) (log KOB/¢) (log KOB/¢)
seroorgantm Min (log CFU/g) Max: (lpg CFU/g) Mean (log CFU/g)

Toplam aerop mezofil bakteri 2.18 6.82 3.01
Toplam maya- kif <2.00 4.81 3.3
Toplam koliform <2.00 5.43 3.48
Staph. anreus <2.00 5.04 3.19

SONUC VE TARTISMA

Kisla ve Uzgiin (2008) sonbahar ve kis aylarinda
satin alinan midye dolmalarin % 16’sinda ilkbahar
ve yaz aylarinda satin alinan midye dolmalarin %
72’sinde 5 log KOB/g tizerinde TAMB tespit
etmislerdir. Bingdl vd. (2008) Istanbul’da satisa
sunulan midye dolmalardaki TAMB sayistnin 102
107 KOB/g arasinda oldugunu bildirmislerdir.
Benzer sekilde Hampikyan vd. (2008) yine
Istanbul’da satisa sunulan midye dolmalardaki
TAMB say1sint 1.2x103-2.3x107  KOB/g
diizeyinde tespit etmislerdir. Durgun (2013)
tarafindan Izmir’de seyyar saticilardan satin alinan
midye dolmalarin TAMB sayisinin ortalama 2.51
log KOB/g diizeyinde oldugu bildirilmistir. Kok
vd. (2015) ise Izmir ve Aydin illerinde sokakta
satilan midye dolmalarin TAMB sayisint 2-6.44
log KOB/g olarak tespit etmislerdir. Kocatepe
vd. (2016) tarafindan Sinop kiyilarinda sokakta ve

restoranda satilan midye dolmanin TAMB
saytistnin ~ 4.96-5.35 log KOB/g arasinda
degistigini  ve sokakta satilan  midyelerin

restoranda satilanlara kiyasla daha yiiksek diizeyde
TAMB sayisina sahip oldugunu bildirmislerdir.

Yaptigimiz ¢alisma sonucunda tespit edilen
TAMB sayisinin diger arastirmalarla benzerlik
gosterdigi belirflenmistir. Sonug olarak, titketime
hazir Grtinler olan midye dolmanin yitksek TAMB
sayist bu gidalarin hijyen kurallarina uygun olarak
tretilmedigini,  depolanmadigint  ve  satisa
sunulmadigini  gostermektedir. TMK  sayisy,
gidalarin  dretimi sirasindaki hijyenik kosullar
hakkinda bilgi vermektedir (Bayizit vd., 2003).
Tarafimizca  yiritilen  ¢alismada  midye
dolmalardaki TMK sayisinin  <2.00-4.81 log
KOB/g arasinda degistigi belitlenmistir. Bing6l
vd. (2008) ise midye dolmalardaki TMK sayisinin
2-6 log KOB/g dizeyinde oldugunu
bildirmislerdir.

Fekal koliform grup bakterilerin dogal habitatlart
sicakkanlt hayvanlarin bagirsaklart olmakla birlikte
diskt kékenli olmayan koliformlar toprak, bitki ve
ylzey sularinda da yaygin olarak bulunmaktadirlar
(Ates vd., 2011). Gidalarda bulunan fekal olmayan
koliform grubu bakterilerin varligi sadece genel
bir kalite yetersizligini, yetersiz hijyenik isleme,
depolama ve tagima kogullart ile yetersiz 1sil islem
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yapildigint gostermektedir. Kirlilik belirtisi olarak
dikkate alinan fekal olmayan koliform grubu
varligl, triinde patojen mikroorganizmalarin
vatligina dogrudan isaret etmez (Anonymous,
2000; Anonymous, 2005; Kisla ve Uzgiin, 2008)
ancak halk sagligi acisindan potansiyel tehlikeleri
cagristirir ve dolayist ile bu gibi trtinlerde, fekal
olmayan koliformlara yiiksek sayilarda rastlanirsa
daha dikkatli olunmasint ve daha detayl
mikrobiyolojik analizler yapilmasinin gerekliligini
ortaya ctkarir. Yapilan bu calisma sonucunda
Izmirde satisa sunulan midye dolmalardaki
koliform bakteri sayisinin <2.00-5.43 log KOB/¢g
arasinda degistigi ve midye dolmalarin % 66’sinda
koliform bakteri bulundugu tespit edilmistir.
Bingsl vd. (2008) Istanbul’da satilan midye
dolmalarin 130 tanesinde (% 77.38) ortalama
2.8x10> KOB/g diizeyinde koliform bakteti tespit
etmislerdir. Hampikyan vd. (2008) ise koliform
bakteri sayisinin 1x101-5.8x106 KOB/g arasinda
degistigini, Kocatepe vd. (2016) tarafindan da
Sinop kiyilarinda sokak ve restoranlarda satisa
sunulan midye dolmalarindaki sayiun 3.08-4.14
log KOB/g arasinda oldugu belitlenmistir. Kisla
ve Uzgiin (2008) sonbahar ve kis aylarinda satin
alinan midye dolmalarin % 28inde, ilkbahar ve
yaz aylarinda satin alinan midye dolmalarin ise
cogunda koliform bakteri tespit ettiklerini
bildirmislerdir. Bu arastiricilarin aksine Kok vd.
(2015) Izmir ve Aydin illerinde satisa sunulan

