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OzZET

iZMIR'DE AGIKTA SATILAN MIDYE DOLMALARIN MIKROBIYOLOJIK AGIDAN
INCELENMESI

DURGUN, Selcan
Yiksek Lisans Tezi, Gida Muhendisligi Gida Bilimleri Bolim
Tez Yoneticisi: Prof. Dr. Akif KUNDAKCI
-Ocak 2012

izmirde seyyar saticilarda satilan midye dolmalarin mikrobiyolojik kalitesini saptamak
amagclanmistir. Bu galismada Alsancak, Bornova, Karsiyaka ve Konak’tan toplanan 100 midye
dolma o6rneginde; toplam mezofilik aerobik bakteri, koliform bakteri, fekal koliform bakteri,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus ve Vibrio spp. analizleri yapiimistir. Ayrica tim
orneklerin pH degeri dlglimustir.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda midyelerin i¢ kisminda; ortalama mezofilik aerobik
bakteri sayisi 2,51 log kob/g, koliform bakteri sayisi 0,78 log kob/g, fekal koliform bakteri sayisi
0,24 log kob/g, Bacillus cereus sayisi 0,46 log kob/g, S.aureus sayisi 0,10 log kob/g ve Vibrio
spp. sayisi 0,42 log kob/g olarak saptanmistir.Midye dolmalarin kabuk kisminda yapilan
analizlerde ise; ortalama mezofilik aerobik bakteri sayisi 2,25 log kob/ml, koliform bakteri sayisi
0,77 log kob/ml, fekal koliform bakteri sayisi 0,24 log kob/ml, S.aureus sayisi 0,21 log kob/ml ve
Vibrio spp. sayisi 0,45 log kob/ml olarak saptanmistir. Midye dolma 6rneklerinin pH degeri ise
ortalama 6,54 olarak saptanmistir.

Yapilan galisma sonuglarina gére midye dolmalarin bakteriyel kontaminasyonu oldukga
yiiksektir. Uretim kosullarinin hijyenik olmamasi, tiretimdeki personelin hijyen kurallarina uygun
hareket edilmemesi, Uretimde mikrobiyal kalitesi uygun olmayan malzemelerin kullanimi ve
uygun olmayan sicakliklarda uzun slre bekletiimesi midye dolmalari insan sagli§i agisindan
riskli gidalar arasinda yer almasina neden olmaktadir.

Anahtar kelimeler: Midye dolma, gida guvenligi, mikrobiyoloji, tiketici saghgi
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ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL EXAMINATION OF STUFFED MUSSELS SOLD UNDER
MARKET CONDITIONS iN IZMIiR

Durgun Selcan
Thesis of MSc, Food Engineering,Department of Food Science
Supervisor: Prof. Dr. Akif KUNDAKGCI
-January 2012

The purpose of this study was to determine the microbiological quality of stuffed
mussels sold in mobile venders in Izmir. In this study 100 samples of stuffed mussels which are
collected from Alsancak, Bornova, Karsiyaka and Konak was analyzed total mesophilic aerobic
bacteria,coliform bacteria, fecal coliform bacteria, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus and
Vibrio spp. Also all of the samples was measured pH value.

At the result of the microbiological analyzes in the edible part of stuffed mussels were
found; average mesophilic aerobic bacteria count 2,51 log cfu/g, coliform bacteria count 0,78
log cfu/g, fecal coliform bacteria count 0,24 log cfu/g, Bacillus cereus count0,46 log cfu/g,
Staphylococcus aureus count 0,10 log cfu/g and Vibrio spp. count 0,42 log cfu/g. The result of
the analyzes in the shell of stuffed mussels were found; average mesophilic aerobic bacteria
count 2,25 log cfu/ml, coliform bacteria count 0,77 log cfu/ml, fecal coliform bacteria count 0,24
log cfu/ml, Staphylococcus aureus count 0,21 log cfu/ml and Vibrio spp. count 0,45 log cfu/ml.
Average pH value of the stuffed mussel samples were found 6,54.

According to the result of the studyof bacterialcontamination ofstuffed musselsare very
high.Lack of hygienic conditions of production, production staff not to act in accordance with the
rules of hygiene, the use of materials not suitable for microbial quality and to kept stuffed
mussels improper temperatures for a long time to take one of the causes for human health risk
foods.

Key words: Stuffed mussels, food safety, microbiology, consumer health
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1. GiRIS

Dinya nifusunun hizla artmasindan dolayr insanlar yeni protein kaynaklarina
yonelmistir ve basta baliklar olmak Uzere, su Urinlerinin besin kaynaklari agisindan 6nemi
bayiktir(Uzgin, 2005).

Dinyada avcilik ile saglanan su Urdnleri tiketimi icerisinde kabuklu deniz canlilari
tretimi 1987 yili i¢in 5.201.000 tondur ve bu Gretimin 900.000 tonu midyedir. Ulkemizde ise su
ardnleri Gretimi 550.000 tondur ve bu Uretim icerisinde sadece midye olarak kabuklu deniz
canlilari retimi 1000 ton dolaylarindadir.

Ulkemizde ihrag edilen ve insan gidasi olarak énemi bulunan kabuklu su canlilari kara
midye (Mytilus galloprovincialis), kil midye veya at midyesi (Modilous barbatus), akivades
(Tapes decussatus), kidonya (Venus verrucosa), istiridye (Ostrea edulis), kum midyesi (Venus
gallina) ve tas midyesi (Arca sp.) dir.

Bitin bu kabuklu deniz canlilarinin llkemiz halki tarafindan tiketimine pek
alisiimamistir. Ulkemizin (ig tarafi denizlerle gevrili olmasina ragmen bu canlilarin insan gidasi
olarak kullanimi ¢ok yaygin degildir. En yaygin olarak sahil kesimi olan buyuk yerlesim
merkezlerinde kara midyesi tiiketimi vardir. Ozellikle Ege kiyilarinda midye tiiketimi diger
boélgelere gbre daha yaygindir.

Midye eti tiketimi daha ¢ok midye dolma veya midye tava seklindedir. Midye tava daha
¢ok balik restoranlarinda ¢op sise dizilmis sekilde satisi yapilan, midyelerin una ve yumurtaya
batirilarak kizartiimasiyla elde edililen bir meze gesitidir. Midyeler 6nce haslanarak agizlari agilir
ve temizlenir. Daha sonra sirasiyla una ve yumurtaya bulanarak kizgin yagda kizartihr ve
genellikle tarator sosuyla servis edilir.

Midye dolma ise genellikle geleneksel yontemlerle hazirlanip, sahil kenarlarinda seyyar
saticilar tarafindan acikta satisa sunulmaktadir. Denizden toplanan midyeler Oncelikle
kabuklarinin acilmasi igin haslanir ve kabuklari temizlenir. Agzi agilan midyelere O6nceden
hazirlanmis baharath pilav doldurulur ve kabuklar kapatilir. Agizlari kapatilan midyeler birbirine
yapismasi icin ip ile baglanarak pisirilir. Tuketime hazir midyeler hijyenik olmayan kosullarda
seyyar saticilar tarafindan satisa sunulmaktadir.

Midye dolmalarin, midyelerin avlandiklari sulardan, Uretim ve satis kosullarina kadar
birgok noktada kontamine olma riski s6z konusudur. Midye dolma Uretimindeki mikrobiyolojik
riskler 5 grupta incelenebilmektedir. Bunlar;

- Midyenin avlandigi bélgeden kaynaklanan mikrobiyolojik riskler

- Midye dolma uretiminde gorev alan personelden kaynaklanan mikrobiyolojik riskler

- Midye dolma uretiminde kullanilan alet-ekipmandan kaynaklanan mikrobiyolojik riskler
- Midye dolma igeriginde kullanilan malzemelerden kaynaklanan mikrobiyolojik riskler

- Midye dolma satis kosullarindan kaynaklanan mikrobiyolojik risklerdir.
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Midyeler yasadiklari ortamda suyu suzerler ve suyun igerisindeki partikilleri
vicutlarinda barindirarak beslenmelerini gergeklestirirler. Bu sebeple midyeler daha ¢ok pis
sularda yasarlar. Ozellikle lagim sularinin karistigi denizlerden toplanan midyelerde enterik
patojenlere (Salmonella, Shigella, enteropatojenik E.coli) ve virlslere rastlanmaktadir.

Midye dolma Uretimi geleneksel ydntemlerle yapiimaktadir. Uretimde calisan personelin
egitimi ve sosyo-ekonomik kosullari hijyen ve sanitasyon konusunda yetersiz kalmaktadir.
Uretim yerlerinin ve dretiminde kullanilan alet-ekipmanlarin hijyenik olmamasi ve uretimde
kullanilan piring, baharat ve diger malzemelerin uzun slre uygun olmayan kosullarda
bekletiimesi midye dolma Uretiminde énemli kontaminasyon kaynaklarini olugturmaktadir.

Midye dolmanin Uretimi sirasinda personel kaynakl Stapphylococcus aureus, hijyen
kurallarina uyulmamasindan dolayi koliform, fekal koliform ve diger enterik patojen bakteriler ve
mikrobiyolojik kalitesi iyi olmayan piring ve baharat kaynakl Bacillus cereus gibi patojen
bakteriler insanlarda gida zehirlenmesine neden olabilecek diizeyde bulunabilirler (Uzgin,
2005).

Temiz olmayan sulardan avlanan ve hijyenik olmayan kosullarda Uretilen midye
dolmalar, uygun olmayan kosullarda satisa sunuldugunda mikrobiyolojik gelisme daha hizl
olmaktadir.

Bu calismanin amaci agikta satilan midye dolmalarin mikrobiyal kalitesini belirlemektir.
Bu amaca yénelik olarak izmirin Alsancak, Bornova, Karsiyaka ve Konak semtlerinden toplam
100 seyyar saticidan alinan midye dolma orneklerinde (i¢ kisim ve kabuk kismi); toplam
mezofilik aerobik bakteri, koliform bakteri, fekal koliform bakteri, Staphylococcus aureus,

Bacillus cereus (sadece i¢ kisimda), ve Vibrio spp. analizleri yapiimistir.
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2. LITERATUR OZETi

2.1. Midyenin Sistematik Yeri, Biyolojisi ve Cografi Dagilimi

Filum : Mollusca

Klassis : Bivalvia

Ordo : Filibranchiata

Familya : Mytilidae

Genus : Mytilus

Species : Mytilus galloprovincialis (Lamarck,1918)

Sekil 2.1 Kara Midye (Mytilus galloprovincialis), (Lamarck, 1819)

Genel olarak M. galloprovincialis'in kabuklari 6n (arterior), arka (posterior), ventral ve
dorsal kenar olmak (izere dért kisma ayrilabilir. On kenar kisa olup burada kabuklar birbiriyle
kenetli haldedir. Karin tarafinda bisus iplikleri bulunur ve bu iplikler midyenin bir yere
tutunmasini saglar. Karin kenari énden arkaya dogru bir ylkselme yapar ve sonra duz bir
sekilde arkaya dogru uzanir. Arka kenar ise dar veya yaygin daire bigimindedir. Dorsal kenar
karin kenarina gére daha bombelidir. Kabuklarin Gzerinde 6n kenari merkez alan ve kenarlara

paralel, yas halkasi veya bliyime cizgileri denilen eliptik daireler seklinde izler bulunmaktadir.
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Midyeler uygun olmayan c¢evre kosullarinda kaldidinda, bu gizgilerde anormal bir sikisma,
kabarma (yukari dogru) veya ¢cokme (asagi dogru) gorulir. Denizlerimizdeki M.galloprovincialis
taru midyeler farkh ¢evre kosullarinda degisik renk varyasyonlari géstermektedir. Bunlar siyah,
siyahimsi mavi, koyu morumsu, kahverengi veya kahverenginin tonlaridir. Bu renkler hayvanin
0li veya diri olmasina gore degisebilmektedir (Alpbaz, 1993).

Kabuklara igten bakildiginda kolayca fark edilebilen iki renk gorilir. Orta kisim
beyazimsi sedef parlakhdindadir. Kenarlara dogru renk koyu mavi olur. Bu iki kisim birbirinden
manto ¢izgisi ile ayrilirlar. Manto kabuk Uzerinde belirgin bir iz birakir (Tosyali, 2005).

Midyeler 2-100 ym boyutlarinda olan organik ve inorganik her tarld partikGll stzerek
beslenirler. Ortalama 7-8 cm boyundaki bir midye saatte 10-15 litre suyu siizme Ozelligine
sahiptir. Midyelerin filtrasyon hizi Gizerine;

- midye blayuklugu,
- partikdl blyUklaga,
- partiktl yogunlugu,
- partikdl turq,
- su sicakhgi,
- su akintisi etkilidir (Bayne et al., 1976).
Midyelerde beslenme az oldugunda blyime yavaslar veya durur. Et verimi diser ve

gonadlarda olgunlasma tam olmaz, alinan déller dayaniksiz ve kiigiik olur (Bayne et al.,1976).

2.2. Midyelerin Geligimi

Midyelerin gelismesinde Uzerine yapistiklari zeminin yapisi rol oynar. Taglik zemine
yapisan midyeler, demir veya tahta zeminlerdekilere oranla daha hizli gelismektedirler. Bunun
baslica nedeni, midyelerin fizyolojik faaliyetleri sonucunda suya biraktiklari karbonik asit
araciligi ile bissuslarini yapistirdiklar taslardan, kabugun buyumesi igin gerekli kalsiyum
karbonati kolayca saglayabilmeleridir (Alpbaz, 1993).

Midyelerin bayime hizini etkileyen diger bir faktér de derinliktir.Ylzeye yakin midyeler,
derindekilerden daha yavas buydrler (Celikkale ve digerleri, 1999)

Midyelerin blUyime hizi ortam sicakhginin azalip artmasindan da etkilenmektedir.
Gelismeleri 6°C'nin altinda ve 28°C'nin lGizerinde durur.

Midyeler tuzlulugu nispeten az olan sulari tercih etseler de, her tuzluluktaki sularda
yasayabilmektedirler. Optimum tuzluluk orani ise %15-22'dir.

Karadeniz midyeleri oksijensiz ortamda yaklasik bes gun yasayabilirler. Bu nedenle
kapali kutularda canli olarak tasinmalari mimkindlir. Su disinda kalan midyeler 10-23°C
arasinda degisen nemli ortamlarda alti giin sure ile yasamlarini sturdurebilmektedirler (Tosyall,
2005).
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2.3. Midyenin (Mytilus galloprovincialis) Onemi

Mytilae familyasina ait midyeler Akdeniz, Atlantik kiyilari, Karadeniz, Marmara Denizi ve
istanbul Bogazindan toplanan en popiiler yumusakgalardir (Binsi et al.,2007; Erkan, 2005).

2008 yihnda Turkiye'de kayitlari tutulan midye (Mytilus galloprovincialis Lam. 1829)
uretimi 343 ton ve kayitlar tutulmayanlarla birlikte toplam midye (Mytilus galloprovincialis Lam.
1829) dUretimi 539 tondur (FAO, 2010). Avrupa Birligi'nde toplam Mytilus galloprovincialis
uretimi ise 306,904 tondur (European Commission Fisheries, 2011).

Midyeler (Mytilus galloprovincialis) marina ekolojisi agisindan ve besin degerlerinin
yuksek olmasindan dolayi insan beslenmesi igin oldukga énemlidir (Fuentes et al., 2009).

Cig ve islenmis midyeler yiiksek besleyici dedere sahiptir ve diyetetik trlinler olmalarina
ilaveten iyi kalitede ve wucuz protein (proteinin %60 kadar- kuru agirhik prensibi)
saglamaktadirlar (Choo et al., 1990).

