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ONSOz

Yasamin devami ve saglikli beslenmemiz icin gerekli olan gidalarin
hijyenik ve ekonomik olmasinin yan sira, protein, yag, karbonhidrat, vitaminler ve mineral
maddeleri dengeli ve yeterli bir sekilde icermesi de arzu edilmektedir. Insanlarin yeter ve
dengeli beslenmesinde hayvansal kaynakli gidalarin yeri ve ©6nemi yadsinamaz Dbir
gercektir. Anne suttinden sonra en degerli besin kaynagi olarak kabul edebilecegimiz balik,
baslica protein, vitamin ve esansiyel yag asitleri bakimindan oldukg¢a zengindir. Hatta
Eskimolarin kalp krizi gecirmeme nedeni olarak bu toplumun yiiksek oranda balik
tuketmesi ile iliskilendirilmektedir.

Su drtnleri, 6zellikle balik ve balik etinden elde edilen Grlnler giinimuz sartlarinda
gerek saghik yoninden gerekse cabuk bozulabilir 6zelligi nedeniyle diger hayvansal
kaynakl: gidalardan daha 6nemli bir yere sahiptir. Su trtinlerinden daha hijyenik sartlarda
yararlanabilmek icin avlanmay: takiben kisa sure i¢inde tiuketilmeli veya uygun kosullarda
muhafaza edilerek tuketiciye en iyi kalitede ulastirilmas: saglanmalidir. Bu muhafaza
yontemlerinden biri de Urine biryandan aroma O6zellikleri katan dumanlamadir.
Teknolojide dumanlama cesitleri soguk, 1lik, sicak ve cok sicak gibi basliklar altinda
incelenebilmekle birlikte soguk ve sicak dumanlama yontemleri en c¢ok tercih
edilenlerdendir. Dumanlanan trtinin daha uzun siren bir raf dmrtine sahip olabilmesi igin
degisik paketleme yontemlerine basvurulabilmektedir. Bunlarin basinda modifiye
atmosferde ve vakum ambalajda paketlememeler gelmektedir.

Listeria monocytogenes ise dumanlanmig baliklarda siklikla kontaminasyona neden
olabilmekte ve dumanlanmis baliklarda birincil derecede ekonomik ve halk saghigi
sorunlart olusturabilmektedir. Salmonella spp. ise yillardir gidalarda yiiksek derecede
riskler yaratabilen, gida enfeksiyon ya da toksikasyonlarinda birincil derecede siiphenilen
mikroorganizmalarin basinda gelmekte ve Salmonella spp. tum dinyada gida
zehirlenmeleri bakimindan ve yasattigi ekonomik kayiplar ile ilk siradaki yerini
korumaktadir.

Bu calisma dumanlanmis ve vakum paketlenmis gokkusag: alabalik 6rneklerinden
Salmonella spp. ve Listeriamonocytogenes varliginin belirlenmesi amaciyla yapilmis olup
Adnan Menderes Universitesi Bilimsel Arastirmalar ve Projeleri tarafindan VTF-13026

nolu proje olarak desteklenmistir.
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1. GIRIS

Insanlarin yeter ve dengeli beslenmesinde hayvansal kaynakl: gidalar dnemli bir yer
tutmaktadir (Onganer ve Kirbag 2009). Bu gidalardan biri olan balik, zengin besin
iceriginden dolay: farkli kultiirlerde diyet ile alinmasinda bir tercih nedeni olmaktadir.
Esansiyel yag asitleri ve ¢coklu doymamis yag asitlerini (PUFA) iceren balik, insan sagligi
acisindan 6nemli bir yere sahiptir. (Akhtar ve ark. 1998). Salmonidae familyasinda yer
alan Gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss) 6nemli derecede ticari nitelikte bir tir
olup, Avrupa’da yiksek oranda tiketilmektedir (Cakli ve ark. 2006). Gokkusagi
alabaliklar1 yeter buytkluge hizli ulagsmalar: ve yiksek besin igerigine sahip olmalarindan
dolay1 bir ¢cok Ulkede, kilturi ragbet goren bir balik tarudur (Gokoglu ve ark. 2004, Fallah
ve ark. 2011). Gokkusag: alabalig: yuksek oranda yag icerdigi i¢in bu baliklarin bozulmasi
baslica depolama siresince bozulma yapici organizmalarin etkinliginden ve kimyasal
olarak da lipidlerin oksidatif ransiditesinden kaynaklanmaktadir (Jasour ve ark. 2011).
Gokoglu ve ark. (2004)’e gore goOkkusagi alabaliginin besin icerigi cizelge 1’de
gosterilmektedir. Soguk muhafazada aerobik olarak depolanan balik ve Urinlerindeki
bakteriyel bozulma genellikle psikrofilik 0Ozellikteki Pseudomonas, Alteromonas,
Shewanella ve Flavobacterium gibi mikroorganizmalar tarafindan olusturulmaktadir
(Chytiri ve ark. 2004).

Cizelge 1.1.: Gokoglu ve ark. (2004), gokkusagi alabaliginin besin kompozisyonu

Oge Uriin
73.38
Rutubet
19.8
Protein
1.35
Kl
3.44
Yag



1.1.  Dumanin Renk Uzerine Etkisi

Su drdnlerinin icermis oldugu yag oranlari, ¢cok degiskenlik gosterirken bu oran
%1-22 arasinda degismektedir. Bu oran canhinin tdrlne, yasina, cinsiyetine, mevsime ve
beslenme durumuna gore degisebilmektedir. Bu tir gidalarda bulunan yag asitlerinin
%20’si doymus, %80’i ise doymams yag asitlerinden olusmaktadir (Unlisayin ve ark.
2001).

Dunyadaki gelismelere paralel olarak 80’li yillardan itibaren Tirkiye’de de kalttr
balik¢iliginda 6nemli gelismeler olmustur. Ulkemizde su Griinleri yetistiriciliginde dnemli
bir pay1 %70’lik oranla alabalik olusturmaktadir. Su Grtnleri Gretiminde diinyada oldukca
iyi konumda olan Turkiye’de gerek denizlerimizden, gerekse yetistiricilikle elde edilen
baliklarin hemen hemen tamami taze olarak pazarlanmaktadir, islenmis balik ¢ok az bir
kismi olusturmaktadir (Kolsarict ve Ozkaya 1998). Taze olarak tiiketime sunulmayan
baliklarin uzun sireli muhafazasinda cesitli isleme teknolojilerinden faydalanilmaktadir.
Bu isleme teknolojilerden ise en yaygin kullanilant dumanlamadir. Gida Urlnlerinin
dumanlanmasinda dumanlama isleminin; koruyucu etkisi, tat-aroma ve gortnis tzerindeki
etkisi olmak tizere t¢ temel etkisi s6z konusudur (Varlik ve ark. 2004). Dumanlamanin
koruyucu islevi, dumanlama oncesi yapilan tuzlama, dumanlama sirasinda uygulanan
1sitma, kurutma islemleri ve duman bilesimindeki antibakteriyel ve antioksidant dzellikli
bilesiklerden kaynaklanmaktadir (Gokoglu 2002). Dumanlama sonucu olusan renk kismen
dumanin renk veren maddelerinden kismen de duman igeriginin besin elementleri ile
yaptig1 kimyasal bilesimlerden ileri gelmektedir. Dumanlanmig Griinlere 6zgu rengi veren
maddeler azot oksitlerdir. Aromatik hidrokarbonlar ve fenolik bilesikler ise aromaya
katkida bulunmaktadirlar. Duman komponentlerinin besin bilesenleri ile verdigi kimyasal
reaksiyonlar, enzimatik olmayan kahverengilesme reaksiyonu (Maillard reaksiyonu)’dur.
Duman rengi tonu ve yogunlugu, kullanilan odun tirlne bagli olarak agik saridan agik
kahverengiye; koyu kahverengiden siyaha kadar degisebilmektedir. Bu hususta
dumanlanacak drtnin rengi de ©6nem tasimaktadir. Rengin yogunlugu kuruma ile
artmaktadir (Erol 2007).

1.2. Dumanin Aroma Uzerine EtKisi

Duman aromasi, dumanin icgerdigi komponentlerden ileri gelen kompleks bir

lezzettir. Tipik duman aromasi, fenolik bilesikler tarafindan saglanmaktadir. Uzun zincirli
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karbon asitleri de, drtndeki proteinler ile reaksiyona girerek aromaya katkida
bulunmaktadirlar (Erol 2007).

1.3.  Dumanin Konserve Edici Etkisi

Dumanin tek basina konserve edici etkisi az oldugu icin dumanlama; genel olarak
kirleme, fermantasyon, kurutma, is1 islemi uygulamalar1 gibi diger muhafaza yontemleri
ile kombine olarak kullanilmaktadir. Dumanin mikroorganizmalar Uzerine inhibitorik
etkisi; seluloz, hemiseliloz ve kismen ligninden ortaya c¢ikan formaldehit, kreozoller
(guyakol, metilguyakol, krezolen ve ksilonen karisimi) ve fenoller tarafindan
saglanmaktadir. Dumanin konserve edici etkisi bu maddelerin en yogun olarak bulundugu
dis yuzeyde en st seviyededir. Dumanin bazi bilesenleri (fenoller ve ¢cok az miktarda
organik asitler), antioksidatif etkiye sahip olup et ve et Grlnlerinde yaglarin oksidasyonunu
Onleyerek muhafaza siresini uzatmaktadirlar (Erol 2007). Et, sut, yumurta, balik gibi
cabuk bozulan gidalarin raf dmirleri aerobik mikroorganizmalarin gelisimi ve zararhilar
nedeniyle kisitlanmaktadir. Bu faktorlerin her biri tek basina veya birbiri ile baglantili
olarak renk, tat ve kokuda degisiklikler meydana getirerek gidalarin kalitesinde bozulmaya
neden olurlar. Gidalarin bozulmas: geciktirilerek taze olarak muhafaza edilmesinde en
uygun ve etkin yontem sogukta muhafaza teknigidir. Ancak sogukta muhafaza
tekniklerinin yaninda ambalajlama tekniklerinin de uygulanmas: gidalarin tazeliklerinin
daha uzun slire korunmasinda giderek artan bir uygulama alani bulmustur (Kiling ve Cakl
2001). Son yillarda sogutulmus gida Grtnlerinde raf Omrinu artrmaya yonelik yeni
gelismeler kaydedilmistir. Tuketiciler, bu tip gidalar1 katki maddesi icermedikleri igin
tercih etmektedirler. Vakum paketleme de bu tercihi yaratan paketleme cesitlerinden
birisidir (Swiderski ve ark. 1997).