midye dolmalarda koliform bakteri tespit
etmediklerini bildirmislerdir. Yaptigimiz ¢alisma
sonucunda midye dolmalarda tespit edilen

koliform bakteri sayist K&k vd. (2015) haricindeki
arastiricilarin elde ettikleri sonuglarla benzerlik
gostermistir. Koliform bakteri sayisiun yiiksek
olmasi, midye  dolmalarin  hazirlanmasi,
depolanmast ve satist sirasindaki sanitasyon
uygulamalarin yetersiz oldugunu géstermektedir.

Bir gidada  Staphylococcus  anrens varhgl, uygun
olmayan isleme prosesine ve ¢apraz bulagsma
olasiligina isaret etmektedir (Kisla ve Uzgiin,
2008). Yapilan bu calisma sonucunda Izmir’de
satisa sunulan midye dolmalardaki Staph. aurens
sayisinin <2.00-5.04 log KOB/g arasinda degistigi
belirlenmistir. Benzer sekilde; Kok vd. (2015)
Izmir ve Aydin illerinde sokaklarda satilan midye
dolma o6rneklerinde Staph. aurens sayisin1 2-4.55

log KOB/g olarak tespit etmislerdir. Hampikyan
vd. (2008) ise midye dolmalardaki Szaph. awureus
sayisinin -~ 1.0x102-3.1x102 KOB/g  arasinda
oldugunu bildirmislerdir. Bu calismada, Tzmir’de
satiga sunulan midye dolmalarin % 50’sinde Szaph.
anrens tespit edilmistir.

Bingol vd. (2008) Istanbul ilinde satisa sunulan
168 midye dolma 6rneginin 40 tanesinde ve Ates
vd. (2011) 600 adet midye dolma Srneginin 360

tanesinde  Staph.  awrens tespit  etmislerdir.
Yaptigimiz ¢alisma Bing6l vd. (2008) ve Ates vd.
(2011)  tarafindan  yurdtilen  caligmanin

sonuglariyla benzerlik gostermektedir. Arastirma
sonuclart dikkate alindiginda, Izmir’de satisa
sunulan midye dolmalarin hazirlanisi, dagitimr ve

satist strasinda ¢apraz bulasmalarin  oldugu,
kullanilan alet-ekipmanin temizlik ve
dezenfeksiyon isleminin etkili bir sekilde
yapilmadigi ve 6zellikle galisan personelin kisisel
hijyenine gereken o6nemi vermedigi tespit
edilmistir.

Herhangi  bir  tedbir alnmadan  sokak
tezgahlarinda  satiga  sunulan  tiketime hazir

gidalarin, gida zehirlenmesi ve gida kaynaklt
hastaliklarin ortaya c¢ikmasinda 6nemli bir arag
oldugu bilinmektedir (Zhang vd., 1998;
Hanashiro vd., 2005; Bingdl vd., 2008). Yapilan
bu aragtirmada, Izmirde satisa sunulan midye
dolma Orneklerinin  hijyenik kalitesinin dusiik
oldugu saptanmustir. Bu baglamada, bu triinlerin
tiiketiciye kaliteli, temiz ve givenilir bir sekilde
sunulmast i¢in islenmesi, muhafazasi ve satist
sirastndaki  hijyen ve sanitasyon kosullarinin
iyilestirilmesi gerekmektedir.

Bu calismada elden edilen sonuglar 6zetlenecek
olursa;

-Izmir'de satilan midyelerin - mikrobiyolojik
kalitesinin yeterli olmadigi séylenebilir. Bununla
birlikte, calismanin amact dogrultusunda Turk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teblig ile
bir kiyaslama yapilmamustir.

-Her ne kadar bu calismada elde edilen sonuglar,
daha 6nce yapilmis olanlar ile uyum gosteriyorsa
da mevsimsel ve yoresel farkliliklara baglt olarak
bu gibi iriinlerde farkliliklar ¢ikmast beklenebilir.
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-Sadece Izmir'de satilan midyelerde degil, acikta
satilan tim gidalarda gerekli hijyen kontrolleri
siklikla yapilmalidur.
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