Midyeler dislUk oranda yag ve kolesterol ile yiksek oranda doymamis yag asitleri
(toplam yag asitlerinin %42-45i kadar) icerirler (Orban ve ark., 2002). Ayni zamanda yuksek
oranda yag ve suda ¢0Ozlinebilen vitaminler (A,B4,C,D ve E) ile iz elementleri (Fe,Ca) igerirler
(Cheong et al.,1984).

Midyeler vicutlarindan biyldk miktarlarda su pompalarlar ve iginde yasadiklar
cevredeki toksik maddeler ile mikroorganizmalari viicutlarinda biriktirirler (Ripabelli et al, 1999).
Buna ek olarak, midyelerin yiksek glikojen ve serbest amino asit iceridi ile ylksek su aktivitesi
(aw . 0.95) ve yuksek pH degeri (6.7-7.1) onlari mikroorganizmalarin yasayip gelisebilecegi
ideal substratlar yapmaktadir. Bu sebeple midyelerin tiketildikleri zaman gida zehirlenmelerine

neden olma ihtimalleri ylksektir (Jay, 1996; Murphree et al., 1991).

2.4. Besin Degeri Olarak Midye

Midyelerin besin degeri diger hayvansal besin maddelerinde oldugu gibi protein, yag,
karbonhidratlar ve kalorisi ile belirlenir. Bu maddelerin 100g yenebilir etteki ortalama miktarlari;
- 14 g Protein,
- 2gYag,
- 3 g Karbonhidrat,
- 90 Kalori olarak saptanmistir (Uysal, 1970).

Uysal (1970) bir ¢calismasinda, midyenin proteince oldukga zengin bir besin kaynagi
oldugunu belirtmis fakat proteince zengin olan bir gidanin, insan icin mutlaka yararl olacagi
anlamina gelmedigini vurgulamistir.

M. galloprovincialis’in nispi sindirilebilirlik katsaysi 86,5, gercek sindirilebilirlik katsaysi 91,5,
biyolojik degeri %74,8 ve net kullanlabilir protein %68,4’dir (Tosyali, 2005).
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Bu degerlerden anlasilacagi gibi midyede bulunan proteinin %86,5’i sindirilebilmekte ve
bunun % 91,5’i gercekten sindirilebilmektedir. Sindirilen proteinin biyolojik faaliyetler igin
kullanabilirligi ile metabolizma faaliyetleri icin kullanilabilen kismi arasinda %6,4’'lik kuguk bir
fark vardir. Bu midye etindeki proteinin hemen hemen timinin insan metabolizmasina yararli
olacagini ortaya koymaktadir. Midyedeki bu degerler avlandiklari bélge, derinlik, yas, buyukluk,
erginlik gibi 6zelliklere bagh olarak degisebilmektedir (Uysal, 1970).

Besin degeri olarak en iyi midyeler denizlerin besince zengin kesimlerinde yataklar
halinde yagsayan, kabugunun disi mavimsi siyah renkte, ici pembemsi sedef parlakliginda olan
midyelerdir. Bol miktarda protein, A,B,C,D vitaminleri, demir ve kalsiyum mineralleri ve az
miktarda yag icerirler (Celikkale ve digerleri, 1999).

Deniz midyeleri beslenme agisindan az da olsa bir protein kaynagidir. Her 100 gram
yumusak midye dokusu %60 oraninda protein igerir (Choo et al, 1990). Fakat bir saatte 40 litre
su filtre ettiklerinden kadmiyum, kursun gibi zararli maddeleri blinyelerinde biriktirmektedirler
(Celikkale ve digerleri, 1999).

2.5. Midyenin Tirkiye’deki Tiiketim Sekilleri

Turkiye’de kara midyesi olarak bilinen Mytilus galloprovincialis (Lamarck,1918) en ¢ok

midye tava ve midye dolma seklinde tiketilmektedir.

Sekil 2.2 Midye tava

Midye tava, midye etinin 6nce una sonra yumurtaya bulanip kizgin yagda
kizartiimasiyla elde edilen bir meze ¢esididir. Daha ¢ok balik restoranlarda ¢op sise dizilmis
sekilde ve yaninda tarator ile birlikte servis edilmektedir.

Midye dolma ise daha c¢ok sahil kenarlarinda seyyar saticilar tarafindan satilmaktadir.
Geleneksel yontemlerle hazirlanmaktadir. Yapilan réportajlarda midye dolma yapiminin uzun
yillar énce Rumlardan 6grenildigi belirtiimistir. Geleneksel ydntemlerle hazirlanan bu gidalar
halk saglidi igin son derece riskli gidalar arasinda yer almaktadir.

Denizden toplanan midye dolmalarin ilk olarak kabuk kismi bigak yardimiyla

temizlenmektedir. Temizlenen midyeler kabuklari aciimasi i¢in 15 dk sicak suda bekletilir ve
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kabuklar acili hale geldiginde bir bicak yardimiyla iki yana dogru acilir. Midyelerin i¢indeki tly
(sakal) kismi kesilerek temizlenir ve dnceden sivi yag, tuz ve baharatlarla hazirlanmis pilav
doldurulur. Pilav ilave edildikten sonra kabuklar kapatilir ve birbirine yapismasi icin iple

baglanarak pisirilir.

~ “w-—..u‘.w,

Sekil 2.3iple baglanmis midye dolmalar

Midye dolma Uretimi sirasinda cesitli mikrobiyal riskler bulunmaktadir. Bu riskler
midyenin yetisti§i ortamdan, Uretimi yapan kisilerden, alet-ekipmandan, midyenin icinde

kullanilan malzemeden ve satiga sunuldugu ortamdan kaynaklanabilmektedir.

2.6. Midye Dolmadaki Mikrobiyolojik Riskler

2.6.1. Mezofilik Aerobik Bakteri

Gidalarda bulunan toplam canli sayisi gida isletmelerindeki hijyen ve sanitasyon ile
gidanin isleme ve depolama kosullarinin bir géstergesi olarak 6nem tagimaktadir. Ayrica gidada
bulunan mevcut toplam canli sayisi gidanin raf émri agisindan da énemli bir géstergedir.

insan patojenlerinin biyik bir kismi viicut sicakligina adapte olmus mezofilik
bakterilerdir. Bu nedenle de O&zellikle mezofilik bakteri sayisinin yliksek ¢ikmasi bu
populasyonda mezofilik patojen bakterilerin de bulunma olasiligini arttirmaktadir (Unliitirk ve
digerleri, 2002).

Cesitli gidalarda toplam canl sayisinin anlami ciddi bir tartisma konusudur. Koloni
sayisinin yiksek olmasi o gidanin mutlaka saglik acisindan tehlike olusturdugu anlamina
gelmemekle birlikte, az sayida koloni iceren bir gida maddesinin de hi¢bir zaman hijyenik

acidan daha az tehlikeli olarak degerlendiriimemelidir (Pichhardt, 2004) .
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Canakkale ilinde satilan midye dolmalarin mikrobiyolojik kalitesi Uzerine yapilan bir
¢alismanin érneklerinde mezofilik aerobik bakteri sayisi 9,9x10* ile 2,1x10’ cfu/g arasinda
degdisim gostermistir (Colakoglu ve digerleri, 2003).

istanbul piyasasindan temin edilen midye dolmalarin kalitesinin belirlenmesi icin yapilan
bir bagka calismada orneklerin %63’linde 10° cfu/g degerin Uzerinde aerobik mezofilik bakteri
yukl bulunmustur (Tatlisu, 2002).

istanbul ilinde satilan midye dolmalarin mikrobiyolojik kaliteleri iizerine yapilan bir baska
¢alismada ise 168 midye dolma 6rneginde tespit edilen toplam aerobik bakteri sayisinin 1,0x10?

ile 3,2x107 cfu/g arasinda oldugu saptanmistir (Bingdl ve digerleri, 2008).
2.6.2. Koliform ve Fekal Koliform Bakteri

Enterobacteriaceae familyasinda yer alan, safra tuzu igeren besiyerlerinde
fermantasyon yoluyla laktozdan 37°C’de 48 saatte asit ve gaz olusturan, gram negatif, sporsuz,
cubuk sekilli, fakultatif anaerop bakterilerdir. Koliform sistematik siniflandirmada yer almayan bir
grup ismidir. Bu tanima uyan koliform bakteriler Escherichia,Enterobacter, Klebsiella,
Citrobacterdir (Pichhardt, 2004).

Koliformlar  baslangigta fekal kontaminasyonun en iyi indikatoéri olarak
degerlendiriimiglerdir. insan ve sicak kanli hayvanlarin bagirsak sisteminde dogal olarak
bulunduklarindan; bir gidada koliform bulunmasi gidada ayni zamanda enterik patojenlerin de
bulunabileceginin bir gostergesi olarak kabul edilmisti. Ancak bazi koliformlarin sadece
bagirsakta bulunmayip dogada da bulunmasi bunlarin fekal indikator olarak 6nemlerini
yitirmesine neden olmustur. Sonug¢ olarak; bir gidada koliform bakterilerin varligi fekal
kontaminasyon ve enterik patojen varliginin kesin bir géstergesi degildir. Dogada yaygin olmasi,
insan ve hayvan vicudu disinda da Ureyebilmesi ve bazi suslarin fekal kaynakli olmayigi gibi
nedenlerden dolayikoliformlardan sanitasyon indikatéri olarak yararlaniimaktadir (Pichhardt,
2004).

Koliform grubu igerisinde bagirsak orijinli olanlar fekal koliform olarak adlandiriimaktadir.
En oOnemli fekal koliform baktesi ise Escherichia colidir. Fekal koliform bakterilerini
koliformlardan ayiran Ozelligi laktozdan fermantasyon yoluyla asit ve gaz olusumunu 45 C’de
gerceklestirmeleridir. Koliformlar igerisinde E.coli esas itibariyle bagirsak orijinlidir. Diger
koliformlar ise hem insan ve hayvan bagirsaginda bulunurken hem de dodada serbest olarak
yasayabilmektedirler (Unlitirk ve digerleri, 2002).

istanbul ilinde satilan midye dolmalarin mikrobiyolojik kaliteleri (zerine yapilan bir
calismada 168 midye dolma o6rneginin 130'unda koliform, 37'sinde ise E.coli varligi tespit

edilmistir (Bing®l ve digerleri, 2008).
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istanbul piyasasinda satiimakta olan midye dolmalarin kalite diizeylerinin belirlenmesi
icin yapilan galismada 6rneklerin %52’sinin koliform yikinin 102/9 degderini gectigi, érneklerin
%45’inde ise fekal koliform ylkinin 40/g degerini astigi tespit edilmigtir (Tatlisu, 2002).

Gonll ve ark.’nin (1996), meze tipi soguk yiyeceklerin mikrobiyolojik kalitesini incelemek
icin yaptiklari calismada, midye dolma d&rneklerinde <43/g sayida koliform bulundugu
saptanmistir (Tathsu, 2002).

Ankara'da sokakta satilan midye dolmalarla yapilan bir calismada ise 30 Ornegin
(toplam 600 midye dolma) %30'unda Tirk Gida Kodeksinin Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne

gore tuketilmeye uygun olmayan diizeyde E.coli varligi tespit edilmistir (Ates ve digerleri, 2011).
2.6.3. Bacillus cereus

Bacillus cereus hareketli, gram pozitif, fakultatif anaerob, sporlu ve gubuk seklindedir.
Optimum gelisme sicakhgr 30-40 °C’ dir. Fakat daha soguk sartlarda da (4-5 °C)
gelisebilmektedir. Minimum gelisme pH’si 4,4 ve minimum su aktivitesi degeri (a,) 0,91’dir
(Demirci, 2007). B.cereus iki farkh tip enterotoksin sentezleyebilir. Bu da iki farkl tip zehirlenme
yapabilecedi anlamina gelir.

e Emetik enterotoksin: Isiya ve pH’ya direnglidir. inkiibasyon siiresi 1-6 saat arasindadir.
S.aureus gida zehirlenmesine benzer. Kusma tipi zehirlenme yapar. En ¢ok neden olan
gida grubu piringli yiyeceklerdir.

e Diyarejenik enterotoksin: Protein yapida isiya duyarli bir toksindir. Hiicre sayisi yaklasik
107/ml oldugunda sentezlenir. inkiibasyon siiresi 8-16 saattir. Baglica semptom ishal ve
karin agrisidir. En ¢ok neden olan gidalar misir ve misir nigastasi basta olmak tzere,
hububat iceren gidalar, patates puresi, sebzeler, kiyma, bazi et Urunleri, puding ve
corbalardir (Pichhardt, 2004).

Bacillus cereus gida zehirlenmesi akut bulanti, kusma ve bazen ishalle karakterize
edilir ve 1-16 saat arasinda gorilir. Onlem olarak gidalarin pisiriimesi, islem sonrasi
kontaminasyonun énlenmesi ve buzdolabinda muhafaza etmek gereklidir (Kayaardi, 2008).

istanbul ilinde satilan midye dolmalarin mikrobiyolojik kaliteleri (izerine yapilan bir
calismada 168 midye dolma 6rneg@inin 65'inde Bacillus cereus'a rastlandigi tespit edilmistir
(Bingdl ve digerleri, 2008).Ankara'da sokakta satilan midye dolmalarla yapilan bir calismada ise
30 drnegdin (toplam 600 midye dolma) %80'inde Turk Gida Kodeksinin Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi'ne gore tiketiimeye uygun olmayan diizeyde Bacillus cereus varli§i tespit edilmistir (Ates

ve digerleri, 2011).



20

2.6.4. Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureusGram pozitif, kok sekilli, koagilaz pozitif, sporsuz, hareketsiz,
mezofil bir bakteridir ve optimum gelisme sicakh§i 30-37 °C’dir. Gidalarda 6-46 °C’lerde
gelisebilmektedir fakat toksin olusturma sicakliklari 10-48 °C arasindadir. 4,0-9,3 pH degerleri
arasinda gelisebilmesine ragmen optimum pH degerleri 7,0-7,5 arasindadir. S.aureus tuza
bircok bakteriden daha dayanikh olup, %10 tuz konsantrasyonunda iyi gelisme
gOstermektedirler. Tuz konsantrasyonu %15’e ¢iktiginda ise gelismeleri ¢ok azalir (Demirci,
2007).

S.aureus susa bagli olarak A, B, C4, C,, Cs, D, E, G, H toksinlerinden bir veya birkagini
olusturabilir. Bu toksinlerin isiya direngleri ylksektir. Toksinleri inaktive edebilmek icin 100 °C’de
1-3 saat, 120 °C’de 10-40 dakika isil isleme gerek vardir (Demirc, 2007).

S.aureus enterotoksinlerinden ileri gelen hastalik ani baslar ve genellikle kisa slirede
iyilesir. S.aureus’un hastalik yapabilmesi igin 5.0x‘|05/g’dan fazla olmasi gerekir. Organizma
toksini olustururken gidanin goériinim ve lezzetinde ayirt edici degisikliklere neden olmaz
(Kayaardi, 2008).

Hastaligin inkdbasyon suresi alinan toksinin miktarina goére 1-7 glin arasinda
degismekle beraber hastalik siddetli kusma, ishal ve karin agrisiyla ortaya ¢ikar. Hastalik birkag
saat veya birkag giin sirer ve hastalar genellikle iyilesir (Kayaardi, 2008).

S.aureus'un en énemli kontaminasyon kaynagi insandir. insanlarin %35-50’si etkeni
deri, burun ve bogaz florasinda tasimaktadir. Ayrica hayvanlarin deri ve memelerinde de
bulundugundan inek ve koyun gibi hayvanlar etkeni stt ve Uriinlerine tasirlar (Kayaardi, 2008 ve
Demirci, 2007). Hastaligin dnlenmesinde personel hijyeni ve isil islem gérmeden tuketilecek
gidalarin sogukta bekletiimesi en 6énemli noktalardir. Tiketilecek gidalar 4,4-60 °C digindaki
sicakliklarda bekletilmelidir (Pichhardt, 2004).