Cizelge 1.2. : Dumanlama Metotlar1, Erol (2007)’e gore

Metot Sicakhk(°C) Siire Uriin

Soguk Dumanlama 18(12-24) Bir haftaya kadar ~ Férmente sucuk, ¢ig kurlenmis
iriin. haslanmis nismis et

Hizlh olgunlastiriimig fermente

Islak Dumanlama 30’a kadar 2-3 gun sucuk

Ik Dumanlama 50’ye kadar 1-3 saat Bl lemel el
urdinler

Sicak Dumanlama 60-100 20-60 dakika Haslanmis pismis Grtnler

1.4. Vakum Paketleme

Et ve et Urtinlerinde kalitenin korunmasi ve raf dmrunin uzatilmas: amaciyla en sik
basvurulan yontemlerden biridir. Gidanin, oksijen (O,) gecirgenligi diisuk bir paketleme
materyali icerisine yerlestirilerek icerisindeki havanin uzaklastiriimasi ile anerobik ortamin
saglanmas: ile aerobik bozulmalara neden olan mikroorganizma ve Ozellikle yaglarin
oksidatif bozulmasinin 6nine gecilmesi ile Grinin raf 6mri uzatilmaktadir (Hecer 2012).
Vakum paketlemede vakum icerisinde ¢ok az miktarda da olsa O, kalmaktadir. Ancak bu
distik miktar kisa surede aerobik mikroorganizmalar tarafindan kullanilmakta ve
karbondioksit (CO,) uretilmektedir (Vermerien ve ark. 1999). Paket igerisinde kalan O;
miktart %21’den disik miktarda olup olusan CO, miktar1 %210-20’leri bulmaktadir
(Surengil ve Kili¢ 2011).

1.5. Modifiye Atmosfer Paketleme

Modifiye atmosfer paketlemede O,, azot (N;) ve CO, olmak Uzere 3 tip gaz
kullaniimaktadir. Bu gazlarin iki veya U¢ farkli kombinasyonu drln ihtiyacina gore tercih

edilmektedir. Anaerobik ortam icin genellikle %30-60 CO, kalan: saf N,, aerobik ortam
icin ise %5 CO,, %30’lara varabilecek oranda O, ve kalan kismi N, olacak sekilde

paketleme yapilabilmektedir (Sivertsvik ve ark. 2002).
1.6. Gida Glvenligi

Gida guvenligi saghikli gida Gretimini saglamak amaciyla gidalarin tretim, isleme,

saklama, tasima ve dagitim asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin alinmasi
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olarak tamimlanmakta ve saglikh, saglhiga yararli ve saglikli durumu korunmus gida
kavramlarini icermektedir. Gidalardan kaynaklanan riskler gidanin Gretimden tiketim
asamasina kadar gecirdigi isleme, tasima, depolama, satin alma, saklama, hazirlama,
pisirme asamalarinda ayr1 ayri degerlendirilmekte ve fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler
olarak gruplandirilmaktadir (Giray ve Soysal, 2007.)

1.7. 1SO 9000:2000-Kalite Ydnetim Sistemi

ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi herhangi bir isletmenin i¢ maliyetlerinin
azaltilmasina, etkinligini, verimliligini artirmasina katkida bulunmakta ve toplam kalite
yonetimi 1siginda kalitenin strekli iyilestirilmesi yoninde uygulama yontemidir. 1SO
9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi, musteri sartlarmi karsilamak amaci ile mdisteri
tatminini arttirmak icin kalite yOnetim sisteminin gelistirilmesi, uygulanmas: ve

etkinliginin iyilestirilmesinde proses yaklasimini tesvik etmektedir (1SO 1999).

1.8. HACCP-Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points-Kritik Kontrol Noktalarinda
Tehlike Analizleri) gida guvenligini satin alma, Gretim ve dagilimin tim asamalarinda,
hammaddeden son uriinin tuketilmesine kadar fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeleri
belirleyerek kontrol altina alan ve strekliligi saglayan bir yonetim sistemidir. HACCP; Bir
gida urinundn farkl proses asamalarinda olabilecek tehlikelerin belirlenmesine ve analiz
edilmesine, bu tehlikelerin 6nlenmesi igin gerekli faaliyetlerin belirlenmesine, bu
faaliyetlerin etkili bir sekilde onaya konuldugunu takip etmeye yarayan bir metottur (TSE,
2003, FAO 1998).

1.9.  1SO 22000:2005-Gida Guvenligi Yonetim Sistemi

ISO 22000 tarima yonelik ihtiyaclar ile gida imalatgilarina, Ureticilerden toptanci
ve perakendecilere, paketleme ve Uretim malzemeleri Ureticilerinden, ulasim ve temizlik
servislerine kadar gida tedarik zinciri icinde yer alan tim direkt ve dolayli operatérlere
uygulanabilen bir standart olarak Eylil 2005'te yayimlanmistir. Standart tiiketim asamasina
kadar gida tedarik zincirinde guvenligi saglayan ve tim ilgili kisimlarla etkili bir iletisim

olusturan; kontrol otoritesi, yonetim sistemi, siire¢ kontrol, Codex Alimentarius kosullarina
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uygulanmis, HACCP ile GMP (lyi Uretim Uygulamalar1) gibi zorunlu programlar, zarar
verici etken takibi, temizleme, dezenfeksiyon prosedurleri gibi birgok konuyu
kapsamaktadir. Standardin 1ISO 9000:2000 Kalite yonetim sistemi ile entegrasyonu temel
yapr bilesenleri ile saglanmaktadir. 1ISO 9000:2000 Kalite Yonetim Sistemi ve 1SO
22000:2005 Gida Guvenligi Yonetim Sistemi standartlart incelendigi zaman sistem
bilesenleri arasinda ¢ok kuvvetli bir birliktelik s6z konusudur. Onceki HACCP
belgelendirme surecindeki standart segimi, uygulamadaki farkliliklar ve ©6n kosul
programlarindaki belirsizlikler gibi karsilasilan sorunlar bu standart ile uluslar arasi bir

belgelendirme izlenebilirligine kavusmustur (ISO 2005).

1.10. Sanitation Standard Operating Procedures, SSOP

SSOP (Sanitasyon Standart islem Prosediirleri), gida isletmelerinde sanitasyon
kosullarinin saglanmasinin yan: sira saghikli ve guvenli trin elde edilmesi icin hijyen
kosullarinin tammlanmasina yonelik yazili prosedirlerdir. Bu kapsamda, yoOnetim
tarafindan “hijyen kontrol” programlar: olusturulmali ve yapilan hijyen kontrolleri kayit
altina alinmalidir. Temizlik maddeleri ve dezenfektanlarin gida maddelerine herhangi bir
yolla bulagmasmin 6énlenmesi igin, ortamdaki zemin, duvarlar, gida maddeleriyle her tirli
temas eden alet ve ekipmanlar duzenli olarak iyice temizlenmeli ve sadece mikrobiyolojik
yonden degil ayn: zamanda kimyasal ve fiziksel yonden de kontrol altinda tutulmalidir
(Bas ve ark 2007)

1.11. GMP (Good Manufacturing Practice: Tyi Uretim Uygulamalar)

Gidalarin guvenligini ve besin degerlerini kontrol altina alan uygulama olarak
tanimlanan “lyi Uretim Uygulamalar1”, ilk kez 1967 yilinda FDA (Food and Drug
Administration) tarafindan gida drunleri igin Onerilmistir. Bu program, gida Urtnlerinde
kaliteyi saglamak icin son Urinun i¢ ve dis kaynaklardan kontamine olma ihtimalini
onlemek amacina hizmet etmektedir (EI-Hofi ve ark., 2010), Bu program kapsaminda
uretim ortami, gevre, proses ile alet ve ekipman, hammadde ve son olarak da personel
olmak Uzere Urun kalitesi ve glvenligi agisindan etkileri tanimlanarak, riskler dokiimante

edilerek 6nlemler alinmaktadir (Bas veark., 1999).



Cizelge 1.3.: Arvanitoyannis (2007)’e gore alabalik dumanlamasi akis hattina gore kritik

kontrol noktalart

Akis Hatta | Akis Hatta 11
Uriin/ Mal kabul® Uriin/ Mal kabul”
[1 !
Bekletme/depolama® Bekletme/depolama
1 !
I¢ temizleme /Cikarma I¢ temizleme /Cikarma
1 11
Yikama/Sudan gecgirme Yikama/Sudan gegirme
] 1
Smiflandirma/Ayirma Smflandirma/Ayirma
1 |
Salamura ya da kuru tuzlama® Salamura ya da kuru tuzlama®
2

!
Y ikama/Sudan gecgirme : .