Canakkale ilinde satilan midye dolmalarin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi igin
yapilan galismada ise S.aureus sayisi 10" ile 10* cfu/g arasinda tespit edilmistir (Colakoglu ve
digerleri, 2003)

istanbul ilinde satilan midye dolmalarin mikrobiyolojik kaliteleri lzerine yapilan bir
calismada 168 midye dolma 6rneginin 40'Inda S.aureus'a rastlanmistir (Bingél ve digerleri,
2008).

Ankara'da sokakta satilan midye dolmalarla yapilan bir ¢alismada ise 30 6rnegin
(toplam 600 midye dolma) %76,6 'inde Turk Gida Kodeksinin Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne
gore tiketilmeye uygun olmayan dizeyde S.aureus varli§i tespit edilmistir (Ates ve digerleri,
2011).
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2.6.5.Vibrio spp.

Vibrio turlerinden Ozellikle Vibrio parahaemolyticus deniz Urlnlerinde sikga
rastlaniimakta ve insanlarda hastalik yapmaktadir. V.parahaemolyticus deniz Urinlerinin ve bu
Urdnleri yiyen insanlarin digkilarindan izole edilmekte, baliklarin ¢i§ olarak yenilmesi durumunda
enfeksiyon tarzinda zehirlenmelere neden olmaktadir (Kayaardi, 2008).

Vibrio parahaemolyticus halofil, gram negatif, ¢cubuk veya egdrilmis ¢ubuk sekilli,
hareketli olup optimum gelisme sicakligi 37°C ve optimum pH istegi 7,5-8,5’dir. Oksijen istegi
bakimindan aerob ve fakiltatif anaerobtur. Gelismesi i¢in tuza ihtiyaci vardir. En iyi %3, en az
%1, en ¢ok %4 oraninda tuzda gelisirler. Saf suda olurler (Demirci, 2007).

Bu deniz kaynakli, halofil bakteri gidalarda zehirlenme etmeni olarak ilk kez Japonya’da,
¢ig deniz baligi ve midye yenilmesinden sonra ortaya ¢cikmistir (Pichhardt, 2004).

V.parahaemolyticus gogunlukla siddetli karin agrisi ve ishale sebep olmaktadir. Bazen
de ates, kusma, Gsime ve bas agrisina yol agmaktadir (Demirci, 2007). Hastalar genellikle 2-5
giin sonra iyilesirler. Hastaligin meydana gelmesi igin gidada 10%-10%g diizeyinde bakteri
bulunmasi gerekir (Kayaardi, 2008).

Bu organizmanin ilik kiyr sularinda fazla oranda bulunmasi nedeniyle deniz Urinlerinde
rastlanmasi kolaydir. Ozellikle rekontaminasyon veya vyetersiz 1sil iglem uygulandiginda
potansiyel tehlikedir (Demirci, 2007). Hastaliktan korunmak igin ¢ig balik tiketen (lkelerde
gerekli hijyen 6nlemlerinin alinmasi sarttir (Kayaardi, 2008).

Vibrio turlerinin midye dolmada tespit edilmesinin sebebi yeterli isil islem uygulanmamig
olmasi, uzun sire uygun olmayan sicakliklarda bekletiimeleri ve/veya capraz kontaminasyon
olabilir (Uzgiin, 2005).Deniz Urlnlerinde yeterli 1sisal iglem (60°C’de 15 dakika) Vibrio turlerini
yok etmede yeterlidir (Unldtirk ve digerleri, 2002).

italya'da Adriyatik denizinde 62 midye patojenik olan ve olmayan Vibrio tirlerinin varhg
agisindan test edilmis ve drneklerin %48,4'inde Vibrio spp.saptanmistir (Ripabelli et al, 1999).

Brazilya'nin Sao Paula kentinde yapilan bir galismada tiketilen deniz Grinlerini test
edilmistir. Deniz Urlnlerinden 20 midye 6rnegi analiz edilmis ve muhtemel patojen Vibrio spp.

midyelerin %50’sinden izole edilmistir (Ozgakmak, 1999).
2.7. Midye Dolmadaki Mikrobiyolojik Risk Kaynaklari
2.7.1. Midyelerin Aviandigi Bolge
TUm dunyada gevre kirliliginin ayrilmaz bir parcasi olan su kirliligi ve buna bagh olarak

da deniz kirliligi pek cok ulkenin Uzerinde dikkatle ¢alistigi bir konudur (Yazkan ve digerleri,

2004). FAO su kirliligini; “canli kaynaklara zararl, insan saghgi igin tehlikeli, balik¢ilk gibi
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c¢alismalari engelleyici, su kalitesini zedeleyici etkiler yapabilecek maddelerin suya atilmasi”
seklinde tanimlamigtir (Yilmaz, 1998).

Ug tarafi denizlerle cevrili lkemizde basta Marmara Denizi ve izmir Kérfezi olmak
Uzere deniz Kirliligi Ulkemiz i¢in sorun olmaya baslamistir Deniz Kirliligi ekolojik dengeyi
bozmanin yaninda deniz kaynakli gidalari da etkilemektedir (Yazkan ve digerleri, 2004).

Bugln igin su kirlenmesinin en 6nemli nedeni kara kokenli kirlenmelerdir. Bu tur
kirlenmeler karadan cgesitli atiklarin suya dékllmesiyle ortaya g¢ikar ve kirlenme nedeni olan
atiklar degdisik kimyasal yapidaki maddeler olarak nitelendirilir (Glney, 1996).

S0z konusu atiklar genellikle dogal atiklar ve endustriyel atiklar olmak Uzere iki
kategoriye ayrilmaktadir. Dogal atiklar; lagim akintilari, yiyeceklerin islenmesi sonucu olusan
atiklar ve tarim bolgelerinden gelen atiklardir. Endustriyel atiklar ise agir metaller, radyoaktif

maddeler, inorganik kimyasal maddeler ve sicak sulardir (Guney, 1996).

Midyeler suyu filtre ederek beslendikleri icin mikrobiyal floralari biylk 6lgide suyun
florasindan etkilenmektedir. Su igerisindeki mikroorganizmalarin turl ve sayisi suyun tuzluluk
dlzeyi, sicakhgi, organik maddeler ve su kalitesine bagl olarak degisiklik géstermektedir
(Uzgiin, 2005).

Dogal ve endistriyel atiklarin atildigi kirli sulardan hasat edilen midyeler Salmonella,
Shigella, Vibrio cholerae, enteropatojenik Esherichia coli gibi enterik patojenleri ve virGsleri
vicutlarinda biriktirmektedir (ICMSF,1980)

Colakoglu ve digerleri (2003) yeni hasat edilen midyelerden Esherichia, Klebsiella,
Enterobacter, Proteus, Edwerdsiella, Serratia gibi Enterobacteriaceace familyasina ait turleri

izole etmiglerdir.
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2.7.2. Midye Dolma Uretiminde Gérevli Personel

Staphylococcus aureus insanlarda bircok enfeksiyonlara neden olan bir bakteridir.
Ortam sartlarina dayanikli olduklarin igin dogada cok yaygin bulunurlar. insanlarda enfeksiyon
yapan patojen stafilokoklarin kaynagi yine insanlardir . Dogal olarak en fazla insanlarin burun
ve bogaz boslugunda, insan ve hayvan diskilarinda, ciltte apseli yaralarda ve sivilcelerde yogun
olarak bulunurlar (Gulbandilar,2009). Ayrica insanlarin el, yiz ve vicudunda, sakal, biyik ve
saglarinda, kiyafetlerinde bulunabilmektedirler ve gidayi hazirlayan kisiler kisisel temizliklerine
dnem vermedikleri zaman mikroorganizmay! gidaya bulastirmaktadir(Uzgiin, 2005).

Gilbandilar (2009) Staphylococcus aureus uzerine yaptigi calismada Kitahya Halk
Sagligi Laboratuarina 'Portér Muayenesi' icin basvuran gida Ureticilerinden (asgl, firinci, pastaci
vb.) ve halkla direkt temas eden esnaf gruplarindan (berber, kuafor gibi) olmak Utzere toplam
3048 kisiden burun kdltirleri almis ve uygun besiyerlerine ekip yapmistir. Calisma sonucunda
incelemeye alinan érneklerden 217 adet Staphylococcus aureus bakterisi izole edilmis ve izole
edilen bu izolatlarin 37'sinin kadin c¢alisanlardan (%17,05), 180Q'inin ise erkek caligsanlardan

(%82,9) alinan kulturler oldugu tespit edilmistir.

Sekil 2.5 Midye dolma liretiminde midyenin igerisine piring doldurulmasi

Hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmadan hazirlanan gidalarda insanlardan bulagsan
diger bakteriler fekal koliformlar ile Enterobacteriaceae familyasina ait Shigella ve Salmonella

gibi patojenlerdir. Tuvalet sonrasi ellerin ylkanmamasi nedeniyle gidaya diski kaynakli bu
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bakteriler bulagabilmektedir. Gidalarda fekal koliform tespite gida givenligini belirlemede énemli
bir yer tutmaktadir (Uzgiin, 2005).

Geleneksel yontemlerle midye dolma dreten imalathanelerde hijyen kurallarina
uyulmamaktadir. Ayrica bu Uretimhanelerde c¢alisan personel editim ve sosyo-kultlrel agidan
yetersiz olduklarindan kisisel temizliklerine de gerekli 6nemi géstermemektedirler. Bu kosullarda
Uretilen midye dolmalarda Staphylococcus aureus besin zehirlenmelerine sikga rastlanmaktadir.

Ayrica yurtdisinda sokak gidalariyla ilgili birgok galisma yapilmis ve 6rneklerde S.aures
aranmistir. Arastirma sonugclarinda birgok gida 6érneginde en ¢ok izole edilen patojenin S.aureus
oldugu tespit edilmistir.

Brezilya'da Sao Paulo sehrinin kiltir ve etnik yapisina 6zgl Uretilen ve sokakta satilan
gidalar zerine yapilan bir calismada 37 saticidan alinan érneklerin %37sinin tiiketime uygun
olmadigi belirlenmis ve %2,5'inde S.aureus tespit edilmistir (Hanashiro et al, 2004).

Gliney Afrika'nin Johanesburg sehrinde sokakta satillan gidalar (zerine yapilan bir
calismada 132 gida érneginin %5-23'lUnde Staphylococcus spp. tespit edilmistir (Mosupye et al,
2000) ve yine Niyerja'nin Zaria sehrinde sokakta satilan gidalar Gzerine yapilan bir ¢alismada
ise 160 gida 6rneginin 24'Unde (%15) S.aures izole edilmistir (Umoh et al, 1999).

Fransa'da ise 13 sehirde sokak saticilarindan toplanan gidalarla yapilan bir ¢alismada
3003 gida ornegi incelenmis ve en ¢ok izole edilen patojenin S.aureus oldugu saptanmistir
(Garin et al, 2002).

2.7.3. Midye Dolma Uretiminde Kullanilan Malzeme

ingrediyenler gidalara az miktarda ilave ediimelerine ragmen eklendigi gidaya fazla
miktarda mikroorganizma bulagtirabilmektedir. Bu nedenle gidanin mikrobiyal Kkalitesi
ingredieynlerin mikrobiyal kalitesine baglidir.

Midye dolma igerisine eklenen en 6nemli ingrediyen baharattir. Uluslararasi Standartlar
Organizasyonu (International Organization for Standardization; 1SO) baharat ve c¢egnileri
gidalara renk ve koku kazandirmak icin eklenen dogal bitkisel Uriinler ya da bunlarin karigimi
seklinde tanimlamaktadir (Tainter, 1992).

Cok eski ¢aglardan beri baharat ile gesni ve soslar gidalarin énemli bir bélimu olarak
kullaniimakta, gida diinyasinin temelini olusturmakta ve yemek pisirme sanatinda vazgegilmez
unsurlar olarak dusunilmektedir (Nasar Abbas et al., 2003).

Gidalarda kullanilan baharatin blylk bir bolimUu degisen dizeylerde bakteri, maya ve
kuf ile kontamine olmaktadir. Nedeni ¢ogu baharatin hijyenik olmayan kosullara sahip
bdlgelerde yetistirilip, hasat edilmesidir. Baharat genellikle kontaminasyona ac¢ik olan dere
yatagl, tarla gibi yerlere serilerek kurutulmaktadir. Ayrica baharatin genellikle sicak ve nemli

bdlgelerde yetistiriimesi de kuf ve bakteri kontaminasyon riskini arttirmaktadir. Genel olarak
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yiuksek mikroorganizma sayilarina yenibahar, karabiber, ¢oérek otu, kereviz, kimyon, tatl
kirmizibiber ve sogan tozunda rastlanmaktadir. Kontamine baharat eger kontaminasyon
ortadan kaldiriimaz ise islenmis gidalarda sanitasyon eksikliginden kaynaklanan bozulma, gida
zehirlenmesi ve gida kaynakli hastaliklara neden olmaktadir (Hayashi et al., 1994).

Baharat genel olarak gida ile pisiriimekte fakat spor formlu mikroorganizmalar pigirme
surecinde canli kalmakta ve depolama, dagitim esnasinda c¢ogalarak bozulmaya neden
olabilmektedir. Baharattaki mikroflora Grlnlerin raf Oomrinl kisaltmakta, bozulmaya ve
tuketicilerde gida zehirlenmesine neden olmaktadir (Nasar Abbas et al., 2003).

Bursa’da market ve semt pazarlarinda ambalajli olarak satisa sunulan baharatlarla
yapilan bir calismada karabiberde 8,5x10° kob/g, kimyonda 4,8x10% kob/g, aci toz kirmizi
biberde 2,9x10° kob/g, tavuk baharatinda 3,9x10? kob/g, targinda 8,8x10? kob/g dizeyinde
Bacillus cereus saptanmistir. Ayni calismada agik drneklerle yapildijinda ise, karabiberde
1,6x104 kob/g, kimyonda 9,8x102 kob/g, aci toz kirmizi biberde 3,1x10? kob/g, aci pul kirmizi
biberde 2,2x10° kob/g, tatl toz kirmizi biberde 3,3x10° kob/g, sumakta 3,2x10% kob/g, zencefilde
3.1x10* kob/g, kisniste ise 1,1x10° kob/g seviyesinde Bacillus cereus saptanmistir (Temelli ve
digerleri, 2002)

italya 'da 12 adet ticari beyaz ve karabiber 6érnegi ile yapilan bir calismada bakteri
sayilarinin inkiibasyon sicakhgi ile degistigi, 20 °C’da 6,0x10%-4,7x10°, 37°C’da 3,5x10%-1,2x10°
ve 55°C'da 2,0x10%1,3x10° kob/g arasinda degistigi, karabiber 6rneklerinden Enterobacter

spp., Clostiridium, Escherichia, ve Klebsiella izole edildigi saptanmistir (Dacarro et al., 1993).

Sekil 2.6 Midye dolma 6rnegi

Midye dolma yapiminda kullanilan en 6nemli malzeme piringtir. Piring Alternaria,
Curvularia, Fusarium, Nigrospora, Piricularia, Chaetomium, Sphaeropsis, Asperqgillus,
Penicillium, Rhizopus, Helminthosporium ve Cephaosporium cinsine ait kuf turleri ile
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Pseudomonas, Enterobacter, Micrococcus, Brevibacterium ve Bacillus cinslerine ait bakterileri
tagimaktadir (Uzgiin, 2005).

Yurtdiginda tiketime hazir gidalarla yapilan bir ¢calismada balik etiyle hazirlanan
gidalarin %21,4’inde ve piringle hazirlanan gidalarin %12’sinde 10*-10° cfu/g dizeyinde
B.cereus tespit edilmistir (Cocchieri et al., 1998).