Soguk Dumanlama Sicak Dumanlama
(40°C’nin altinda) (60°C’nin Uzerinde)*®

l

Sogutma®

]

Dilimleme?

]

Paketleme®®

!

Depolama®

!

Dagitim

Y ikama/Sudan gecirme

ab. Sistemlere gore CCP (kritik kontrol noktasi)




Akis hattt | ve Il alabalik dumanlama isletmesinde sirasi ile HACCP ve 1SO
22000°e gore kritik kontrol noktalarmin belirlendigi diagramdir (Arvanitoyannis ve ark.
2009). Bu diagrama gore HACCP igletim sistemine sahip bir kurulus icin 8 adet Kritik
Kontrol Noktas: varken, bu sayi 1SO 22000 standardimi uygulayan bir sistemde 4’e
dismistiir. Bunun sebebi, 1SO 22000 gida guvenligi sisteminin altinda, Iyi Uretim

Uygulamalar: ve yi Hijyen Uygulamalarinin bir 6n gereksinim olmas: yatmaktadr.

1.12. Dumanlanmis Bahk icin Tehlikeler

Patojen mikroorganizmalar ile kontamine gidalarin tiketilmesi, hastaliklara,
ekonomik kayiplara ve hatta 6limlere sebep olabilmektedir (Yoon ve ark, 2008). Gastro
intestinal semptomlar ile seyreden hastaliklar tim diinyada oldukga yaygin bir insidenste
seyretmesinin yanisira, bunlar genellikle yumusak huylu karakterde oldugu icin cogu
zaman bir doktora danisilmamakta, fekal drnekler cok nadir incelenebilmekte ve birgok
vaka salgin olarak kayitlara gecememektedir (Evans ve ark. 2006). Cig baligin sahip
oldugu mikroflora baslica baligin yasadig: cevre ile alakali olmakla birlikte, predominant
olarak Pseudomonas, Shewanella, Aeromonas spp. ve Vibrio spp. gibi psikrofilik ve/veya
psikrotrofik Gram negatif bakteriler olusturmaktadir. Bunun diginda C. botulinum tipleri
Ozellikle tip E wve Listeria monocytogenes yuksek konsantrasyonlarda izole
edilebilmektedir (Arvanitoyannis ve ark. 2009). Laktik asit bakterileri genellikle guvenli
olarak kabul edilmektedir. Gancel ve ark. (1997), dumanlanmis ringa baligindan izole
ettikleri  Laktobasillerin, yuksek oranda Hidrojen peroksit (H2O,)urettiklerini
bildirmiglerdir (Gancel ve ark. 1997). Bahk kaynakli riskler arasinda Staphylococcus
aureus, Salmonella spp., Escherichia coli, Bacillus cereus, Vibrio parahaemolyticus,
Vibrio cholerae da siralanabilmektedir (Arvanitoyannis ve ark. 2009). Dumanlanmis balik
kaynakl1 riskler arasinda biyojenik aminler de yer alabilmekte ve ayrica baliklarin yasadigi
cevreye bagli olarak agir metaller de Onemlilik arz etmektedir. Su her zaman
hatirlanmalidir ki, eger bu bahsedilen bu durum ¢ig balikta varsa dumanlama ile bunun
oniine gegcmek mumkin degildir. Bu agir metaller ilk olarak intestinal organlarda biriktigi
icin baliklarin i¢ ¢ikarma (eviserasyon) islemleri, GMPs, GHPs uygulamalari g6z 6nine
ahnarak yapilmahdir. Adekunle ve ark. (2004), ayrica dumanlama unitesinin kendisinden
kaynaklanabilecek agir metal kontaminasyonuna dikkat ¢cekmistir. Bu Unitelerde kullanilan
komdr ya da kdz, gaz yag: ya da benzin, bir miktar kursun (Pb) kontaminasyonuna neden

olabilmektedir (Adekunle ve Akinyemi 2004). Bununla birlikte dumanlanmis balik
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urtnlerinde baslica tehlikeler Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum ve biyojen
aminler olarak belirtilmistir (FDA 2001).

1.12.1. Clostridium botulinum

Gidalarin raf dmrunt uzatmak amaciyla kullanilan vakum paketleme ve modifiye
atmosferde paketleme yontemleri, bu gidalarda beraberinde botulismus riskini getirmistir
(Gibbs ve ark. 1994). Nispeten nadir fakat gida kaynakli botulismus neurotoksinlerinin
ciddiyeti bu etkeni oldukga 6nemli kilmistir. Y1l genelinde botulismus salginlar: ile diinya
genelinde ortalama 450 salgin bildirilmekte, bunlarin da yaklasik %12’sinden psikrotrofik
karakterde olan serotip E sorumlu tutulmaktadir. Serotip E kaynakli bu salginlarin kaynagi
genellikle balik kaynaklhidir (Hyytia ve ark. 1999).

Clostridium botulinum, Gram pozitif, anaerobik, spor olusturan bir bakteri olup
neurotoksin olusturmaktadir. Bu toksinler (ayn1 zamanda organizma)’in A, B, C, D, E, F,
ve G tipleri bulunmakadir. Clostridium botulinum type E, 3.0-3.3°C’de ya da %5 NaCl
varliginda gelisebilmekte ve toksin olusturabilmektedir. Farkli C. botulinum suslarinca
olusturulan toksinler 1siya karsi direngsizdir. C. botulinum type E toksininin 1siya
direncliligini belirleyen en 6nemli etmen pH’dir. Bu toksin, notral pH’larda isitma ile
yikimlanabilirken pH 4,0-5,0 duzeylerinde daha fazla direng gdéstermektedir. Toksin,
60°C’de (pH 7.5) ve 62°C’de (pH6.2) 5 dakikada yikimlanabilmektedir. Bircok ¢alisma
bu etkenin gelismesi ve toksin olusturmasi igin sicak ya da soguk dumanlanmis baliklarin

iyi bir ortam oldugunu ortaya koymustur (FDA 2001).

1.12.2. Biyojenik Aminler

Kadaverin, putresin ve histamin aminoasit dekarboksilasyonu ile post mortem
olusabilen diaminlerdir. Bu karboksilasyon prosesi endojen (balik dokusunda dogal olarak
bulunan) ya da eksojen (birtakim mikroorganizmalarca olusturulan enzimlerce)
sekillenebilmektedir. Endojen yol ile sekillenen diaminler, eksojen yol ile sekillenenlere
oranla donemsizdirler (FDA 2001). Tiramin ve histamin, gidalarda bakteriler tarafindan
olusturulan en énemli iki biyojenik aminlerdir (Bover-Cid ve Holzapfel 1999). Histamin
balik zehirlenmesi (HBZ), gida kaynakli kimyasal balik zehirlenmesi olup histidin
aminoasidini yiksek oranda igceren balik tirlerinin tuketilmesi ile sekillenebilmektedir.

Depolama sirasinda histidin, bakteriyel dekarbolsilasyon ile histamine donustdrilebilir.
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HBZ, nispeten yumusak seyir gostermekle birlikte yizde kizariklik, mide bulantisi, bas
agrist ve bazen diare gibi alerji benzeri semptomlar gostermektedir. Bu zehirlenmenin
sekillenebilmesi igin 500-1000 mg/kg dizeyinde histaminin gida ile birlikte alinmasi
gerekirken (Emborg ve Dalgaard 2006). Auerswald ve ark. (2006), 50 ppm dizeyindeki
histaminin dekompozisyon ig¢in indikator bir limit oldugunu belirtmektedir. Ayrica
Auvustralya 200 ppm, Avrupa Birligi 100 ppm ve Amerika 50 ppm Uzerinde histamin iceren
urinlerin insan saghigt icin uygun olmadiklarmi belirtmekte ve tlketimine izin
vermemektedir. Balik eti dogal olarak aminoasitlerden zengin bir gida olup bu igerik
postmortem donemde daha da artabilmektedir.intestinal bolgedeki yiiksek proteolitik
enzimler, bu hizli otolitik prosesten sorumludur ve balik Grinlerinde serbest amino asit
dizeyinin yiksek olmasina sebep olmaktadir. Skombroidler gibi bazi balik tirleri (6r;
uskumru) bu tip bozulmalara 6zellikle duyarh olup HBZ’i “skombroid balik zehirlenmesi”
olarak da adlandirilmaktadir (Dondero ve ark. 2004). Auerswald ve ark. (2006),
postmortem histamin olusumu igin gerekli olan sartlari, yeter miktarda histidin
aminoasidinin bulunmasi, bakteriyel histidin dekarboksilaz enziminin varlig: ve yuksek
sicaklik olarak siralamiglardir. Kolodzieska ve ark. (2000), ise histamin olusumunun 20-
45°C arasinda maksimum oldugunu belirtmekte ve olusan bu histaminin sicak dumanlama
ile elemine edilemedigini belirtmektedir. Biyojenik amin olusumunun 0Online ge¢gmek
amaciyla drtin prosesi boyunca hijyenik tedbirlerin alinmasi, baliklarin hizli bir sekilde
sogutmaya alinmas: ve tlketime kadar bu soguk zincirin korunmas: ve beraberinde

sicakligin devamlilikla kontrol edilmesi gerekmektedir (FDA 2001).