Midye dolmalar olduk¢a ucuza satllan gidalar olduklari igin icerisinde kullanilan
malzemelerin kaliteli olma ihtimali dasudktir. Ayrica midye dolma ureticileri gida guvenligi
konusunda yeterli bilgiye sahip olmadiklari igin kullandidi malzemeleri uygun olmayan
kosullarda uzun sure bekletebilmektedirler. Tim bu faktérler midye dolma tiketen tuketicilerin

gida zehirlenmesi gegirmesine sebep olabilmektedir.
2.7.4. Midye Dolma Uretiminde Kullanilan Alet-Ekipman
Gidalarin Uretimleri sirasinda kullanilan alet-ekipman periyodik temizlenmeli ve

dezenfekte edilmelidir. Alet-ekipman temizligi dodru sekilde yapiimali ve dogru temizlik

malzemeleri,dezenfektanlar kullaniimalidir.

Sekil 2.7 Hijyenik olmayan kaplarda midye dolma érnekleri

Alet-ekipman temizliginde diger 6nemli nokta ise ¢apraz bulasmadir. Cig ve pismis
gidalarda kullanilan alet-ekipmanlar farkli olmal ve birbiriyle temasi engellenmelidir. Aksi halde
¢ig gidadaki mikroorganizmalar pismis son urtine bulasacaktir ve tiketiciye sunulacak trun gida

zehirlenmelerine sebep olacaktir.
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Sekil 2.8Midye dolma iiretimhanelerinden 6rnekler

Altekruse et al. (1995) Amerika Birlesik Devletleri’nde gida kaynakli mikrobiyal risklerin
Ureticiler tarafindan bilinip bilinmedigiyle ilgili bir arastirma yuratmdisler ve arastirma
kapsaminda yemekle ugrasan 1620 kisiye telefonla anket yapmiglardir. Ankete katilan kisilere
Salmonella spp., Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum,
Staphylococcus aureus ve Vibrio cholera gibi patojenlerin en ¢ok bulundugu gidalar ve hangi
aletlerle gidalara bulasabileceg@i sorulmustur. Cevaplardan, ankete katilan kisilerin %80,2’sinin
Salmonella spp.’in gidalara nasil bulasacagi konusunda bilgisi oldugunu, fakat Vibrio cholera ve
Staphylococcus aureus gibi patojenlerin nasil bulastigini ve en ¢ok hangi gidalarda rastlandigini
bilmedigi ortaya gikmistir.

Ankette sorulan bir diger soru ise, c¢apraz kontaminasyonun &éneminin bilinip
bilinmemesiydi. Bu amagla katihmcilara ‘ daha 6nce ¢ig eti koydugunuz ve eti pisirdikten sonra
ylkamadan yine ayni tabakta servis ettiginiz taktirde gida zehirlenmesi olusabilecegdini
distndyor musunuz?’ diye bir soru sorulmus ve alinan cevaplardan katilimcilarin %80’inin bu
konuda herhangi bir bilgiye sahip olmadiklari tespit edilmistir. Ayrica anket sonunda
katihmcilarin %67’sinin ¢i§ eti kestigi tahtanin islenmis gidayla temizlemeden kullanildiginda

yine gida zehirlenmesine yol agabilecedi konusunda bilgiye sahip olmadiklari belirlenmistir.

2.7.5. Midye Dolmalarin Satigsa Sunuldugu Ortam

Sokakta gida satisi issizligin yiksek oldugu, disik maaslarin, kisith is olanaklarinin ve
kisith sosyal programlarin oldugu Ulkelerde vyaygin olarak rastlanan bir durumdur
(Ekanem,1998). Sokak gidalari pratik, ucuz ve besleyici olduklarindan dolayl sikga tercih
edilmektedir. Sokakta satilan gidalar ucuz fiyath ve milyonlarca insan i¢in ge¢im kaynagi olan

gidalar olmalarina ragmen insan saghgi agisindan oldukga riskli gidalardir (Lucca et al., 2004).
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Sokakta satilan gidalarin gida glivenliginde asil endise bu gidalarin genellikle hijyenik
olmayan kosullarda hazirlanmasi ve satilmasi ile kisith gtvenli su kullanimi, kisith temiz servis
veya kisith atik imha olanaklaridir (Choudhury et al., 2011). Satis noktalari genellikle sinirl
diizeyde altyapi, icme suyu erisimi, tuvaletler, su dezenfeksiyon metotlari, sogutma veya buz,
el yikama yeri ve atik imha olanaklarina sahiptir. Buna ek olarak, sokakta satilan ¢ig ve pismis
materyaller genellikle kétl kalitede ve uzun sire uygun olmayan sicakliklarda depolanmaktadir.
Patojen bakterilerin gelismesinin kontroli ve toksinler igin sicaklik ve zaman o6nemli
degiskenlerdir. 71°C'de her 5 saatte bir 1sitmak vejatatif formdaki patojen bakterileri elimine
edebilmektedir (Lucca et al., 2004).

Lucca et al. (2004) yaptiklari ¢galismada sokak saticiligindaki ana problemleri ekipman
ve aletlerin kot hijyen kosullari, ekipmanlarinin agzinin agik birakilmasi, ingrediyenlerin uygun
olmayan kaplarda depolanmasi, ¢op kutularinin agzinin agik olmasi ve satis yapilan ortamlarda
hayvan ve boceklerin olmasi seklinde tespit etmiglerdir.

Hindistan'in Guwahati semtinde yapilan bir galismada, sokak gidasi saticilarinin sosyo-
ekonomik durumlarini ve gida glvenligi bilgilerini tespit etmek amaciyla bir anket ydratalmustur
ve sonug olarak,

1. Sehirlerde gida satan sokak saticilarin hijyenden ¢ok uzak oldugu,

2. Gidalarin satiga sunuldugu yerlerin durumunun hijyen agisindan ¢ok koti oldugu,
3.Saticilarin gida tedarik ve depolama uygulamalarinin memnun edici olmadig,

4 .Personel hijyeninin gok yetersiz oldugu,

5.Ne gida guvenligi konusunda ne de gida tedarigi konusunda yeterli egitimin olmadig tespit
edilmistir (Choudhury et al., 2011).

Midye dolmalar da genellikle geleneksel yontemlerle hazirlanip, sokaklarda seyyar
saticilar tarafindan satiimakta ve sokak gidasi olarak adlandiriimaktadir. izmir ilinde ¢ok fazla
satisa sunulan midye dolmalar Ozellikle sahil kesimlerinde, agikta ve aluminyum tepsilerde
satiimaktadir. Saticilar genellikle gocuklar olup, egitim seviyesi oldukg¢a disuktir. Bu sebeple

hijyen ve sanitasyon konusunda yeterli bilgiye sahip degillerdir.
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3.MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

Arastirma materyali izmir piyasasinda agikta satisa sunulan midye dolmalardir.
Ornekler seyyar saticilardan alindigindan tekerrir yapma ihtimali yoktur, bu sebeple 6érnek
sayisi yuksek tutulmustur. Her semtten 25 érnek olacak sekilde toplam 4 semtten 100 érnek
alinmistir. Her bir 6rnek 9-10 adet midye icerecek sekildedir. Buz torbalarina sarili halde
laboratuvara getirilen érneklerde hem i¢c hem de kabuk kisimda mikrobiyolojik analizler yapilmig

ayrica i¢ kisimda kimyasal analiz yapilmistir.
3.2. Metot
3.2.1. Ornek Hazirlama

Laboratuvara getirilen midye dolmalarin 6ncelikle i¢ kisimlarindan 10 gr aseptik olarak
tartilmis 90 ml steril %0,1’lik peptonlu su igerisine alinarak stomacherda (IUL Instruments,
ispanya) homojenize edilmistir. Vibrio spp. analizi igin ayni islemler %3 NaCl igeren steril
%0,1’lik peptonlu kullanilarak yapilimigtir.

pH analizi igin 3 adet midye dolmanin i¢ kismindan 10 g tartilarak 10 ml destile su ile 30
sn stomacherda homojenize edilmistir.
3.2.2. Analizler
3.2.2.1. Kimyasal Analiz

3.2.2.1.1. pH Analizi

pH dOlgimu, midye dolmanin i¢i destile su ile 1:1 oraninda sulandirildiktan sonra pH-

metre (Hanna Instruments, Romanya) ile yapiimistir.
3.2.2.2. Mikrobiyolojik Analizler
3.2.2.2.1. Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi

10 gram gida Ornegi aseptik sekilde tartilip igerisine 90 ml peptonlu suya aktarilarak

homojenize edilmistir. Bu sekilde 10™"lik dilisyonlardan 10 ve 10™liik diger desimal dilusyonlar
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hazirlanmistir. Her bir dilisyon cift paralelli olarak steril petri kaplarina, Plate Count Agar
(Ox0id-CM325) besiyerine dokme plak yontemine gore ekimler yapilmistir. Besiyerleri
donduktan sonra petriler ters gevrilerek 30°C’lik inkliibatdrde 48 saat inkiibasyona birakilmigtir
(Unlitirk ve digerleri, 2002).

3.2.2.2.2. Toplam Koliform Bakteri Sayimi

10 gram gida Ornegi aseptik sekilde tartilip icerisine 90 ml peptonlu suya aktarilarak
homojenize edilmis ve 10™"lik, 10Zlik ve 10™lik desimal dilisyonlar hazirlanmigtir. Her bir
dilisyon cift paralelli olarak steril petri kaplarina, Violet Red Bile (VRB) Agar (Merck, 1.01406)
besiyerine dokme plak yontemine gore ekimler yapilmistir. Besiyeri tam jellesmeden ikinci kat
VRB Agar dokiilmiis ve petriler 37°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmistir. . inkiibasyon
sonunda 1-2 mm ¢apli koyu kirmizi renkli koloniler koliform grup bakteri olarak sayilmistir
(Halkman, 2005).

3.2.2.2.3. Fekal Koliform Bakteri Sayimi

10 gram gida 6rnegi aseptik sekilde tartilip icerisine 90 ml peptonlu suya aktarilarak
homojenize edilmis ve 10™"lik, 102lik ve 10™lik desimal dilisyonlar hazirlanmigtir. Her bir
dilisyon cift paralelli olarak steril petri kaplarina, Violet Red Bile (VRB) Agar+MUG (Merck,
1.04030) besiyerine dokme plak yontemine gbre ekimler yapilmistir. Besiyeri tam jellesmeden
ikinci kat VRB Agar-MUG dokulmis ve petriler 44°C’de 24 saat inkubasyona birakilmistir.
inkiibasyon sonunda 1-2 mm capl koyu kirmizi renkli koloniler fekal koliform grup bakteri olarak

sayllmistir (Halkman, 2005).
3.2.2.2.4. Staphylococcus aureus Sayimi

Hazirlanan desimal dilisyonlardan Baird Parker Agar (Oxoid-CM275) besiyerine yayma
plak ydéntemine gbére 0,1’er ml yayilarak ekimler yapilmistir. Ekim yapilan plaklar 37°C’de
inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonunda siyah, parlak ve koloni gevresinde temiz zon
olan koloniler sayilarak Staphylococcus aureus sayisi tespit edilmistir (Uzgln, 2005).

S.aureus kolonileri daima siyah, parlak ve bir bolge ile gevrili degildir. Kolonilerin rengi
siyah, gri ve kahverengimsi olabilmektedir. Bu sebeple testin ardindan dogrulama testi

yapilmasi gerekmektedir(Pichhardt, 2004).
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3.2.2.2.4.1. Koagulaz Testi

Bu testte, Brain Heart Dextrose Broth’da gelistiriimis 24 saatlik kiltirden 0,1 ml alinmis
ve icinde 0,3 ml tavsan kani plazmasi ve EDTA(%1) bulunan kiiltir tiipiine koyulmustur. lyice
karistirildiktan sonra 37°C’de inkibe edilmistir.

4, 6 ve 24 saatlerde tupler kontrol edilmistir. Tlp ters c¢evrildiginde gorulebilen belirgin
bir topaklanma koagilaz pozitif olacak degerlendiriimis ve S.aureus olarak kabul edilmistir
(Chang and Huang, 1995; Kiss, 1984).

3.2.2.2.5. Bacillus cereus Sayimi

Hazirlanan desimal dilisyonlardan Mannitol Yolk Polymyxin (MYP) Agar (Oxoid-CM
929) besiyerine yayma plak yontemiyle 0,1’er ml ekim yapilmistir. Ekim yapilan plaklar 37°C’'de
24 saat inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonunda etrafinda presipitasyon zonu olusan,
blylk ve kenarlari dizensiz B.cereus kolonileri sayilmistir. Menekse kirmizisi renk gézlenmistir.
24 saatte belirtilen reaksiyonlar gorilmediginde 24 saat daha inklbasyona birakiimis ve
inkbasyon sonunda tipik kolonilerin sayimi yapilmis érnegin gramindaki olasi B.cereus sayisi
hesaplanmistir.

Olasi B.cereus kolonilerinin kanitlanmasi amaciyla jelatin hidrolizi ve nitrat indirgeme
testleri yapilmistir. B.cereus jelatini kullanabilen ve nitrati nitrite indirgeyebilen bir

mikroorganizmadir.

3.2.2.2.5.1. Jelatin Hidrolizi Testi

%10-15 jelatin igeren Nutrient Broth besiyeri, 115°C’de 20 dakika steril edilmistir. 24
saatlik taze kultirden 6ze ile alinarak ekim yapilmis ve 10-30 guin inkiibe edilmistir. TUpler buzlu
suda bekletilerek jelatin sivilastirimasi kontrol edilmistir. Katilasma yoksa pozitif sonug,

katilasma varsa negatif sonu¢ seklinde degerlendirilmistir (Kiss,1984).

3.2.2.2.5.2. Nitrat indirgeme Testi

24 saatlik taze kiltirden 6ze ile alinarak Nitrat Broth besiyerine inokulasyon yapilmis ve
37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmigtir. inkiibasyon sonunda kiltiire 0,25 ml Nitrit Test
Cozeltisi1 ve 0,25 ml Nitrit Test Cozeltisi 2 ilave edilmistir. 10 dakika igerisinde portakal kirmizisi
renk olustugunda nitrat nitrite indirgenmis ve sonug¢ pozitif degerlendirilmistir (Harrigan et al.,
1976).



32

3.2.2.2.6. Vibrio spp. Sayimi

25 gram kati gida 225 ml Alkali Pepton besiyeri icinde homojenize edilmis ve 35-17
°C’de 8 saat sire ile inkiibasyona birakilmistir. Bu siirenin sonunda TCBS (Merck 1.10263)
Agar besiyerine 0ze ile slirme vyapiimis ve 35-37°C'de 18-24 saat inkibasyona
birakilmistir.inkiibasyon sonunda yesil, dairesel ve yaklasik 2 mm c¢aph koloniler Vibrio
parahaemolyticus kolonileri olarak sayilir (Halkman, 2005).

Vibrio cinsi mikroorganizmalarin oksidaz ve glukozun anaerobik sartlarda
fermentasyonu testi ile dogrulanmasi gerekmektedir. Bu bakteriler oksidaz pozitif ve glukozu
anaerobik sartlarda fermente edebilen mikroorganizmalardir (Buck,1998; Demirel, 1998;
Cavallo at al, 2002).