1.12.3. Nitrozaminler

Nitrit, aminler ve amidler ile reaksiyona girerek Kkarsinojenik N-nitroso
bilesiklerinin olusumuna neden olabilmektedir. Bundan baska tuz, tek basina bir karsinojen
olmamasiyla birlikte mide mukozasina vermis oldugu direk zarar (gastiritis ve hicre
proliferasyonu ile sonuclanir) ile mide kanseri riskini artirmaktadir. iki Gnemli nitrozamin;
N-nitrosodietilamin ve N-nitrosodimetilamin, Uluslararasi Kanser Arastirma Ajansi
(IARC) tarafindan insan igcin muhtemel Kkarsinojenik ajanlar olarak smiflandirilmstir.
Dumanlanmis balik tuketimi mide kanseri gorilmesi arasinda pozitif bir korrelasyon
gorilmektedir (Jaksyn ve Gonzalez 2006). Yurchenko ve Molder (2006)’e gore islenmis

balik cesitlerinde nitrozamin diizeyleri gizelge 1.4’te gOsterilmektedir.
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Cizelge 1.4. : Yurchenko ve Molder (2006)’e gore balik Grlnlerinde ortalama

Nitrozaminlerin (NAs) duzeyi

Uriin NAs, ug/kg
Soguk Dumanlanmis Balik 1.92
Sicak Dumanlanmig Balik 4.36
Kizartilmis Balik 8.29
Salamura Balik 5.37
Tuzlanmis Balik 3.16

1.12.4. Polisiklik Aromatik Hidrokarbonlar (PAHSs)

Bu grupta birkag¢ gucli karsinojenik etkiye sahip bilesik yer almakta ve bunlar,
dumanlama prosesinde olusabilmektedir. Dumanlama sonusu olusan PAHS’1n
konsantrasyonlar: dumanlama prosedurlerindeki farkliliklardan dolay: oldukca degiskenlik
gostermektedir (Visciano ve ark. 2006).

1.12.5. Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes, Gram pozitif, fakiltatif anaerob, sporsuz, kapstlstz bir
bakteri olup kisa, yuvarlak uclu veya kokobasil (0.5-2.0um uzunlugunda ve 0.4-0.5um
eninde) seklindedir. Bakterinin peritrik flagellas1 olmasina ragmen, hareketliligi gelisme
sicakhigina baghdir; 20-25°C’de hareketli iken 30°C’nin Uzerindeki sicakliklarda hareket
yetenegi azalmaktadir. Bu soy icerisinde 6 ttr bulunmakta olup, bunlar L. monocytogenes,
L. ivanovii, L. innocua, L. welshimeri, L. seeligeri ve L. grayi’dir (Roche ve ark. 2009). L.
monocytogenes, saprofitik bir mikroorganizma olup dogada oldukga yaygin birsekilde
bulunmaktadir. L. monocytogenes, buzdolabi sicakli da olmak tzere ¢ok genis bir sicaklik
ve pH aralhiginda Ureme ve biyofilm olusturma yetenegindedir. Dogada oldukga yaygin

bulunmasi, cevreye adaptasyon yetenegi, bitki ve toprakta uzun sire canli kalabilme
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yeteneginde olmasindan dolay: gida isletmelerinde kontaminasyon riski yaratmasi her
zaman bulunmaktadir (Medrala ve ark. 2003). L. monocytogenes somatik (O) ve flagellar
(H) antijenlerine gore 13 farkli serotip icermekte, bunlardan 4b serotipi, hastane (klinik
vaka) susu, 1/2a ise gida kaynakl: Listeriosis vakalarindan dominant olan sustur (Liu 2006,
Jamali ve Thong 2014).

L. monocytogenes dusuk sicakliklara ¢ok iyi adapte olabilen psikrotrofik bir bakteri
olmasi yaninda %10-15 NaCl konsantrasyonunda bile Gremeye devam edebilmektedir. Bu
organizmanin treme ve canli kalmalari i¢in gerekli kosullar Cizelge 1.5°de belirtilmektedir
(Erol 2007).

Cizelge 1.5. : Listeria monocytogenes’in treme ve canli kalmasi icin gerekli kosullar (Erol
2007)

Smir Degerler Optimal
Sicaklik, (°C) 0-45 35-37
pH 4.3-9.6 7.0
aw 0.92 0.97-0.99

L. monocytogenes'in insanlardaki enfeksiyon dozu tam olarak bilinmemekle birlikte
(McLauchin ve ark 2004), kontamine gida tuketimi ile disik miktarlarda L.
monocytogenes alimi, saglikli yetiskinlerde herhangi bir klinik belirtiye yol agmazken,
cocuk ve bebek, yasli, hamile veya immun sistemi baskilanmis Kisiler ile kanser
hastalarinda yuksek mortalite ile seyredebildigi bildirilmektedir (Goulet ve ark 2006,
Neetoo ve Chen 2010). Listeriosis’de gidanin tiketilmesinden 12 saat sonra ates, karin
kramplari, diyare, yorgunluk, bas agris1 ve kusma ile seyreden gastrointestinal bir sendrom
meydana gelmektedir (\VVoetsch 2007).

L. monocytogenes, kontamine olmus gidalar ile ahinmasmi takiben bagirsakta
kolonize olmaktadir. Mikroorganizma ylzeyinde bulunan internalin ile konak hucrenin
epitel hucrelerine ve makrofajlara tutunmaktadir. Makrofajlar, etkeni fagosite etmesine
karsin L. monocytogenes makrofajlarda yikimlanamaz, burada ¢cogalmaktadir. Salgiladig:
Listeriosin O (hemoliz) ile makrofaj membraninda gdzenekler (por) olusturarak

fagositlerin  membranmin depolarizasyonuna ve makrofajin apopitozisine neden
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olmaktadir. Yani organizma, fagositik parcalanmaya ugramadan makrofajlardan serbest
kalmaktadir. Fagositik parcalanmada etkenin katalaz, sliperoksit dismutaz ve fosfolipaz
enzimleri de rol oynamaktadir. Katalaz ve slperoksit dizmutaz, oksidatif enzimleri ve
serbest radikalleri notralize ederek, fosfolipazlar ise membran lipitlerini pargalayarak
bakterinin makrofaj icinde lize olmasini engellemektedir. Act A geni konak hicrenin aktin
proteinlerinin polimerizasyonunu saglayarak bakteri hiicre yuzeyinin aktin flamenteri ile
kaplanmasinda ve bakterinin hiicreden hucreye aktarilmasinda itici bir gi¢ olarak rol
oynamaktadir (Ireton 2007).

Bu organizmanin izolasyonunda, nalidiksik asit ilave edilmis PALCAM ve kanl
agarlar ve Oxford Listeria selektif agar kullanilmaktadir. Zenginlestirme ve 0n
zenginlestirme brotlar1 30°C’de 48 saat inkube edilmektedir. Listeria selektif agarin
selektivitesini besi yerine ilave edilen kolistin sulfat ve nalidiksik asit arttirmaktadir
(Neamatallah ve ark. 2003). Meningitis ve septisemininin de semptomlar arasinda oldugu
L. monocytogenes enfeksiyonlar1 yuksek mortalite ile seyredebilmektedir. Amerika’da,
gida kokenli hastaliklardan kaynaklanan 6limlerde ilk sirada yer almaktadir (Nakamura ve
ark. 2004, Klaeboe ve ark. 2004).

Listeria monocytogenes igin D degeri, McCormick ve ark. (2002)’na gore Dgs, 16.2
saniye olarak bildirilmistir. Gene ayni ¢calismacilar, ne dumanlama sicakliginin, ne de tuz
icerigi ile depolama sicaklhigmin, L. monocytogenes’i inhibe etmek igin yeterli olmadigimni
bildirmektedirler (Vaz-Velho ve ark. 2000). L. monocytogenes, soguk dumanlanmis
alabaliklardan, sicak dumanlanmis baliklara oranla daha yiiksek oranda izole edilmektedir
(Jemmi ve Keusch 1992). Tome ve ark. (2006) da L. monocytogenes’i, soguk dumanlanmis
baliklardan rutin olarak tespit etmislerdir. Ayni sekilde, laktik asit bakterilerinin, L.
monocytogenes’in kontroltinde etkili rollerinin oldugu ileri strilmis ve bu inhibisyonda,
laktik asit bakterilerinin Uretmis olduklar1 organik asitler, H,O,, diasetil ve bakteriyosinler
gibi antimikrobiyel bilesiklerin yanisira ortak gidalarin tiketilmesi yattigini bildirilmistir
(Montville ve Chikindas 2007). Robertson ve ark. (2006), dumanlanmis ve vakum
paketlenmis tekir baliklarmin irradiasyonu ile L. monocytogenes sayisinda dusiis oldugunu
belirtmistir. Uygulanmis olan 2 kGr’lik bir iradiye isleminin sensory uzerinde herhangi bir
degisiklik yaratmadan 10* kob/g diizeyindeki L. monocytogenes sayisini tamamen elemine
etmistir. Vaz-Velho ve ark. (2006), Amerika’da 1997 yilinda GRAS (genellikle guvenli
olarak kabul edilen) olarak kabul edilmis olan ozonun, 0.01 ppm diizeyinde uygulamasinin
Gram pozitif bakterilere daha etkili olmakla birlikte yeni uygulanabilecek bir teknik olarak

bildirmistir. Velho ve ark. (2006) ise 0.1 x 10° g/It diizeyinde gazedz ozonun 20 dakika
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uyggulanmas: ile tum mikrofloranin 3.5 log kob/mml dlzeyinde azaldigini tespit

etmislerdir.