3.2.2.2.6.1. Oksidaz Testi

%71’lik tetrametil-p-fenilendiamin hidroklorir ¢ozeltisi filtre kagidina emdirilmistir. Egik
nutrient agarda gelistirilmis kiltirden 6ze ile filtre kagidina sirilmastir. 5-10 saniye igerisinde

mor renk olusumu pozitif sonug olarak degerlendirilmistir (Harrigan et al., 1976)

3.2.2.2.6.2. Glukozun Anaerobik Sartlarda Fermentasyonu

Bu analizde 25 g NaCl ilave edilmis Modifiye Hugh and Leifson’s besiyeri kullaniimistir.
Ekim yapilmadan 6nce ¢6zinmis haldeki O,'yi uzaklastirmak icin 10-15 dakika kaynatilip,
soguk veya buzlu suda sogutulmustur. Ayni kiltirden iki tipe ekim yapilmistir. Tlplerden birinin
yuzeyi 2 cm kalinhdinda sivi steril parafinle kapatiimigtir. 37°C’de 2 guin inklbasyona birakiimig
ve sonunda her iki tipte renk degisimi degerlendirilmistir. Mavi-yesil rengin sadece parafinsiz
tipte sariya ddénusmesi oksidatif reaksiyon olarak degerlendirilmistir. Her iki tipte de sari renk

gbzlenmesi ise glikozun fermentatif olarak kullanildigini gostermistir (Harrigan et al.,1976).
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Bu ¢alismada izmir'in 4 farkli semtinden (Alsancak, Bornova, Karsiyaka ve Konak) her

semtten 25 6rnek olmak Uzere rastgele toplam 100 midye dolma o6rneginde kimyasal ve

mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Midye dolmalarin kabuk kisimlari tiketim sirasinda kasik

olarak kullanildigindan, mikrobiyolojik analizler sadece i¢ kisimlarda degil kabuk kisimlarinda da

yapilmistir. Kimyasal analiz olarak ise midye dolma érneklerinin pH derecelerine bakilmistir.

4.1. Kimyasal Analiz Sonuglari

izmirde Bornova, Alsancak, Konak ve Karsiyaka semtlerinden toplanan 25’er midye

dolma o&rneklerinin pH degerlerine bakilmistir.

gosterilmigtir.

Orneklerin pH degerleri

Tablo 4.2 izmir’den toplanan midye dolma érneklerinin pH degerleri

Tablo-4.1’de

BORNOVA ALSANCAK KONAK KARSIYAKA
ORNEK pH degeri | ORNEK pH degeri | ORNEK pH degeri | ORNEK pH degeri
1.0rnek 6,34 1.0rnek 6,36 1.0rnek 6,27 1.0rnek 6,65
2.0rnek 6,43 |2.0rnek 6,27 | 2.0rnek 6,41 2.0rnek 6,54
3.0rnek 6,52 |3.0rnek 6,68 |3.0rnek 6,55 |3.0rnek 6,54
4.0rnek 6,34 |4.0rnek 6,66 |4.0rnek 6,28 |4.0rnek 6,49
5.0rnek 6,55 |5.0rnek 6,39 |5.0rnek 6,35 |5.0rnek 6,42
6.0rnek 6,4 6.0rnek 6,58 |6.0rnek 6,57 |6.0rnek 6,39
7.0rnek 6,39 7.0rnek 7,75 | 7.0rnek 6,58 |7.0rnek 6,68
8.0rnek 6,57 8.0rnek 6,38 8.0rnek 6,69 8.0rnek 6,47
9.0rnek 6,43 |9.0rnek 6,54 | 9.0rnek 6,58 |9.0rnek 6,42
10.0rnek 6,34 10.0rnek 6,5 10.0rnek 6,47 10.0rnek 6,5
11.0rnek 6,58 11.0rnek 6,41 11.0rnek 6,64 11.0rnek 6,37
12.0rnek 6,06 12.0rnek 6,24 12.0rnek 6,48 12.0rnek 7,88
13.0rnek 6,52 13.0rnek 6,35 13.0rnek 6,7 13.0rnek 7.1
14.0rnek 6,49 14.0rnek 6,45 14.0rnek 6,56 14.0rnek 6,69
15.0rnek 6,29 | 15.0rnek 71 15.0rnek 6,43 |15.0rek 6,32
16.0rnek 6,31 16.0rnek 7,07 16.0rnek 6,38 16.0rnek 8,12
17.0rnek 6,42 17.0rnek 6,39 17.0rnek 6,35 17.0rnek 6,55
18.0rnek 6,3 18.0rnek 6,52 | 18.0rnek 6,88 |18.0rnek 6,41
19.0rnek 6,57 19.0rnek 6,39 19.0rnek 6,33 19.0rnek 7,31
20.0Ornek 6,12 20.0rnek 6,54 20.0Ornek 6,53 20.0Ornek 6,67
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Tablo 4.3 izmir'den toplanan midye dolma érneklerinin pH degerleri (devam)

BORNOVA ALSANCAK KONAK KARSIYAKA

ORNEK | pHdegeri | ORNEK | pH degeri | ORNEK | pH degeri | ORNEK | pH degeri

21.0rnek 6,42 21.0rnek 6,56 21.0rnek 6,36 21.0rnek 6,58

22.0rnek 6,32 22.Ornek 6,44 22.0rnek 6,58 22.0Ornek 6,43

23.0rnek 6,29 23.0rnek 6,42 23.0rnek 6,28 23.0rnek 7.3

24.Ornek 6,5 24.Ornek 6,63 24.0Ornek 6,45 24.Ornek 6,68

25.0rnek 6,6 25.0rnek 6,73 25.0rnek 6,39 25.0rnek 6,44

4.1.1. Kimyasal Analiz Bulgulan

izmirde toplam 100 midye dolma &rneginde yapilan pH analiz sonucunda,pH degeri
ortalama 6,54 olarak bulunmustur.

izmirin Bornova semtinden toplanan midye dolmalarda yapilan pH analizi sonucunda
ortalama pH degeri 6,40 olarak tespit edilmistir. Alsancak semtinde ortalama 6,57, Konak
semtinde ortalama 6,48 ve Kargiyaka semtinde ise ortalama 6,72 olarak tespit edilmistir.

pH Degerleri

6,80 -

6,70 -

6,60 -

6,50 - m pH Degerleri

6,40 -

6,30 -

6,20 r : .
Bornova Alsancak Konak Karslyaka

Sekil 4.1 izmir'den toplanan midye dolma érneklerinin pH degerlerinin dagilimi

Buguine kadar proje ile ilgili olarak yapilan kimyasal analiz bulgulari, pH degerinin gift
kabuklu su Urtinlerinde 6,2-6,5 arasinda degisim gosterdigi ve bozulma sirasinda 5,8 veya daha
altina disttgu belirlenmistir (ICMSF, 1980).
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Gondl ve ark.’nin (1996) piyasada satilan meze tipi soguk yiyeceklerin mikrobiyolojik
kalitelerini belirlemek Uzere yaptiklari bir arastirmada midye dolmalarin ortalama pH’1 6,9 olarak
belirlenmistir (Tathsu, 2002).

istanbul piyasasinda satilmakta olan midye dolmalarin kalite diizeylerinin belirlenmesi
icin yapilan baska bir calismada midye dolmalarin pH degerlerinin 5,67-6,43 arasinda degisim
gosterdigi tespit edilmistir (Tathsu, 2002).

4.2. Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Bornova semtinden toplanan midye dolma Orneklerinde yapilan analiz sonuglari Tablo
4.2'de, Alsancak semtinden toplanan midye dolma 6rneklerinde yapilan analiz sonuglari Tablo
4.3'te, Konak semtinden toplanan midye dolma &rneklerinde yapilan analiz sonuglari Tablo
4.4’te ve Karsiyaka semtinden toplanan midye dolma 6rneklerinde yapilan analiz sonuglari ise

Tablo 4.5’te verilmisgtir.

Tablo 4.2 Bornova Semtinden Toplanan Midye Dolma Orneklerinde Yapilan Mikrobiyolojik

Analiz Sonuglan

Analiz | Mezofilik Koliform Fekal
Aerobik : Koliform Bacillus S.aureus Vibrio spp.
. Bakteri ;
= Bakteri Bakteri cereus Sayisi Sayisi Sayisi
Ornek S Sayisi s
Sayisi ayisl ayisi
1ic 2,60 log 2,00 log 1,00 log i i i
) kob/g kob/g kob/g
3,13 log 2,30 log 1,00 log 2,30 log i
1015 | wobml kob/m| kob/ml | Aranmamistir | op/mi
; 1,48 log i i i i i
216 kob/g
1,78 log
2.DIS kob/ml - - Aranmamistir - -
; 1,48 log i i i i i
316 kob/g
1,00 log
3.DIS kob/ml - - Aranmamistir - -
; 1,70 log i i i i i
41C kob/g
2,90 log i i 2,00 log i
4.DIS kob/ml Aranmamistir kob/ml
; 1,15 log i i i i i
516 kob/g
1,48 log
5.DIS kob/ml - - Aranmamistir - -




36

Tablo 4.2 Bornova Semtinden Toplanan Midye Dolma Orneklerinde Yapilan Mikrobiyolojik

Analiz Sonuglari (devam)

Analiz Mezofi!ik Koliform ngal ' .
Aerob|I_< Bakteri Kohform Bacillus cereus | S.aureus | Vibrio spp.
Ornek E;z;l;[lzrll Sayis| Eézl;tlesr: Sayisi Sayisi Sayisi
Sayisi
o | | | —
5.DIS 1}(’:)13/':]? - - Aranmamistir - -
oo | e | —
6.DIS i’;g/l:“g - - Aranmamistir - -
o | e | | 1
o | 20500 | TR0 | R0 | wenmamar | - |
oo | e | | —
8.DIS i’gg/l:“g - - Aranmamistir 2}(’(38/2? -
9.iC 3;3')%}39 - - 1,00 log kob/g - 2;3')%}39
9.DIS 2&22/2? - - Aranmamistir - -
10iC 1;3)%}39 i ) ] ] ]
10.DIS 1‘(’58/:1? - - Aranmamistir - -
11¢ 1;3)%}39 i ) ] ] ]
11.DIS 1‘(’28/:1? - - Aranmamistir - -
12.iC 3;(%1&89 - - 2,00 log kob/g - -
12.DIS 2‘(’38/:;? 1}(’52/:2? - Aranmamistir - -
13.1C 2;3)%}39 i ) ] ] ]
13.DIS 1‘(’;;/:1? - - Aranmamistir - -
141C 2;(%%}39 i ) ] ] ]
14.DIS 2&58/2? - - Aranmamistir - -
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Tablo 4.2 Bornova Semtinden Toplanan Midye Dolma Orneklerinde Yapilan Mikrobiyolojik

Analiz Sonuglari (devam)

Analiz '\,ﬁzgkfai Illl(k Iéo;i}i?er? Kzﬁfﬁlm Bacillus S.aureus Vibrio spp.
Ornek | Bakteri Sayisi Sayisi Egyté? cereus Saysi Sayis| Sayisi
Sayisi

15.C 3;(10%}89 1;(105b}39 - | 2,08 log kob/g : 2,38 log kob/g
toors | 389 | 33080 | || -

16.C 3;(%%}39 i ) ] ] ]

16.DIS SK,ZS/Ierg 2k’2g/|:]? - Aranmamistir - -

17.1C 3;(%%}89 2;&%}39 i : : 3,46 log kob/g
R I T I e I
18.iC 2;(%%}89 i ) ] ] ]

18.DIS 1}(’38/2? - - Aranmamistir - -

o | e [ 1 - -

19.DIS Ilo%?r:wolg - - Aranmamistir - -

20.iC 3|’<502b}89 - - - - 3,71 log kob/g
20.DIS Sk’gg/lrglg - - Aranmamistir - -

o | e [ me | | - -

o | 2900 | A0 | [warmemar| -

22.iC 2;(30%}39 i i ] ] ]

22.DIS 2k’g§/|n?? - - Aranmamistir - -

23.iC 3i<707b}39 - - 2,83 log kob/g - 2,15 log kob/g
23.DIS 2k’gg/lncf - - Aranmamistir ZK’gg/lrg? -

2T I N I I

24.DIS 1}(’88/:2? - - Aranmamistir - -

25.iC 3|’(707b}39 i - |2,70 log kob/g i i

25.DIS 1}(’88/:2? - - Aranmamistir - -
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Analiz | Mezofilik Koliform Fekal
Aerobik . Koliform Bacillus S.aureus Vibrio spp.
. Bakteri .
A Bakteri Bakteri cereus Sayisi Sayisi Sayisi
Ornek S Sayisi S
Sayis| ayisi ayisi
1ic 1,70 log 1,30 log i i ] ]
) kob/g kob/g
1,48 log
1.DIS kob/ml - - Aranmamistir - -
. 4,41 log ] ] ) 3,98 log
2.1C kob/g 2,18 log kob/g kob/g
1,00 log i i i 5,01 log
2DIS kob/ml Aranmamistir kol/ml
3.iC 3,41 log 2,57 log 1,30 log i i i
) kob/g kob/g kob/g
1,88 log
3.DIS kob/ml - - Aranmamistir - -
; 3,18 log
4.1C kob/g - - 1,00 log kob/g - -
2,36 log 1,70 log
4.DIS kob/ml kob/ml - Aranmamistir - -
5.iC 3,74 log 2,18 log 1,95 log i i i
) kob/g kob/g kob/g
2,72 log 2,26 log 1,70 log i 3,98 log
SDIS | Kob/m kob/mi kob/ml | Aranmamisti kob/ml
; 2,49 log
6.1C kob/g - - 1,00 log kob/g - -
1,95 log
6.DIS kob/ml - - Aranmamistir - -
i 3,01 log i i i 2,70 log i
[ kob/g kob/g
2,75 log 1,85 log i 2,30 log i
7DIS 1 Koomi kob/ml Aranmamistic |y op/mi
i 4,07 log ] ] ] 7,07 log
8.1C kob/g 3,83 log kob/g kob/g
2,53 log 1,99 log
8.DIS kob/ml - - Aranmamistir - kob/ml
i 3,91 log
9.1C kob/g - - 3,00 log kob/g - -
3,92 log 1,09 log
9.DIS kob/ml - - Aranmamistir - Kob/ml
; 3,70 log 2,49 log 1,48 log i i
10.1C kob/g kob/g kob/g 2,85 log kob/g
3,53 log 1,78 log i i 3,01 log
10DIS | Kob/ml kob/ml Aranmamistir kob/mi
- 2,51 log 2,18 log ) ) ) )
1.1¢ kob/g kob/g
3,11 log 2,76 log ) ) 2,15 log
1-DIS | Kob/ml kob/ml Aranmamistir kob/mi
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Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari (devam)

Analiz | Mezofilik Koliform Fekal
Aerobik Bakteri Koliform Bacillus S.aureus Vibrio spp.
Ornek Bakteri Savisi Bakteri cereus Sayisi Sayisi Sayisi
Sayisi Sayisi y Sayisi
; 1,00 log
12.1C kob/g - - - - -
12.DIS 1&28/2? - - Aranmamistir - -
; 1,78 log 1,48 log ) ) ) i}
131¢ kob/g kob/g
1,90 log 1,76 log 1,30 log i i
13DIS | Y op/mi kob/ml kob/ml | Aranmamistir
141C 2,70 log 2,48 log 1,30 log ) ) )
) kob/g kob/g kob/g
1,00 log 1,00 log i i i
14.DIS Kob/ml kob/ml Aranmamistir
; 1,78 log
15.1C kob/g - - - - -
1,90 log 1,30 log i i 1,99 log
15SDIS | Yop/mi kob/ml Aranmamigtir kob/m
; 1,85 log
16.IC kob/g - - - - -
2,34 log 2,00 log i i i
16.DIS Kob/m Kob/ml Aranmamistir
17.iC 3;3)%}39 - - 2,70 log kob/g - -
3,00 log 2,67 log 1,00 log i i
17.DIS | Y opo/mi kob/m kob/ml | Aranmamistir
i 3,00 log i i i 2,85 log i
18.1C kob/g kob/g
3,04 log 1,30 log i 2,30 log i
18DIS | Y op/mi kob/ml Aranmamistiv | o mi
19iC 2,80 log 2,02 log 1,30 log i i i
) kob/g kob/g kob/g
3,00 log 2,82 log 2,00 log i i
19DIS | Y op/mi kob/m kob/ml | Aranmamistir
; 1,48 log
20.1C kob/g - - - - -
2,26 log 1,30 log i i 5,01 log
20DIS | yob/ml kob/m Aranmamigtir kob/m
; 1,48 log
21.1¢ kob/g - - - - -
2,00 log 1,00 log i i 3,01 log
21DIS | ob/ml kob/ml Aranmamigtir kob/m
22.iC 3,68 log i i i 2,85 log 1,18 log
) kob/g kob/g kob/g
1,30 log i i i 1,18 log
22.DIS Kob/mi Aranmamistir Kob/ml
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Analiz . . -y
Me.ZOf'“k . Koliform Fekal Koliform Bacillus S.aureus Vibrio