1.12.6. Salmonella spp.

Salmonella, Gram negatif rod seklinde, fakultatif intra selliler bir mikroorganizma
olup Enterobacteriaceae ailesine aittir (Coburn ve ark. 2007, Grassl ve Finlay 2008).
Kapsulstiz, H2S olusturma yeteneginde olan bu organizmada, katalaz pozitif, oksidaz, indol
ve (re negatiftir. Salmonella Gallinarum ve Salmonella Pullorum hari¢ hareketli
bakterilerdir. Genel olarak bircok karbonhidrat: fermente ederek gaz olustururlar, ancak
laktozu ve sakkarozu fermente etmezler (Erol 2007). Salmonella’nin treme ve canli kalma
kosullar1 Cizelge 1.6’da gosterilmistir. Salmonella, konagin kendi kendine iyilesebildigi
intestinal epitelyumun enfeksiyonu ile karakterize non-tifoid salmonellosis veya
gastroenteritis ile tifoid ya da enterik ates olarak bilinen ve ciddi seyreden sistemik bir
enfeksiyona neden olmaktadir. Gelismis Ulkelerde olduk¢a az bir oranda olan tifoid
salmonellosisin insidensi nispeten sabit seyretmekle birlikte, non-tifoid salmonellosis
dinya genelinde artan bir ivmeye sahiptir (Portillo 2000). Salmonella Typhimurium
(Salmonella enterica  subspecies enterica, serovar Typhimurium), non-tifoid
salmonellosis’e neden olmakta, enfeksiyonda ise abdominal agri, diare, ve mide bulantisi
gibi semptomlar gorilmektedir (Coburn ve ark. 2007, Grassl ve Finlay 2008). Non-tifoid
salmonellosis, Amerika’da her yil yaklasik 40.000 vaka ile seyretmekte (Groseclose ve ark.
2004, Jajosky ve ark. 2006), fakat bu sayinin kliniklere bagvurulmayan vakalar ile birlikte
yilda 1.4 milyon olabilecegi tahmin edilmekte ve 400-600 arasinda oltmler ile seyrettigi
bildirilmektedir (Voetsch ve ark. 2004). Amerika’daki salmonellosis vakalarinin yaklasik
%50’si Salmonella Typhimurium, Salmonella Enteritidis ve Salmonella Newport kdkenli 3
serotip tarafindan olusturuldugu belirtilmistir (Jajosky ve ark. 2006). Salmonella
Enteritidis ve Salmonella Typhimurium Avrupa’da da predominant suslar olup 2009
yilinda 100.000’den fazla vaka bildirilmistir (EFSA 2011).
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Cizelge 1.6. : Salmonella’larin treme ve canli kalmasi i¢in gerekli kosullar (Erol 2007)

Minimum-Maksimum Optimal
Sicaklik, (°C) 5.8-47 35-37
pH 4.0-9.5 6.5-7.5
aw 0.94-0.99 0.99

0.02-0.25 dakika

D- degeri 65 0.2-6.5 dakika

60

Epidemiyolojik yonden Salmonella’lar konak spesifik olanlar ve konak spesifik
olmayanlar olmak dzere ayrilmglardir. Yalnizca insanlarda enfeksiyon olusturan
serotipler; S. Typhi, S. Paratyphi, yalnizca hayvanlarda enfeksiyon olusturan serotipler ise
S. Gallinarum, S. Dublin, S. Abortus-equi, S. Abortus-ovis ve S. Cholerasuis’tir. Konak
spesifik olmayan serotipler yani hem insan hem de hayvanda enfeksiyon olusturan
serotipler ise S. Typhimirium ve S. Enteriditis gibi turlerin gogunu kapsamaktadir (Erol
2007).

Salmonellalarin gida enfeksiyonlarinda ilk sirada yer almasinin en Onemli
nedenlerinden birisi, etkenin gevresel kosullara olan, yuksek direngliliginden ve gidalarda
uzun sire canlihigin1 koruyabilmesinden kaynaklanmaktadir. Etken, sltte 60-140 gun,
peynirde ise 240 gin slreyle canliligini koruyabilmektedir. (Erol 2007). Salmonella
acisindan riskli gidalar arasinda kanath hayvan etleri ve yumurta ile bunlardan yapilan
urinler, kirmizi et ve et Grlnleri, kontamine sut ve sit drtnleri ile su ve kabuklu deniz
urinleri yer almakla birlikte (Mandell ve ark 2005); Allshouse ve ark. (2004),
Salmonella’min  dominant olarak balik ve balik (rlnlerinde izole edildigini ileri
sirmektedirler. Bu arastirmacilara gore baliklardaki Salmonella kontaminasyonunu
dagilimi Sekil 1.1’de 6zetlenmistir. Salmonella’larin enfeksiyon olusturabilmesi igin
gerekli minimal enfektif doz 10° -10° kob/g olarak bildirilmesine ragmen bu sayi, serotipin
virulensine ve konak¢min immun sistemine baglh olarak farkliliklar gostermektedir
(Hammack 2012).
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Salmonella'nin deniz trlinlerindeki
kontaminasyonu, %
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Sekil 1.1: Balik cesitlerine gore Salmonella kontaminasyonu, (Allshouse ve ark.

2004)
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2. GEREC VE YONTEM
2.1. Gereg
Calismada, Aydin ili Bozdogan ilgesinde iretim yapan ve bunlar: ihrac eden bir
firmadan Nisan-Eylul 2014 tarihlerinde temin edilen 60 adet sicak dumanlanmis ve vakum
paketlenmis gokkusag: alabalik filetolarinda Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes

varlhigi incelenmistir.

2.2. YOntem
2.2.1. Salmonella spp. Izolasyon ve Identifikasyonu

Aseptik olarak ahinan, soguk zincir altinda laboratuara getirilen 6rneklerde
Salmonella spp. varhgmnin tespiti TS EN ISO 6579’a gore yapildi. Standartta belirtildigi
uzere her bir Ornekten steril stomacher torbalarina 25’er gram konularak 225 ml
tamponlanmis peptonlu su (Oxoid CM509) igerisinde 2 dakika homojenize edildikten
sonra 37°C’de 24 saat siire ile inkiibe edildi. On zenginlestirme asamasini takiben, her bir
ornek o6n zenginlestirme sivisindan 0,1 ml alinarak Rappaport-Vassiliadis Soya Pepton
Broth (Oxoid CM866) ve Selenit Sistein Broth (Oxoid CMO0699) iceren tlplere inokule
edildi ve siras1 ile 42°C’de 24 saat ve 37°C’de 24 saat inkiibasyona birakildi. Inkubasyon
sonunda her tipten bir 0ze dolusu alinarak Xylose Lysine Deoxycholate Agar (Oxoid
CMO0469)’a ve Brilliant Green Agar (Oxoid CMO0263)’a inokulasyonlar yapild: ve inokule
edilen petri kutular1 37°C’de 24 saat inkiibe edildi. inkiibasyon siiresi sonunda olusan
pembe renkli ve siyah merkezli stipheli koloniler Salmonella Latex Test (Oxoid FT0203A)
kiti kullanilarak degerlendirildi (TS EN ISO 6579, 2005). Salmonella Enteritidis ATCC
13076 pozitif control olarak kullanild.

2.2.2. Listeria monocytogenes izolasyon ve Identifikasyonu

Aseptik olarak alinan soguk zincir altinda laboratuara getirilen 6rneklerde L.
monocytogenes’in varligi TS EN ISO 11290-1 standard: (2004) kullanilarak incelendi. Bu
standart cgercevesinde steril stomacher torbasina konulan 25 gram ornek, 225 ml Half
Fraser Broth (Oxoid CM895, supplement Oxoid SR166) icerisinde 2 dakika sure ile
homojenize edilip, 30°C’de 48 saat inkiibasyona birakild:. Inkiibasyonun ardindan her bir
ornek i¢in 6n zenginlestirme solisyonundan 0,1 ml alinarak icerisinde 10 ml Fraser Broth
(Oxoid CM895, suplement SR156) bulunan tlplere inokule edildi ve tipler 37°C’de 48
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saat sire ile inkiibe edildi. inkiibasyon sonunda 6ze yardimiyla Oxford Agar (Oxoid
CM856, supplement SR140) besiyerine ¢izme yontemiyle inokulasyonlar yapilip petri
kutular1 30°C’de 24-48 saat sureyle inklibasyona birakildi. Oxford agarda gorulen 2-3 mm
capinda siyahimsi-yesil renkli ve ¢okik merkezli, siyah kahverengi zonlu koloniler stipheli
olarak degerlendirildi. Stpheli koloniler Microbact test kiti (Oxoid Microbact Listeria 12L
Listeria Identification System MB1128) ile identifikasyona tabi tutuldu. L. monocytogenes
ATCC 13932 (serotype 4b) ve ATCC 19111 (serotype 1/2a) pozitif kontrol olarak
kullanildi (TSE EN 1SO 11290-1, 2004).
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3. BULGULAR

Sicak dumanlanmis ve vakum paketlenmis gokkusag: alabaliklarindaki Listeria ve
Salmonella tirlerinin prevalansina iliskin ¢alismamiza ait sonuglar Cizelge 3.1.°de
gosterilmektedir. Buna g0re Listeria monocytogenes 4 0Ornegimizde (%6.6), Listeria
welshimeri 4 0rnegimizde (%6.6), Listeria innocua 3 Ornegimizde (%5), Listeria grayi 7
ornegimizde (%11.6), Listeria ivanovii ise 1 drnegimizde (%1.6) identifiye edilmistir. 60

adet 6rnegimizin higbirisinden Listeria seeligeri ve Salmonella spp. izole edilmemistir.