= Aerobik Bakteri Bakteri Sayisi | Bakteri Sayisi cereus Sayisi SPp.
Ornek Sayisi Sayisi Sayisi
Sayisi
24.iC 2,90 log kob/g | 1,91 log kob/g | 1,30 log kob/g - - -
24.DIS 1,48 log kob/ml - - Aranmamigtir - -
25.iC 1,18 log kob/g - - - - -
25.DIS 2,04 log kob/ml| 1,00 log kob/ml | 1,00 log kob/ml | Aranmamistir - -

Tablo 4.4 Konak Semtinden Toplanan Midye Dolma Orneklerinde Yapilan Mikrobiyolojik

Analiz Sonuglan

Anali
z . ,
= 'V'eZOf'.' ik Koliform Fekal Koliform Bacillus S.aureu | Vibrio spp.
Ome Aerobik Bakteri Sayisi | Bakteri Sayisi cereus s Sayisi Sayisi
k Bakteri Sayisi y y Sayisi y y
Sayis
|
1.IC | 1,95 log kob/g | 1,30 log kob/g - - - -
2,04 log ) ) Aranmamisti ) )
1.DIS kob/ml r
2iC | 3,36 log kob/g | 1,60 log kob/g | 1,48 log kob/g 2;(70%};9 : :
2DIS 2,54 log 1,00 log 1,00 log Aranmamisti i i
) kob/ml kob/ml kob/ml r
3.0C | 3,61 log kob/g | 2,08 log kob/g | 1,48 log kob/g 2|,(805b/lgg - 7,07 log kobrg
3.DIS 2,94 log 2,85 log 1,60 log Aranmamisti ) 1,30 log
) kob/ml kob/ml kob/ml r kob/ml
4.iC | 1,70 log kob/g | 1,00 log kob/g - - -
2,78 log Aranmamisti
4DIS kob/ml i i r i i
i 3,00 log i i
5.1C | 3,05 log kob/g | 1,30 log kob/g - kob/g
1,70 log Aranmamisti
5DIS kob/ml i i r i i
6.IC [2,32 log kob/g - - - - -
2,34 log ) ) Aranmamisti i i
6.DIS kob/ml r
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Tablo 4.4 Konak Semtinden Toplanan Midye Dolma Orneklerinde Yapilan Mikrobiyolojik

Analiz Sonuglari (devam)

Analiz Mezofilik Fekal
Aerobik Koliform Koliform Bacillus S.aureus Vibrio spp.

Ornek %zl;rli:i Bakteri Sayisi %e;l;tlesrli cereus Sayisl | Sayisi Sayisi
Sayisi
7.c 2;&}39 : : : - | 5,01 log kob/g
7.DIS zlégg/lra? - - Aranmamistir - zi(’gg/lrﬁ?
T -5 D N I
8.DIS zkgg/lr?]? - - Aranmamistir - -
T A D I I
9.DIS 1}(’38/2? - - Aranmamistir - -
10.iC 2;3)%}39 i i i ] ]
10.DIS 1}(’28/2? - - Aranmamistir - -
11C 1@%}39 i i i ] ]
11.DIS 1}(’28/2? - - Aranmamistir - -
12.c 2;&%}39 i i ) ] ]
12015 | o | kobimi | obmi | Aemmamstr| - :
13.C 2;3)%}39 i i ) ] ]
13.DIS 1k’gg/lrglg - - Aranmamistir - -
14.1C 2;3)%}39 i ) ] ] ]
14.DIS 1k’zg/lrz? - - Aranmamistir - -
15.0C 1;3)%}39 i ) ] ] ]
15.DIS 1‘(’28/:1? - - Aranmamistir - -
16.iC 1;3)%}39 i ) ] ] ]
16.DIS 1}(’32/2? - - Aranmamistir - -
17.ic Sﬁ) /'59 3,56 log kob/g : 2,88 log kob/g : i
17.DIS 2&88/2? 1k’gg/lnﬁlg - Aranmamistir - -
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Tablo 4.4 Konak Semtinden Toplanan Midye Dolma Orneklerinde Yapilan Mikrobiyolojik

Analiz Sonuglari (devam)

Analiz Mezofilik .
Aerobik gﬁ'ﬁé? Kzﬁfﬁlm Bacillus S.aureus Vibrio spp.
Srnek %akten Sayisi Bakteri Sayisi cereus Sayisl Sayisi Sayisi
Sayisi ayisi
; 2,26 log ) ) - - -
18.1C kob/g
18.DIS 1k,§g/lrﬁlg - - Aranmamistir - -
; 2,85 log ) ) - - -
19.1¢ kob/g
3,05 log 1,70 log i i 1,81 log
19DIS T yob/ml kob/ml Aranmamistir kob/ml
. 2,23 log 2,15 log ) } . -
2016 kob/g kob/g
2,43 log 2,15 log 1,60 log i i
20018 ob/mi kob/mi kob/mi | Aranmamistir
; 2,45 log ) ) ; . ;
21.1C kob/g
21.DIS 1k’gg/ln(:|g - - Aranmamistir - -
; 1,78 log i i i i i
22.1C kob/g
22.DIS 2k’:)§/ln(2|g - - Aranmamistir - -
i 2,90 log 2,58 log i i i
23.1C kob/g kob/g 2,23 log kob/g
23.DIS 1&;‘32? - - Aranmamistir - -
; 1,78 log i i i i i
24.1C kob/g
24.DIS 1k’§g/|£|g - - Aranmamistir - -
25.iC 3,48 log 3,45 log i i 2,00 log 1,09 log
) kob/g kob/g kob/g kob/g
3,24 log 2,72 log 1,00 log i 3,46 log
25D18 ] yob/mi kob/mi kob/ml | Aranmamistir kob/mi
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Tablo 4.5 Kargiyaka Semtinden Toplanan Midye Dolma Orneklerinde Yapilan
Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Analiz | Mezofilik Koliform Fekal
Aerobik . Koliform Bacillus S.aureus Vibrio spp.
. Bakteri .
5 Bakteri Bakteri cereus Sayisi Sayisi Sayisi
Omek Sayisi Sayls| Sayisi
Sayisi y y
; 2,08 log ) ) ; i
1.1C kob/g 1,30 log kob/g
1,78 log
1.DIS Kol/ml - - Aranmamistir - -
2iC 2,87 log 2,54 log 2,45 log ) ) )
) kob/g kob/g kob/g
2,56 log
2DIS Kol/ml - - Aranmamistir - -
3.iC 3,30 log 2,70 log i i i i
kob/g kob/g
3,48 log 2,52 log ) . ;
3.DIS Kolo/ml kob/ml Aranmamistir
; 1,85 log ) ) . . ;
41¢ kob/g
1,60 log i i i 1,18 log
4.DIS Kol/ml Aranmamistir kol/ml
; 2,73 log 2,57 log ) ) ) )
516 kob/g kob/g
2,56 log
5.DIS Kol/ml - - Aranmamistir - -
6.iC 3,18 log 3,00 log 1,00 log i i i
) kob/g kob/g kob/g
2,75 log 2,43 log 2,00 log 2,00 log i
6DIS | vobmi kob/ml kob/iml | Aranmamistic | b mi
7.0 2,48 log 2,30 log ) ) ; -
) kob/g kob/g
3,34 log 2,18 log 1,48 log i i
"DIS | Kob/ml kob/ml kob/ml | Aranmamistir
8.iC 3,66 log 3,55 log 2,26 log i i i
) kob/g kob/g kob/g
8.DIS 2,26 log - - Aranmamigtir - -
' kob/mi $
i 3,49 log i i i i
9.1C kob/g 2,00 log kob/g
1,95 log
9.DIS Kob/ml - - Aranmamigtir - -
; 2,49 log
1016 kob/g i i i i i
2,69 log
10.DIS Kob/ml - - Aranmamigtir - -
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Tablo 4.5 Karsiyaka Semtinden Toplanan Midye Dolma Orneklerinde Yapilan
Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari (devam)

Analiz | Mezofilik Koliform Fekal
Aerobik Bakteri Koliform Bacillus S.aureus Vibrio spp.
= Bakteri Bakteri cereus Sayisi Sayisi Sayisi
Ornek Sayisi
Sayisi Sayisi Sayisi
i 2,48 log 2,00 log i i i i
11e kob/g kob/g
2,30 log 1,48 log i i i
11.DIS kob/ml kob/ml Aranmamistir
i 2,90 log 2,00 log i i i i
121¢ kob/g kob/g
2,18 log 1,30 log i i i
12.DIS kob/ml kob/ml Aranmamistir
; 1,60 log ) ) . . ;
1316 kob/g
13.DIS zi(’gﬁ/lr?]? - - Aranmamistir - -
; 2,04 log ) ) . . ;
14.1C kob/g
14.DIS 1&28/2? - - Aranmamistir - -
i 2,18 log i i i 1,36 log
15.1C kob/g 1,00 log kob/g kob/g
1,90 log i i i 1,99 log
15.DIS kob/ml Aranmamistir kol/ml
16.iC 2,75 log 2,15 log 1,78 log ) ) )
) kob/g kob/g kob/g
3,10 log 2,15 log 1,30 log i i
16.DIS | ob/ml kob/ml kob/ml | Aranmamistir
17.iC 2,97 log 1,70 log 1,30 log i i i
) kob/g kob/g kob/g
2,69 log 1,60 log 1,00 log i i
17.DIS | ob/ml kob/ml kob/ml | Aranmamistir
; 2,92 log 2,23 log ) ) ; -
18.1C kob/g kob/g
2,76 log 1,85 log 1,78 log 2,00 log i
18DIS | ob/ml kob/ml kob/mi | Aranmamistic | o mi
; 2,26 log } } - - -
19.1IC kob/g
19.DIS 2kg:)/lrzlg - - Aranmamistir - -
; 2,58 log } } - - -
20.1¢ kob/g
20.DIS zlgﬁ/lrzlg - - Aranmamistir - -
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Tablo 4.5 Kargiyaka Semtinden Toplanan Midye Dolma Orneklerinde Yapilan
Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari (devam)

Anali
z Mezofilik . Fekal
= Aerobik K°"f°”T‘ Koliform Bacillus S.aureus Vibrio spp.
Orne . Bakteri .
K Bakteri Sayisi Bakteri cereus Sayisi Sayisi Sayisi
Sayis Sayisi Sayisi
[
21.C 2,57 log 2,30 log 1,00 log i i i
) kob/g kob/g kob/g
21.DI 3,89 log 2,85 log i Aranmamistir 2,60 log i
S kob/ml kob/ml ¥ kob/ml
; 4,67 log 3,90 log i i 1,18 log
22.1C kob/g kob/g 3,70 log kob/g kob/g
22.DI 3,87 log 3,73 log i Aranmarmistir i 2,23 log
S kob/ml kob/ml $ kob/m
; 2,52 log
23.1C kob/g i i i i i
23.DI 2,46 log
s Kol/ml - - Aranmamistir - -
; 2,49 log
24.1C kob/g i i i i i
24.DI 2,04 log i 1,00 log i i
s Kob/ml kob/ml | AAranmamistir
i 2,56 log i i i i i
25.1C kob/g
25.DI 2,79 log i i i i
s Kob/ml Aranmamistir

4.2.1. Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari

izmir'de rastgele toplanan 100 midye dolma érneginde yapilan mikrobiyolojik analizlerde
midyelerin i¢ kisminda; ortalama mezofilik aerobik bakteri sayisi 2,51 log kob/g, ortalama
koliform bakteri sayisi 0,78 log kob/g, ortalama fekal koliform bakteri sayisi 0,24 log kob/g,
ortalamaBacillus cereus sayisi 0,46 log kob/g, ortalamaS.aureus sayisi 0,10 log kob/g ve
ortalama Vibrio spp. sayisi 0,42 log kob/g olarak saptanmistir.

Midye dolmalarin kabuk kisminda yapilan analizlerde ise; ortalama mezofilik aerobik
bakteri sayisi 2,25 log kob/ml, ortalama koliform bakteri sayisi 0,77 log kob/ml, ortalama fekal
koliform bakteri sayisi 0,24 log kob/ml, ortalamaS.aureus sayisi 0,21 log kob/ml ve

ortalamaVibrio spp. sayisi 0,45 log kob/ml olarak saptanmistir.
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Orneklerin Bakteri Yiikleri

3,00

2,50 -

2,00 - B Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi
B Koliform Bakteri Sayisi

1,50 - m Fekal Koliform Bakteri Sayisi
M Bacillus cereus Sayisi

1,00 - M S.aureus Sayisl
m Vibrio spp. Sayisi

0,50 -

0,00 -

iC KISIM (log kob / g) KABUK KISMI (log kob / ml)

Sekil 4.2izmir ilindeki midye dolma érneklerinin i¢ ve kabuk kisimlarindaki ortalama

bakteri yiikleri

Calisma sonuglari semt bazinda degerlendirildiginde; Bornova semtinde 25 midye
dolma 6rneginde yapilan mikrobiyolojik analizlerde midyelerin i¢ kisminda; ortalama mezofilik
aerobik bakteri sayisi 2,40 log kob/g, ortalama koliform bakteri sayisi 0,34 log kob/g, ortalama
fekal koliform bakteri sayisi 0,04 log kob/g, ortalamaBacillus cereus sayisi 0,42 log kob/g,
ortalamaVibrio spp. sayisi 0,56 log kob/g olarak saptanmis ve S.aureus’a hig rastlanmamistir.
Midye dolmalarin kabuk kisminda yapilan analizlerde ise; ortalama mezofilik aerobik bakteri
sayisi 0,04 log kob/ml, ortalama koliform bakteri sayisi 0,57 log kob/ml, ortalama fekal koliform
bakteri sayisi 0,09 log kob/ml, ortalamaS.aureus sayisi 0,41 log kob/ml ve ortalama Vibrio spp.
sayisi 1,09 log kob/ml olarak saptanmistir.

Alsancak semtinde 25 midye dolma &rnegdinde yapilan mikrobiyolojik analizlerde
midyelerin i¢ kisminda; ortalama mezofilik aerobik bakteri sayisi 2,65 log kob/g, ortalama
koliform bakteri sayisi 0,74 log kob/g, ortalama fekal koliform bakteri sayisi 0,35 log kob/g,
ortalamaBacillus cereus sayisi 0,66 log kob/g, ortalamaS.aureus sayisi 0,34 log kob/g ve
ortalamaVibrio spp. sayisi 0,48 log kob/g olarak saptanmistir. Midye dolmalarin kabuk kisminda
yapilan analizlerde ise; ortalama mezofilik aerobik bakteri sayisi 2,22 log kob/ml, ortalama

koliform bakteri sayisi 1,06 log kob/ml, ortalama fekal koliform bakteri sayisi 0,28 logkob/ml,
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ortalamaS.aureus sayisi 0,18 log kob/ml ve ortalamaVibrio spp. sayisi 1,21 log kob/ml olarak
saptanmigtir.

Konak semtinde 25 midye dolma érneginde yapilan mikrobiyolojik analizlerde midyelerin
ic kisminda; ortalama mezofilik aerobik bakteri sayisi 2,30 log kob/g, ortalama koliform bakteri
sayisi 0,76 log kob/g, ortalama fekal koliform bakteri sayisi 0,21 log kob/g, ortalamaBacillus
cereus sayisl 0,46 log kob/g, ortalamaS.aureus sayisi 0,08 log kob/g ve ortalama Vibrio spp.
sayisi 0,52 log kob/g olarak saptanmistir. Midye dolmalarin kabuk kisminda yapilan analizlerde
ise; ortalama mezofilik aerobik bakteri sayisi 2,08 log kob/ml, ortalama koliform bakteri sayisi
0,58 log kob/ml, ortalama fekal koliform bakteri sayisi 0,28 log kob/ml, ortalamaVibrio spp.

sayisi 0,34 log kob/ml olarak saptanmis ve S.aureus’a hi¢ rastlanmamistir.

i€ (log kob / g)

3,00

2,50

2,00 -

1,50 -

1,00 -

0,50 -

0,00 -
Bornova Alsancak Konak Karsiyaka

B Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi B Koliform Bakteri Sayisi
u Fekal Koliform Bakteri Sayisi M Bacillus cereus Sayisi

B S.aureus Sayisi m Vibrio spp. Sayisi

Sekil 4.3 Bornova, Alsancak, Konak ve Karsiyaka'dan toplanan midye dolma érneklerinin

i¢ kisimlarindan yapilan analizlerin ortalama sonugclari

Karsiyaka semtinde 25 midye 6rneginde yapilan mikrobiyolojik analizlerde ise midye
dolmalarin i¢ kisminda; ortalama mezofilik aerobik bakteri sayisi 2,70 log kob/g, ortalama
koliform bakteri sayisi 1,32 log kob/g, ortalama fekal koliform bakteri sayisi 0,39 log kob/g,
ortalamaBacillus cereus sayisi 0,32 log kob/g, ortalama Vibrio spp. sayisi 0,10 log kob/g olarak
saptanmis ve S.aureus’a hig rastlanmamistir. Midye dolmalarin kabuk kisminda yapilan
analizlerde ise; ortalama mezofilik aerobik bakteri sayisi 2,56 log kob/ml, ortalama koliform

bakteri sayisi 0,88 log kob/ml, ortalama fekal koliform bakteri sayisi 0,34 log kob/ml,
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ortalamaS.aureus sayisi 0,26 log kob/ml ve ortalamaVibrio spp. sayisi 0,21 log kob/ml olarak

saptanmigtir.

DIS (log kob / ml)
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m Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi B Koliform Bakteri Sayisi
1 Fekal Koliform Bakteri Sayisi M S.aureus Sayisi

m Vibrio spp. Sayisi

Sekil 4.4 Bornova, Alsancak, Konak ve Karsiyaka'dan toplanan midye dolma érneklerinin

kabuk kisimlarindan yapilan analizlerin ortalama sonuglari

4.2.1.1. Mezofilik Aerobik Bakteri Yukii

Yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére izmirde Bornova, Alsancak, Konak,
Kargiyaka olmak Uzere 4 farkli semtten toplanan midye dolma Orneklerinin hem ig hem de
kabuk kisminda 5 log kob/ g-ml degerinin (izerinde mezofilik aerobik bakteri yikine
rastlanmamistir.

Fowler et al. (1977) yaptiklari caismada meze tipi yiyecekler ve hazir yemeklerde
mezofilik aerobik bakteri sayisi igin kriteri 10° cfu/g olarak belirtmistir (Tatlisu, 2002).

izmir ilinde yapilan bu arastirma sonuglarina gére midye dolmanin ic kismindaki

mezofilik bakteri ylkinin kabuk kisimlarindaki ylkten daha fazla oldugu belirlenmistir.
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Mezofilik Aerobik Bakteri Yiikii
(log kob/g-ml)
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Sekil 4.5 Midye dolmalarin ortalama mezofilik aerobik bakteri sayilari dagilimi

izmir ilinde hem i¢ hem de kabuk kismindaki mezofilik bakteri sayisi en yiiksek olan
semt Karslyaka, en diislk olan semt ise Bornova olarak belirlenmistir.

Uzgiin (2005) izmirde ilkbahar-yaz ve sonbahar-kis aylarinda midye dolmalar (izerine
yaptigi bir galismada, sonbahar-kis aylarinda satin alinan midye dolmalarin i¢ kisminin
%16’sinda, kabuk kisminin ise %12’sinde 5 lob cfu/g- ml degerinin Gzerinde mezofilik aerobik
bakteri yiiki tespit edilmistir. ilkbahar-yaz aylarinda satin alinan érneklerin ise i¢ kisminin
%72’sinde, kabuk kisminin %20’sinde 5 log cfu/ g-ml degerinin Uzerinde mezofilik aerobik
bakteri yuku bulunmustur. Mezofilik aerobik bakteri yukinun yiksek olmasi midye dolmalarin
uzun siire uygun olmayan sicakliklarda bekletiimesinden kaynaklanmaktadir.izmirde yapilan iki
galisma karsilastirildiginda; 2012 yilinin 2005 yilina oranla toplam mezofilik aerobik bakteri

yukUnin azaldi§i1 gdézlenmektedir.
4.2.1.2. Koliform ve Fekal Koliform Bakteri Yiiku

Yapilan ¢alisma sonuglarina gére izmir'de Bornova, Alsancak, Konak, Karsiyaka olmak
Uzere 4 farkli semtten toplanan midye dolma orneklerinin i¢ kisminda koliform bakteri sayisi
ortalama 0,78 log kob/g, fekal koliform bakteri sayisi ortalama 0,24 log kob/g, kabuk kisminda
ise koliform bakteri sayisi ortalama 0,77 log kob/ml, fekal koliform bakteri sayisi ortalama 0,24
log kob/ml olarak tespit edilmistir.

ICMSF tuketime hazir et yemekleri igin koliform bakteri limitini 102/g, ¢Gift kabuklu deniz
artinleri igin fekal koliform limitini ise 230/100 g olarak belirtmistir (ICMSF, 1978).
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Midye dolma drneklerinin i¢ kisimlarindan yapilan analiz sonuglarinin %26’si ile kabuk
kisimlarindan yapilan analiz sonuglarinin %19’'u 102/g’dan yuksektir.

Yapilan galismada midye dolma dOrneklerinin i¢ kisminin %18inde, kabuklarinin ise
%16’sinda fekal koliform tespit edilmistir ve tespit edilen fekal koliform yiki ICMSF’nin belirtmis
oldugu 230/100 g'in gok Uzerinde ¢ikmistir.

Uzgiin (2005) izmirde midye dolmalar {izerine yapti§i ¢calismada, midye dolmalarin ic
kisminin %30’unda, kabuk kisminin ise %22’sinde koliform ytkleri literatirlerde verilen verilerin
Ustinde gikmistir. Fekal koliform bakteri sayilari ise %24’Gnun i¢ kisminda ve %14’Gnin kabuk
kisminda verilen limitlerin Gzerinde ¢iktigi tespit edilmistir.

Bir gidada koliform varligi o gidanin uygun olmayan kosullarda hazirlandiginin belirleyici
faktori olabilmektedir. Koliform ve fekal koliformlar bakteriler midyenin kaynagindan
gelebilecegi gibi, sulardan, insanlardan, igerigine koyulan malzemeden de bulasabilmektedir.

izmirde yapilan iki calisma karsilastirildiginda koliform bakteri yiikii agisindan az da
olsa iyilesme oldudu goriilmekle birlikte iki galismanin da fekal koliform yiklerinin literatirlere

gore oldukga yuksek oldugu tespit edilmistir.

Koliform Bakteri Yiikii (log kob/g-ml)
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Sekil 4.6 Midye dolmalarin ortalama koliform bakteri sayilarinin dagilimi

Semt bazindan karsilastirma yapildidinda i¢ kisimlarinda en yuksek koliform ylkine
Karsiyaka’da rastlanirken en dusuk Bornova’da bulunmustur. Kabuk kisminda ise en ylksek

Alsancak semtiyken en dusuk semtin yine Bornova oldugu belirlenmistir.
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Fekal koliform yuku i¢ kisimlarda en ylksek Karsiyaka en dusik Bornova'da tespit
edilmistir. Kabuk kisimlarinda ise en yilksek yukin Karsiyaka ve en dusuk yuUkin yine

Bornova’da oldugu belirlenmistir.

Fekal Koliform Bakteri Yiikii
(log kob/g-ml)
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Sekil 4.7 Midye dolmalarin ortalama fekal koliform bakteri sayilarinin dagilimi

4.2.1.3. Bacillus cereus Yk

Yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére izmirde Bornova, Alsancak, Konak,
Karsiyaka olmak Uzere 4 farkli semtten toplanan midye dolma &rneklerinin i¢ kisimlarinin
%20’sinde Bacillus cereus yikine rastlanmistir ve érneklerin %4’Gniin Bacillus cereus yikinun
3 log kob/ g degerinin tzerinde oldugu tespit edilmistir.

Gidalarda ¢ok sayida B.cereus varhgi (>106/g) insanlarda ciddi gida zehirlenmelerine
neden oldugu belirtilmistir (CFSAN,2003).

TSE'ye gore tiketime hazir ginlik yemek ve mezelerde B.cereus limiti 103/g olarak
verilmistir (TSE,2003).

Yapilan arastirmada en ylksek Bacillus cereus ylkiine sahip semt Alsancak olarak

tespit edilirken en disiik yike sahip semtin Kargiyaka oldugu tespit edilmistir.
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Bacillus cereus Yiikii
(log kob / g)
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Sekil 4.8 Midye dolmalarin ortalama Bacillus cereus sayilarinin dagilhimi
4.2.1.4. Staphylococcus aureus Yukii

izmirde acikta satilan midye dolmalarda yapilan bu ¢alismada 100 adet érnegin ic
kisimlarinin %4’tinde ve kabuk kisimlarinin %10’'unda Staphylococcusaureus’a rastlanmis ve i¢
kisminda ortalama 0,10 log kob/g, kabuk kisminda ise ortalama 0,21 log kob/ ml degerinde
bakteri sayiimistir.

Tiark Standartlari Enstitisi’ne goére tiuketime hazir ginlik yemek ve mezelerde
S.aureus limiti 10%g olarak belirtilmistir (TSE,2003).

Gidalarda S.aureus’un yiksek sayida bulunmasi saglik agisindan potansiyel bir tehlike
olusturmaktadir. Gidalarda S.aureus igin tehlike siniri 10° cfu/g kabul edilmektedir (Unlitirk ve
digerleri, 2002).

Yapilan analiz sonuglarina gére izmirden temin edilen midye dolmalarin S.aureus
yukleri 10° /g-ml'nin Uzerindedir. Fakat tim orneklerin S.aureus yiki 10° cfu/g degerinden

dusuktar.
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S.aureus Yikii (log kob / g-ml)
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Sekil 4.9 Midye dolmalarin ortalama Staphylococcus aureus sayilarinin dagilimi

Yapilan bu ¢alismada Bornova ve Karsiyaka'dan temin edilen midye dolma érneklerinin
ic kisimlarinda hi¢ S.aureus’a rastlanmazken en yiiksek S.aureus yikinin Alsancak’ta oldugu
tespit edilmisti. Kabuk kisimlarinda ise Bornova en yilksek S.aureus yikine sahipken
Konak’tan toplanan érneklerde hi¢ S.aureus bulunmamistir.

Uzgiin (2005) izmirde midye dolmalar (izerine yapti§i c¢alismada, sonbahar-kis
doéneminde analize alinan midye dolma orneklerinin i¢ kisminda 2,30 ile 4,36 log kob/g, kabuk
kisminda 1 ile 3,32 log kob/ml degerleri arasinda degistigi tespit edilmistir. ilkbahar-yaz
doéneminde ise bu degerler érneklerin i¢ kisminda 2,30-5,89 log kob/g, kabuk kisminda ise 1,60
ile 4,80 log kob/ml arasinda degisiklik gostermektedir.

Bu iki calisma g6z Onine alindiginda 2005 yilindan bu yana midye dolmalardaki
S.aureus ylUkinin azaldi§i soylenebilmektedir. Fakat bu halde bile S.aureus yikiu TSE’nin
belirlemis oldudu limitlerin altina digsmemistir.

Gidalarda S.aureus bakterisinin bulunmasi o gidanin hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyulmadan uretildigini gdstermektedir. Ayrica yetersiz isil igslem ve Uretilen gidanin bakterinin

gelisebilecegi sicakliklarda uzun sire bekletiimesi de S.aureus gogalmasina neden olmaktadir.
4.2.1.5. Vibrio spp. Yiki
Yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére izmirde Bornova, Alsancak, Konak,

Karsiyaka olmak lzere 4 farkli semtten toplanan midye dolma &rneklerinin i¢ kisimlarinin

%13’lUnde, kabuk kisimlarinin ise %19’unda Vibrio spp. saptanmistir.
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Tark Gida Kodeksi'nin tiketime hazir gidalarda patojen mikroorganizmalar i¢in verdigi
Vibrio spp. limiti 0/25 g-ml'dir. Buna gore yapilan ¢alismada Vibrio spp. tespit edilen tim midye

dolma drnekleri belirlenen limiti asmaktadir.

Vibrio spp. Yuki (log kob/g-ml)
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Sekil 4.10 Midye dolmalarin ortalama Vibrio spp. sayilarinin dagihimi

Midye dolma o6rnekleri tedarik edildigi semtlere gore karsilastirilirsa, ic kisimlarindan
yapilan analiz sonuglarinda en yiiksek Vibrio spp. yuku Alsancak ve Konak, en disuk yik ise
Konak’ta tespit edilmistir. Kabuk kisimlarindan yapilan analiz sonuclarinda ise en yuksek Vibrio
spp. yuku Alsancak’ta tespit edilirken, Bornova ve Alsancakta en diusuk yik tespit edilmistir.

Deniz urunlerinde Vibrio tirlerine rastlanmasi yeterli isisal islemin uygulanmadigini
gostermektedir. 60°C’de 15 dakika isisal islemle gidadaki Vibrio turleri tamamen yok olmaktadir.
Ayrica uzun slUre uygun olmayan sicakliklarda bekletiimesi ve/veya hijyenik kurallarina
uyulmadan Uretim yapilmasi ve c¢apraz bulasmalar gidada Vibrio tespit edilme nedenleri

arasindadir.
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5. SONUG VE ONERILER

izmirde geleneksel yontemlerle hazirlanan ve sokaklarda agikta satiga sunulan midye
dolma oérneklerinde yapilan analizler sonucunda midye dolmalarin tiketici saghgl agisindan
riskli gidalar oldugu ortaya ¢ikmistir.

Turkiye’de midye dolmalar Gzerine kapsamli arastirmalar yapiimadigindan bu gida igin
mikrobiyolojik kriterler belirli degildir. Yurtdisinda ise sokak gidasi olarak tiketildiginden analiz
sonugclari sokak gidalarina gére kiyaslanmigtir.

izmirde Bornova, Alsancak, Konak ve Karglyaka olmak iizere 4 farkli semtten toplanan
midye dolma &rneklerinin mikrobiyolojik analizlerinde; toplam mezofilik aerobik bakteri yukda,
koliform ve fekal koliform bakteri yiki, Bacillus cereus yikul, Staphylococcus aureus yiki ve
Vibrio spp. yuku belirlenmistir. Midye dolmalar tiketilirken kabuk kismi kasik olarak kullanildigi
icin analizler hem i¢ hem de kabuk kisimlarinda yapilmistir. Ayrica érneklerin kimyasal analiz
kisminda pH degerlerine bakilmistir.