Cizelge 3.1.: Sicak Dumanlanmis ve Vakum Paketlenmis Gokkusagi Alabalik

Filetolarindaki Listeria spp. ve Salmonella spp.’nin varlig:

Analiz Edilen Numune

Mikroorganizma Sayisi® Sayi, %O0ran
Listeria monocytogenes 60 4, %6.6
Listeria welshimeri 60 4, %6.6
Listeria innocua 60 3, %5
Listeria grayi 60 7, %11.6
Listeria ivanovii 60 1, %1.6
Listeria seeligeri 60 TE
Salmonella spp. 60 TE

a: Var/Yok testlerine gore
TE: Tespit edilmedi
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4. TARTISMA

Gida kaynakl hastaliklar diinya genelinde yayilma egiliminde olup gelismis ve
gelismekte olan ulkelerin her ikisinde kontamine gidalar ile halk saghigmi etkiledigi
dustnulmektedir. Dlinya genelinde insidensini tahmin etmek oldukc¢a gti¢ olsa da yazarlar
genellikle gida kaynakl: hastaliklardan etkilenen insanlarin sayismin populasyonun
yaklasik %30'u oldugunda hemfikirdir (Garrido ve ark. 2013). Bu hastaliklar arasinda
onemli bir yere sahip olan Listeria monocytogenes (Neetoo ve ark. 2010), gida kaynakl: bir
patojen olup dogada olduk¢a yaygin bulunmakta ve hayati tehdit edici bir hastalik
olusturmaktadir (Ryser ve Marth 2007).

Deniz drlnlerinin besleyici degerliliginin ¢ok yuksek olmasmin yanisira bu
urtinlerin potansiyel mikrobiyolojik kontaminasyon riski bulunmaktadir. Salmonella ile
ilgili olarak Avrupa Birligi ulkelerinde (EFSA, 2010) ve Amerika’da (CSPI, 2009), su
urtnlerinin aracilik ettigi salginlar bildirilmistir. FDA, c¢esitli balik ve kabuklu deniz
urunleri ile tiiketime hazir su trtinlerinin Salmonella ile kontamine olabildigini bildirmistir
(Duran ve ark. 2005). Benzer sekilde Amagliani ve ark. (2012), deniz dranleri ile iligkili
Salmonellosis olgularinda dikkate deger bir epidemiyolojik degerlendirmenin bulundugunu
belirtmistir. Balik ve kabuklu deniz urinleri, Salmonella ile yasamis oldugu kontamine
cevreden ya da Urinlerin islenmesi veya depolama kosullarinda kontamine olabilmektedir
(Panisello ve ark. 2000).

Bizim calismamizda Listeria spp. suslarina iliskin sonucglar cizelge 3.1’de yer
almaktadir. Buna gore Listeria tirleri arasinda L. grayi (7, %11.6) en yuksek oranda
identifiye edilirken bunu 4’er izolat ile L. monocytogenes ve L. welshimeri (%6.6), L.
innocua (3, %5), L. ivanovii (1, %1.6) oranlarinda takip etmektedir. L. seeligeri ile
Salmonella spp. test edilen 60 6rnegimizin hig birisinden tespit edilememistir.

Heinitz ve Johnson (1998), 5 yillik periyot boyunca analiz ettikleri su trlnlerinden
L. monocytogenes’i, %14 (1080 oOrnek) oraninda izole etmislerdir. Bu oranda soguk
dumanlanmis ve sicak dumanlanmis balik 6rneklerindeki etkileri sirasiyla %21.25 (240
ornek) ve %8.83 (215 0Ornek) olarak belirtilmektedir. Shin ve ark. (2008), sicak
dumanlanmis gOkkusagi alabalik filetolarmin, nitrojen, vakum ya da bunlarin
kombinasyonlar: seklinde paketlemenin yapildig: ve 3°C’de 30 giin boyunca depolandig:
orneklerde L. monocytogenes, tespit edilemezken, sicakligin 7°C olmas: durumunda

etkenin sayisinin logio7kob/g duzeylerine kadar arttigini bildirmektedirler. Doménech ve
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ark. (2015), tiketime hazir gidalardan Listeria ve Salmonella tdrlerini izole etmeye
calismislar ve L. monocytogenes, %3.8 ile en ylksek oranda dumanlanmis somonlardan
tespit edilirken Salmonella spp ise tespit edilmemistir. Dominguez ve ark. (2001),
L. monocytogenes’i dumanlanmis baliklardan %22.3 (170 6rnek) oraninda tespit ederken
bunu L. innocua (26 izolat), L. grayi (9), L. welshimeri (3), L. seeligeri (3) ve L. ivanovii
(2) takip etmistir. Miettinen and Wirtanen (2005), islenmemis taze gokkusagi
alabaliklarindan L. monocytogenes’i %14.6 oraninda tespit ederken Soultos ve ark. (2007),
L. innocua’nin Yunanistan’da baliklardan en sik izole edilen Listeria tird oldugunu
bildirmektedirler. Ulkemizde yapilmis olan bir cahsmada ise tath su ile marin bahk
orneklerinin siras1 ile %30 ve %10.4 oraninda Listeria tirleri ile kontamine olduklar:
bildirilmekle birlikte izole Listeria tirlerindeki sayica bu farkliliklarin, 6rneklerin tipine
(balik, yengeg, istiridye, istakoz), 6rnek sayilarina, ornekleme ve deneysel metodlara,
cografik bolgeye ve iklim kosullart ile iklimsel 6rneklemeye gore degistigi belirtilmektedir
(Yicel ve Balci 2010).

Oguzhan ve Angis (2012), %20’lik sodyum klortr ile tuzlanan (salamura ve kuru
tuzlama) vakum veya modifiye atmosferde (%50 CO; + %50 N;) ambalajlanip 4+1°C’de
25 gln depolanan gokkusag: alabaligi (Oncorhynchus mykiss) filetolarinin kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri Gizerine tuzlama ve paketleme islemlerinin etkisini inceledikleri
calismada, modifiye atmosfer paketlemenin vakum paketlemeye gore daha iyi sonug
verdigini tespit etmislerdir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, salamurada tuzlanip
vakum paketlenmis ve salamurada tuzlanip modifiye atmosferde paketlenmis gokkusagi
alabaliginin raf 6mri sirasi ile 15 ve 20 giin, kuru tuzlananlarda ise siras1 ile 20 ve 25 gin
olarak belirlenmistir. Cok cesitli gidalardan izole edilebilen L. monocytogenes, Avrupa
Birligi Ulkelerinde en ¢ok, tiketime hazir baliklardan izole edilmistir (Doménech ve ark.
2015). Alak ve ark. (2010), kitosan kaplamanin veya modifiye atmosfer ve vakum
ambalajlamanin 4+1°C’de 15 gin boyunca depolanan palamut baligi filetolarinin
mikrobiyolojik ve kimyasal (pH, TVB-N ve TBARS) parametrelerini belirlemek Gzerine
yaptiklar: ¢alismada, kitosan film ile paketlenmis filetolarda aerobik bakterilerin gelisimi,
kontrol ve vakum gruplarina gore daha yavas oldugunu bulmuslardir. Meloni ve ark.
(2009), tiiketime hazir 200 adet giday: L. monocytogenes varligi yoninden incelemisler ve
42 susu L. monocytogenes olarak identifiye ederken, bu saymin 21’ini dumanlanmis
baliklardan izole edilen suslar olusturmaktadir. Benzer sekilde Kramarenko ve ark. (2013),
L. monocytogenes’i soguk dumanlanmis bahiklarda %32.9 gibi yuksek bir oranda izole

etmiglerdir. Uyttendaele ve ark. (2009) da, dumanlanmis balik Orneklerinden L.
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monocytogenes’i %27.8 (90 6rnek) oraninda tespit etmisler ve dumanlanmis baliklarin halk

saghgi acisindan ylksek oranda L. monocytogenes riski tasidigini belirtmektedirler.
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5. SONUC

Sicak dumanlanmis ve vakum paketlenmis gokkusagi alabaliklarinda Listeria ve
Salmonella turlerinin varhgina iliskin sonuclara goére 4 Ornek L. monocytogenes ve L.
welshimeri agisindan, 3 0Ornek L. innocua, 7 Ornek L. grayi ve 1 ornek ise L.
ivanovii agisindan pozitif sonu¢ vermistir. Bununla birlikte iki balik 06rnegi, L.
monocytogenes, L. welshimeri ve L. grayi agisindan; bir 6érnek L. monocytogenes ve L.
welshimeri acgisindan ve bir 6rnek de L. innocua ve L. grayi agisindan ayni anda pozitif
sonu¢ vermistir. 60 adet 6rnegimizin higbirisinden Salmonella spp. izole edilmemistir.

Gidalarin raf Omdrlerini uzatmak ve potansiyel gida toksi/intoksikasyonlarina
neden olabilecek mikroorganizmalarin, giday:r kontamine etmesinin 6nine gecebilmek
adina cesitli teknolojik islemlerden yararlaniimaktadir. Bunlardan bazilari dumanlama ve
vakum ambalajda paketlemedir. Her ne kadar bu islemlerin teknolojik 6nemi yadsinamaz
bir gercek ise de vakum paketlenmis ve Ozellikle soguk dumanlanmis tiiketime hazir
baliklar potansiyel L. monocytogenes riski tasimaktadir.