Yapilan calismada toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi 6rneklerin i¢ kisminda
ortalama 2,51 log kob/g, kabuk kisminda ise ortalama 2,25 log kob/ml olarak tespit edilmistir.
Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinin ylksek olmasi midye dolmalarin hazirlanma
ortamlarinin ve muhafaza sartlarinin hijyenik olmadigini gdstermektedir.

izmirden toplanan midye dolmalarla yapilan bu g¢alismada, midye dolma érneklerinin
koliform yiklerinin i¢ kisimlarindan yapilan analiz sonuglarinda %26’sinin, kabuk kisimlarindan
yapilanlarin ise %19’unun 102/g-ml’den yuksek oldugu tespit edilmistir. Bu durum midye
dolmalarin uygun olmayan kosullarda hazirlandiginin belirleyici faktéri olabilmektedir. Koliform
bakteriler midyenin yetistigi ortamdan, Uretiminde gorev alan personelden, alet-ekipmandan,
kullanilan su, baharat ve/veya piringten bulasabilmektedir.

Midye dolma &rneklerinin i¢ kisimlarindan yapilan analizlerin sonuglarinda &érneklerin
%18’inde, kabuk kisimlarinin ise %16’sinda fekal koliform tespit edilmistir. Bu fekal koliform
yUkleri luterattrlerde belirtilen 230/100g-ml'nin oldukg¢a Uzerinde g¢ikmistir. Bu durum midye
dolma &rneklerine fekal kaynakli bir bulasma oldugunu gdéstermektedir. Bu bulasma midye
dolmanin toplandigi sulardan bulagsmis olabilecedi gibi Uretim sirasinda personelden de
bulasmis olabilmektedir.

Yapilan mikrobiyolojik analizlerin sonucunda midye dolma 6rneklerinin i¢ kisimlarinin
%20’sinde Bacillus cereus yukune rastlanmistir ve bu érneklerin %4’linde Bacillus cereus yuki
literatiirlerde belirtilen 10%g degerinden yiiksek gikmistir. Bacillus cereus midye dolmaya
Uretiminde kullanilan piringten bulasmaktadir. Bu yizden o6rneklerin sadece i¢ kisimlarinda
analiz gergeklestirilmistir. Kabuk kisimlarinda B.cereus yliki aranmamistir. Yurtdisinda yapilan

g¢alismalarda, piringle hazirlanan gidalardan ve baharatlardan B.cereus izole edilmistir ve
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B.cereus’'un gidalarda bozulmaya sebep olma nedeninin Urettigi cesitli enzimlerin aktiviteleri
oldugu bildirilmistir.

Geleneksel ydntemlerle hazirlanan midye dolmalarin Uretiminde genellikle hijyen ve
sanitasyon kurallari hakkinda bilgisi olmayan kisiler gérev almaktadir. Personel hijyeni ve
sanitasyon kurallarina dikkat edilmedidi igin midye dolmalardan Staphylococcus aureus izole
edilmektedir. Ayrica midye dolmalarin yetersiz 1sil iglem goérmesi ve gidanin bakterinin
Ureyebilecedi sicakliklarda uzun sire bekletiimesi S.aureus godalmasina neden olmaktadir.
Yapilan galismada 100 adet midye dolma 6rneginin i¢ kisimlarinin %4’tnde, kabuk kisimlarinin
ise %10'unda S.aureus’a rastlanmis ve S.aureus saptanan tim o6rneklerin S.aureus yiklerinin
literatUrlerde belirtilen 102/g-ml’nin Uzerinde oldugu tespit edilmigtir.

Mikrobiyolojik analizler sonucunda Vibrio spp. sayisinin yiksek diizeyde saptanmasi o
gidanin gapraz kontaminasyon veya yetersiz isil islem gérmesinden kaynakh olabilmektedir.
Yapilan calismada kullanilan midye dolma o&rneklerinin i¢ kisimlarinin %13’inde, kabuk
kisimlarinin ise %19unda Vibrio spp. izole edilmistir. Vibrio spp. saptanan érneklerin i¢ ve
kabuk kisimlarinin timd literatirlerde belirtilen limitlerin Gzerinde gikmistir.

izmirden temin edilen midye dolma o&rneklerinde yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucunda; midye dolma drneklerinin i¢ kisimlarindan yapilan analizlerde en ylUksek mezofilik
aerobik bakteri yuku, koliform bakteri yiki ve fekal koliform bakteri yiuki Kargiyaka'da, en
yiksek Bacillus cereus yiki ve Staphylococcus aureus yiki Alsancakta ve en yiiksek Vibrio
spp. yiki Alsancak ve Konak’ta saptanmistir. En diisiik mezofilik aerobik bakteri yiki, koliform
bakteri yiku ve fekal koliform bakteri yiki Bornova’da, en dusiuk Bacillus cereus yiku
Karsiyaka’'da, en disik Staphylococcus aureus yiki Karsiyaka ve Bornova'da ve en disik

Vibrio spp. yuki Konak’ta saptanmigtir.

Tablo 5.1 Semtlerin en yiiksek ve en diisiik mikroorganizma yiikleri

ANALIZ EDILEN ORNEKLERIN i¢ ANALIZ EDILEN ORNEKLERIN
ANALIZ EDILEN KISMI KABUK KISMI
BAKTERILER .. L . -
EN YUKSEK EN DUSUK EN YUKSEK EN DUSUK
Mezofilik Aerobik
Karsiyaka Bornova Karsiyaka Bornova
Bakteri YUkU
Koliform Yuku Karsiyaka Bornova Alsancak Bornova
Fekal Koliform Yuku Karsiyaka Bornova Karsiyaka Bornova
Bacillus cereus Yuku Alsancak Karglyaka _
Staphylococcus aureus
. Alsancak Bornova=Kargiyaka Bornova Konak
Yuku
Vibrio spp. YUk Alsancak=Konak Konak Alsancak Bornova=Alsancak
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Midye dolma &rneklerinin kabuk kisimlarindan yapilan analizlerde ise en ylksek
mezofilik aerobik bakteri yiklu ve fekal koliform bakteri yiuki Karsiyaka'da, en ylksek
Staphylococcus aureus yuki Bornova'da ve en yiksek koliform bakteri yUuki ve Vibrio spp.
yukl Alsancak’ta saptanmistir. En disik mezofilik aerobik bakteri yik, koliform bakteri yiki,
fekal koliform bakteri yiki Bornova, en dislUk Staphylococcus aureus yiki ise Konak ve en
disuk Vibrio spp. yuku Alsancak ile Bornova’'da saptanmistir.

Sonug olarak zmir ili dahilinde satisi yapilan midye dolmalarin mikrobiyolojik
sonuclarina bakilirsa, bu gidalarin tiketici saghdi acisindan riskli gidalar olduju ve gida
zehirlenmelerine sebep olabilecedi soylenebilir. Midye dolmalarin geleneksel ydntemlerle
hazirlanip sokaklarda, uygun olmayan sicakliklarda ve agikta satiimasi ilgili kurum ve kuruluglar
tarafindan ®nlenmelidir. Uretimi gida firmalari tarafindan gida isleme tesislerinde HACCP
kurallarina uygun sekilde yapilip, satis kosullari ve sicakliklari uygun olan satis yerlerinde

ambalajli bir sekilde satisa sunulmalari daha saglikh olacaktir.
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EK - ISTATISTIKSEL ANALIZLER VE YORUMLARI

E.1. Midye Dolmalarda Orneklerinde pH Sonuglarinin istatistiksel Analizi

Farkh semtlerden toplanan midye dolmalarin pH degerleri istatistiksel olarak analiz
edildiginde semtler arasinda anlamh bir farkliik bulunmustur (p<0,05). Yapilan LSD testi
sonuglarina goére ise Bornova ve Alsancak semti ile Bornova ve Karsiyaka semti arasinda

farklihk bulunmustur.

Tablo E.1.1 Anova (pH analizi)

Anlamhlik
Kareler Toplami df Ortalama Kare F L
Dizeyi
Gruplar Arasinda 1,361 3 454 4,978 ,003
Gruplar icinde 8,745 96 ,091
Toplam 10,106 99

Tablo E.1.2 Coklu kargilastirma (pH analizi)

(h (J) Ortalama Fark | Standart | Anlamlilik 95% Gilven Araligi
Lokasyon Lokasyon (I-J) Hata Duzeyi Alt Sinir Ust Sinir
Bornova Alsancak -,17000 ,08537 ,049 -,3395 -,0005
Konak -,07960 ,08537 ,353 -,2491 ,0899
Kargiyaka -,31400 ,08537 ,000 -,4835 -,1445
Alsancak Bornova ,17000° ,08537 ,049 ,0005 ,3395
Konak ,09040 ,08537 ,292 -,0791 ,2599
Karsiyaka -,14400 ,08537 ,095 -,3135 ,0255
Konak Bornova ,07960 ,08537 ,353 -,0899 ,2491
Alsancak -,09040 ,08537 ,292 -,2599 ,0791
Karsiyaka -,23440 ,08537 ,007 -,4039 -,0649
Karsiyaka Bornova ,31400° ,08537 ,000 ,1445 ,4835
Alsancak ,14400 ,08537 ,095 -,0255 ,3135
Konak 23440 ,08537 ,007 ,0649 ,4039
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E.2. Midye Dolma Orneklerinin i¢ kisimlarindan Elde Edilen Sonuglarin istatistiksel

Analizi

Farkli semtlerden toplanan midye dolmalarin i¢ kisimlarindan yapilan mezofilik aerobik
bakteri sayimi, koliform bakteri sayimi, fekal koliform bakteri sayimi, B.cereus sayimi, S.aureus
sayimi ve Vibrio spp. sayimi sonucunda ¢ikan degerler istatistiksel olarak analiz edildiginde
koliform bakteri sonuglarinda semtler arasinda anlamh farklihk bulunmustur (p<0,05). Yapilan
LSD tsti sonuglarina gore ise Bornova ve Karsiyaka semtleri arasinda farkhlik bulunmustur.

Tablo E.2.1 Anova (Midye Dolma Orneklerinin ig¢ Kisimlari)

Kareler Anlamlilik
Toplami df Ortalama Kare F Duzeyi
Mezofilik  Gruplar Arasinda 1,687 3 ,562 ,840 475
Aerobik Gruplar iginde 64,280 96 ,670
Bakteri
Toplam 65,967 99
Koliform  Gruplar Arasinda 12,176 3 4,059 3,246 ,025
Bakteri  Gryplar iginde 120,018 96 1,250
Toplam 132,195 99
Fekal Gruplar Arasinda 1,874 3 ,625 1,809 ,151
Koliform  Gryplar iginde 33,145 96 345
Bakterl 1 plam 35,019 99
Bacillus  Gruplar Arasinda 1,542 3 514 ,492 ,689
cereus  Gruplar iginde 100,288 96 1,045
Toplam 101,830 99
S.aureus Gruplar Arasinda 1,901 3 ,634 2,477 ,066
Gruplar iginde 24,553 96 ,256
Toplam 26,453 99
Vibrio spp. Gruplar Arasinda 3,458 3 1,153 ,661 578
Gruplar iginde 167,384 96 1,744
Toplam 170,842 99
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Tablo E.2.2 Goklu Karsilagtirma (Midye Dolma Orneklerinin i¢ Kisimlari)

Bagimli 0 W) Ortalama | Standart |Anlamiiik|__95% Guven Aralig
Degisken Lokasyon Lokasyon]Fark (I-J)| Hata Duzeyi Alt Sinir Ust Sinir
Koliform LSD Bornova Alsancak | -,40800| ,31625 ,200 -1,0358 ,2198
Bakteri Konak -42440| 31625 183 -1,0522 2034
Karsiyaka| -,981207 ,31625 ,003 -1,6090 -,3534
Alsancak Bornova ,40800( ,31625 ,200 -,2198 1,0358
Konak -,01640( ,31625 ,959 -,6442 ,6114
Karsiyakal] -,57320| ,31625 ,073 -1,2010 ,0546
Konak Bornova 42440 ,31625 ,183 -,2034 1,0522
Alsancak ,016401 ,31625 ,959 -,6114 ,6442
Karsiyakal] -,55680| ,31625 ,081 -1,1846 ,0710]
Karsiyaka Bornova 98120 ,31625 ,003 ,3534 1,6090
Alsancak ,57320( ,31625 ,073 -,0546 1,2010
Konak ,55680( ,31625 ,081 -,0710 1,1846

E.3. Midye Dolma Orneklerinin Kabuk kisimlarindan Elde Edilen Sonuglarin istatistiksel

Analizi

Farkli semtlerden toplanan midye dolmalarin i¢ kisimlarindan yapilan mezofilik aerobik
bakteri sayimi, koliform bakteri sayimi, fekal koliform bakteri sayimi, B.cereus sayimi, S.aureus
sayimi ve Vibrio spp. sayimi sonucunda gikan degerler istatistiksel olarak analiz edildiginde
Vibrio spp. sonuglarinda semtler arasinda anlamli farkhhk bulunmustur (p<0,05). Yapilan LSD
tsti sonuglarina goére ise Alsancak semti ile diger tim semler arasinda farklilik bulunmustur.
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Tablo E.3.1 Anova (Midye Dolma Orneklerinin Kabuk Kisimlari)

Kareler Anlamlihik
Toplami df Ortalama Kare F Duzeyi
Mezofilik Gruplar Arasinda 3,353 3 1,118 2,050 ,112
Aerobik  Grypiar icinde 52,329 96 545
Bakteri
Toplam 55,681 99
Koliform  Gruplar Arasinda 4,326 3 1,442 1,290 ,282
Bakteri  Gryplar iginde 107,281 96 1,118
Toplam 111,607 99
Fekal Gruplar Arasinda ,886 3 ,295 ,952 419
Koliform  Gryplar iginde 29,771 96 310
Bakteri
Toplam 30,656 99
S.aureus Gruplar Arasinda 2,210 3 737 1,777 ,157
Gruplar iginde 39,798 96 415
Toplam 42,008 99
Vibrio Gruplar Arasinda 16,805 3 5,602 5,869 ,001
SPp- Gruplar iginde 91,622 96 ,954
Toplam 108,427 99




Tablo E.3.2 Goklu Karsilagtirma (Midye Dolma Orneklerinin Kabuk Kisimlari)

66

95% Guven Araligi

Bagimh  (I) (J) Ortalama ([Standart| Anlamlilik
Degisken Lokasyon Lokasyon | Fark (I-J) Hata Duzeyi Alt Sinir Ust Sinir
Vibrio Bornova Alsancak -1,071607| ,27632 ,000 -1,6201 -,5231
SPp- Konak -,29920| ,27632 282 -,8477 ,2493
Karsiyaka -,17240| ,27632 ,534 -,7209 ,3761
Alsancak Bornova 1,07160| ,27632 ,000 ,5231 1,6201
Konak 772407 ,27632 ,006 ,2239 1,3209
Kargiyaka ,89920°| ,27632 ,002 ,3507 1,4477
Konak Bornova ,29920( ,27632 ,282 -,2493 ,8477
Alsancak -, 772407 27632 ,006 -1,3209 -,2239
Karsiyaka ,12680| ,27632 ,647 -,4217 ,6753
Karsiyaka Bornova ,17240( ,27632 ,534 -,3761 ,7209
Alsancak -,89920 | ,27632 ,002 -1,4477 -,3507
Konak -,12680| ,27632 ,647 -,6753 4217