Diinya Saglik Teskilat: (WHO)’nin gida kaynakli ve su kaynakli diarel hastaliklarin
heryil ortalama 2.2 milyon insanin 6limuinden sorumlu oldugu disuntlirse gidalarin
mikrobiyolojik kalitesi ve glvenligi, kritik kontrol noktalarinda tehlike analizi, iyi Uretim
uygulamalars, iyi hijyen uygulamalar: ve sanitasyon standart islem prosedurleri ile gozetim

altinda tutulmalidur.
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OZET

Sicak Dumanlanmis ve Vakum Paketlenmis Gokkusagi Alabahk Filetolarinda

Salmonella ve Listeria monocytogenes Varhgmin Belirlenmesi

Gida kaynakli hastaliklarin, halk sagligmi tehdit edici endiseleri hem gelismis
ulkelerde hem de gelismekte olan ulkelerde artmaktadir. Mikrobiyolojik olarak kontamine
su ve gidalar diarel hastaliklarin bashica kayanagmi olusturmaktadir. Hem Listeria
monocytogenes hem de Salmonella spp., ¢cok cesitli kaynaklardan ve gida Grinlerinden
izole edilebilmekte ve gida kaynakli salginlara neden olabilmektedir. Dinya genelinde
balik ve balik Grtnlerine artan bir talep bulunmaktadir. Balik, protein, Vitamin D ve E,
selenyum ve omega-3 gibi uzun zincirli coklu doymamis yag asitleri bakimindan
zengindir. Bu sebepten dolay: balik, saghkli bir dietin 6nemli bir kismi olarak
algilanmahdir. Bununla birlikte, balik ve deniz Urlnleri, gida kaynakli hastahiklar ve
salginlar ile listenin st yerlerinde iligskilendirilmektedir. Son 25 yil boyunca gida kaynakli
hastaliklar global olarak 6nemli derecede artis gOstermekte, nerede ise populasyonun
ceyregi bu hastaliklar ile yiksek risk altinda bulunmaktadir. Bugtinlerde tlketiciler diinya
genelinde yiksek kalitede ve guvenli gida istemektedirler. Tlketicilerin bu isteklerine
cevap vermek adina, su Urtnleri endustrisi dumanlanmig balik Grlnlerinde guvenligin ve
kalitenin devamliligin1 saglamak adina pratik yontemler bulmuslardir. Vakum paketleme,
dumanlanmig balik Uretiminde en son basamag: olusturmaktadir. Dumanlama, balik
urinlerinin -~ prezervasyonunu ve karakteristik aromasmin  kazandirilmasini  da
saglamaktadir. Dumanlama teknolojisi, baliklarin 0Ozellikle karakteristik organoleptik
Ozelliklerinin kazandirilmas: ve raf dmirlerinin artmasini saglamak tizere bugtinlerde artan
bir sekilde kullanilmaktadir. Bu prosesin avantajlarmin yanisira dumanlanmis drdinlerin
tuketilmesi ile iliskili tehlikeler de bulunmaktadir. Dumanlanmis bahk tukrtimi ile ilgili
baslica tehlikeler; L. monocytogenes, C. botulinum ve biyojenik aminler olup son ikisi tuz
icerigi ve sicaklik kontrolleri ile kontrol altina alinabilirken Listeria, soguk dumanlama
isleminde yeterli bir sekilde kontrol altina ahinamamaktadir. Salmonella Enterica, diinya
genelinde insanlar1 etkileyen en 6nemli gida kékenli patojendir.

Sicak dumanlanmis ve vakum paketlenmis gokkusag: alabaliklarinda Listeria ve
Salmonella tlrlerinin varligina iliskin yapilan bu ¢alismaya gore 4 6érnek L. monocytogenes
ve L. welshimeri agisindan, 3 6rnek L. innocua, 7 6rnek L. grayi ve 1 Ornek ise L.

ivanovii agisindan pozitif sonu¢ vermistir. Bununla birlikte iki balik 0rnegi, L.
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monocytogenes, L. welshimeri ve L. grayi agisindan; bir 6érnek L. monocytogenes ve L.
welshimeri agisindan ve bir 6rnek de L. innocua ve L. grayi agisindan ayni anda pozitif

sonug vermistir. 60 adet 6rnegimizin higbirisinden Salmonella spp. izole edilmemistir.

Anahtar Kelimeler: Gokkusag: Alabalik, Salmonella, Listeria monocytogenes

25



SUMMARY

Prevalence of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes in Hot Smoked and
Vacuum Packed Rainbow Trout Fillets.

Foodborne diseases are a widespread and growing public health concern affecting
both developed and developing countries. Microbiologically contaminated food and water,
being the major causes of diarrheal diseases. Both Listeria monocytogenes and Salmonella
spp., can be isolated from many environmental sources and food products and are the
causative agent of several outbreaks of foodborne illnesses. There is an increasing demand
for fish and fish products around the world. Fish is much known for its richness in several
nutrients as protein, vitamins D and E, selenium and long-chain polyunsaturated fatty
acids, such as omega-3. Thus fish is perceived as an important part of a healthy diet among
nutrition. However, there is substantial evidence that fish and seafood are high on the list
of foods associated with outbreaks of food borne diseases. Over the last 25 years, the
global incidence of foodborne infections has markedly increased, with nearly a quarter of
the population at a high risk of illness. Nowadays, consumers worldwide demand high-
quality and safe food products. In reponse this changing demand, the seafood industry has
been finding practical ways to ensure safety and quality of smoked fish products. Vacuum-
packaging, the final step employed in the manufacture of smoked fish products. Smoking
is also carried out to preserve fish products and impart a characteristic flavor. Smoking
technology is increasingly used nowadays to impart particular organoleptic characteristics
to fishes and as a means of maintaining and extending the shelf-life of these perishable
products. Despite the obvious advantages of the process, there are also a number of hazards
related to the consumption of smoked products. The main hazards from smoked fish
consumption are due to L. monocytogenes, C. botulinum, and biogenic amines. The last
two can be controlled by combing salt content and temperature. However, Listeria can not
be adequately controlled in cold smoking. Salmonella Enterica, is the major foodborne
pathogens, affecting people worldwide.

According to the study of presence Listeria and Salmonella spp in hot smoked and
vacuum packaged rainbow trout, 4 samples of L. monocytogenes and L. welshimeri, 3
samples of L. innocua and 7 samples L. grayi and one sample yielded positive results in
terms of L. ivanovii. However, two fish samples, contaminated with L. monocytogenes, L.

welshimeri and L. grayii; in one sample, L. monocytogenes and L. welshimeri, and one
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sample has also yielded positive results at the same time in terms of L. innocua and L.

grayi. None of 60 saples was not Salmonella spp. was not isolated.

Keywords: Rainbow Trout, Salmonella, Listeria monocytogenes.

27



KAYNAKLAR

Akhtar, P., Gray, J.L., Gornaa, E.A., Booren, A.M. 1998. Effect of dietary components
and surface application of oleoresin rosemary on lipid stability of rainbow trout
(Oncorhynchus mykiss) muscle during refrigerated and frozen storage. Journal of Food
Lipids, 5: 43-58.

Alak, G., Hisar S.A., Hisar O.,Kaban G., Kaya M. 2010. Microbiological and Chemical
Properties of Bonito Fish (Sarda sarda) Fillets Packaged with Chitosan Film, Modified
Atmosphere and Vacuum. Kafkas Univ Vet Fak Derg 16: 73-80, 2010.

Alejandro Garrido, Maria-José Chapela, Belén Roman, Paula Fajardo, Jorge Lago,
Juan M. Vieites, Ana G. Cabado 2004. A new multiplex real-time PCR developed
method for Salmonella spp. and Listeria monocytogenes detection in food and
environmental samples, Food Control 30 (2013) 76-85 Adekunle, 1.M., and Akinyemi,
M. F. Lead levels of certain products in Nigeria: a case study of smoked fish foods
from Abeokuta. Food and Chemical Toxicology, 42:1463-1468.

Allshouse J., Buzby J., Harvey,D., Zorn D., 2004. United States Department of
Agriculture Economic Research Service, Seafood Safety and Trade, Agriculture

Information Bulletin, Number 789-7.

Amagliani, G., Brandi, G., Schiavano G.F. Incidence and role of Salmonella in seafood
safety, Food Research International, 45: 780-788, 2012.

Arvanitoyannis, 1.S., Palaiokostas, C., Panagiotaki, P. A Comparative Presentation of
Implementation of 1SO 22000 Versus HACCP and FMEA in a Small Size Greek
Factory Producing Smoked Trout: A Case Study Critical Reviews in Food Science and
Nutrition, 49:176-201, 2009.

Auerswald, L., Morren, C., and Lopata, A. L. Histamine levels in seventeen species of
fresh and processed South African seafood. Food Chemistry, 98: 231-239, 2006.

Bas M, Yiksel M, Cavusoglu T. Difficulties and barriers for the implementing of
HACCP and food safety systems in food businesses in turkey, Food Control. 2007; 18:
129.

28



Bioactive alginate coatings to control Listeria monocytogenes on cold-smoked salmon
slices and fillets, H. Neetoo, M. Ye, H. Chen., International Journal of Food
Microbiology 136, 326-331, 2010.

Bover-Cid S, Holzapfel WH. Improved screening procedure for biogenic amine
production by lactic acid bacteria. Int J Food Microbiol, 53: 33-41, 1999.

Cakl, S., Kilinc, B., Dincer, T., Tolasa, S. 2006. Comparison of the shelf-lives of map
and vacuum packaged hot smoked rainbow trout (Onchorhyncus mykiss). Eur. Food
Res. Technol. 224:19-26.

Chytiri, S., Chouliara, I., Savvaidis, 1.N., Kontominas, M.G. 2004. Microbiological,
chemical and sensory assessment of iced whole and filleted aqua cultured rainbow
trout. Food Microbiol., 21:157-65.

Coburn, B., Grassl, G.A., Finlay, B.B. Salmonella, the host and disease: a brief review.
Immunology and Cell Biology 85, 112-118, 2007.

CSPI, Center for Science in the Public Interest, Outbreak alert. http://cspinet.org/
new/pdf/outbreakalertreport09.pdf, 20009.

Domeénech, E., Belenguer A.J., Amoros J.A., Ferrus M.A., Escriche 1., 2015.
Prevalence and antimicrobial resistance of Listeria monocytogenes and Salmonella

strains isolated in ready-to-eat foods in Eastern Spain, Food Control, 47, 120-125.

Dominguez C., Gomez I., Zumalacarregui J., 2001. Prevalence and contamination
levels of Listeria monocytogenes in smoked fish and paté sold in Spain. J Food Prot.
64(12):2075-2077.

Dondero, M., Cisternas, F., Carvajal, L., and Simpson, R. Changes in quality of
vacuum- packed cold-smoked salmon (Salmo salar) as a function of storage
temperature. Food Chemistry, 87: 543-550, 2004.

Duran, G.M., Marshall, D.L. Ready to eat shrimp as an international vehicle of
antibiotic resistant bacteria. Journal of Food Protection, 68, 2395-2401, 2005.

EFSA, European Food Safety Authority, The community summary report on trends
and sources of zoonoses, zoonotic agents and food-borne outbreaks in the European
Union in 2008. The EFSA Journal, 8, 1496, 2010.

29


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713514003727
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09567135
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09567135/47/supp/C
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/11770642

El-Hofi M, El-Tanboly ES, Ismail A. Implementation of the hazard analysis critical
control points (HACCP) system to of white cheese production line. Acta Sci. Pol.,
Technol. Aliment. 2010; 9(3): 331-342.

Emborg, J., and Dalgaard, P. Formation of Histamine and Biogenic Amines in Cold-
Smoked Tuna: An investigation of Psychrotolerant Bacteria from Samples Implicated
in Cases of Histamine Fish Poisoning. Journal of Food Protection, 69: 897-906, 2006.

Erol 1. Gida Hijyeni ve Mikrobiyolojisi, Pozitif matbaacilik, Ankara 2007; 60-70s.
Erol, i. Gida Hijyeni ve Mikrobiyolojisi, Pozitif matbaacilik, Ankara, 291-293s, 2007.

European Food Safety Authority, The European Union summary report on trends and
sources of zoonoses, zoonotic agents and food-borne outbreaks in 2009. EFSA Journal
9, 2011.

Evans MR, Sarvotham T, Thomas DR, Howard AJ (2006): Domestic and travel-related
foodborne gastrointestinal illness in a population health survey. Epidemiol Infect, 134,
686-693.

Fallah, A A., Saei-Dehkordi, S.S., Nematollahi, A. 2011. Comparative assessment of
proximate composition, physicochemical parameters, fatty acid profile and mineral
content in farmed and wild rainbow trout (Oncorhynchus mykiss). International Journal
of Food Science and Technology, 46:767-773.

FAO, Food Quality and Standards Service Food and Nutrition Division (1998). Food
Quality and Safety Systems - A Training Manual on Food Hygiene and the Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) System. Rome: Food and Agriculture
Organization of the United Nations, World Health Organization

FDA 2001, Processing parameters needed to control pathogens in cold smoked fish

Gancel, F., Dzierszinski, F., and Tailliez, R. Identification and characterization of
Lactobacillus species isolated from fillets of vacuum- packed smoked and salted

herring (Clupea harengus. Journal of Applied Microbiology, 82:722-728, 1997.

Garcia del Portillo, F. Molecular and cellular biology of Salmonella pathogenesis. In:
Cary, JW., Linz, J.E., Bhatnagar, D. (Eds.), Molecular Foodborne Diseases.
Mechanisms of Pathogenesis and Toxin Synthesis. Technomic Publishing Company,
Lancaster, PA, pp. 3—49, 2000.

30



Gibbs, P.A., Davies, A.R., and Fletcher, R.S. Incidence and growth of psychrotrophic
Clostridium botulinum in foods. Food Control, 5:1-7, 1994.

Giray, H., Soysal, A. Turkiye’de Gida Guvenligi ve Mevzuati, Kor Hek, 6, 485-490,
2007.

Gokoglu, N., Yerlikaya, P., Cengiz, E. 2004. Changes in biogenic amine contents and
sensory quality of sardine (Sardina pilchardus) stored at 4 and 20°C. Journal of Food
Quality, 27, 221-231.

Goulet V, Jacquet C, Martin P, Vaillant V, Laurent E, Valk H. Surveillance of human
listeriosis in France, 2001- 2003. Euro Surveillance, 2006; 11(6): 79-81.

Gokoglu, N., 2002. Su Urinleri isleme Teknolojisi, Su Vakfi Yaynlari, Istanbul ,
157s)

Grassl, G.A., Finlay, B.B. Pathogenesis of enteric Salmonella infections. Current
Opinion in Gastroenterology 24, 22—-26, 2008.

Groseclose, S.L., Brathwaite, W.S., Hall, P.A., Connor, F.J., Sharp, P., Anderson, W.J.,
Fagan, R.F., Aponte, J.J., Jones, G.F., Nitschke, D.A., Chang, M.H., Doyle, T., Dhara,
R., Jajosky, R.A., Hatmaker, J.D. Summary of notifiable diseases-United States, 2002.
MMWR 51, 1-84, 2004.

Hammack T. Salmonella species. In: Lampel KA, editor. Bad bug book e handbook of
foodborne pathogenic microorganisms and natural toxins. 2nd ed. Washington DC:
Food and Drug Administration; 2012 :6-12

Hecer, C. Et Teknolojisinde Ambalajlama Y dntemleri, Uludag Univ. J. Fac. Vet. Med.
31 (2012), 1: 57-61

Heinitz, ML, Johnson, JM. 1998. The incidence of Listeria spp., Salmonella spp., and
Clostridium botulinum in smoked fish and shellfish Journal Of Food Protection, 61:3,
318-323.

Hyytia, E., Hielm, S., Mokkila, M., Kinnunen, A., and Korkeala, H. Predicted and
observed growth and toxigenesis by Clostridium botulinum type E in vacuum-
packaged fishery product challenge tests. International Journal of Food Microbiology,
47:161-169, 1999.

31


http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=UA&search_mode=GeneralSearch&qid=1&SID=T2eVCOEOVOFKrC9QYGM&page=1&doc=2&cacheurlFromRightClick=no
http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=UA&amp;search_mode=GeneralSearch&amp;qid=1&amp;SID=T2eVCOEOVOFKrC9QYGM&amp;page=1&amp;doc=2&amp;cacheurlFromRightClick=no

Ireton K. Entry of the bacterial pathogen Listeria monocytogenes into mammalian
cells. Cellular Microbiology. 2007; 9: 1365-1375.

ISO (1999), "ISO 9000:2000-Quality Management System: Requirements”,
International Organization for Standardization, Geneva, Switzerland.

ISO 22000:2005-Food Safety Management Systems: Requirements, 2005. International

Organization for Standardization, Geneva, Switzerland.

Jajosky, R.A., Hall, P.A., Adams, D.A., Dawkins, F.J., Sharp, P., Anderson, W.J.,
Aponte, J.J., Jones, G.F., Nitschke, D.A., Worsham, C.A., Adekoya, N., Doyle, T.
Summary of notifiable diseases-United States, 2004. MMWR 53, 1-79, 2006.

Jaksyn, P., and Gonzalez, A. C.Nitrosamine and related food intake and gastric and
oesophageal cancer risk: A systematic review of the epidemiological evidence. World
Journal of Gastroenterology, 27:4296-4303, 2006.

Jamali, H., Thong, K.L 2014. Genotypic characterization and antimicrobial resistance

of Listeria monocytogenes from ready-to-eat foods. Food Control, 44,1-6.

Jasour, M.S., Rahimabai, E.Z., Ehsai, A., Rahnama, M., Arshai, A. 2011. Effects of
refrigerated storage on fillet lipid quality of rainbow trout (Oncorhynchus Mykiss)
supplemented by a-tocopheryl acetate through diet and direct addition after

slaughtering. J. Food Process. Technol., 2:124

Jemmi, T., and Keusch, A. Behavior of Listeria monocytogenes during processing and
storage of experimentally contaminated hot-smoked trout. International Journal of
Food Microbiology, 15: 339-346, 1992.

Kiling, B., Cakli, S. 2001. Packaging technics, the effects on microbial flora of fish and
shellfish. (In Turkish). E.U. Journal of Fisheries&Aquatic Sciences 18 (1/2) : 279-291.

Klaeboe, H., Rosef, O., and Saebo, M. 2005. Longitudinal studies on Listeria
monocytogenes and other Listeria species in two salmon processing plants.

International Journal of Environmental Health Research, 15: 71-77

Kolodziejska, I., Niecikowska, C., Januszewska, E., and Sikorski, Z. E. The microbial
and sensory quality of mackerel hot smoked in mild conditions. Lebensm.-Wiss. u.-
Technol, 35: 87-92, 2002.

32



Kolsarici, N., Ozkaya, O. Gokkusagi Alabalig:i (Salmo gairdneri)’nin Raf Omrii
Uzerine Tiitsiileme Yontemleri ve Depolama Sicakhgmin Etkisi Tr. J. of Veterinary
and Animal Sicences 22, 273-284, 1998.

Kramarenko T., Roasto M., Meremée K., Kuningas M., Poltsama P., Elias T., Listeria
monocytogenes prevalence and serotype diversity in various foods, Food Control, 30:
24-29.

Liu D. Identification, subtyping and virulence determination of Listeria
monocytogenes, an important foodborne pathogen. Journal of Medical Microbiology.
2006; 55: 645-659

Mandell GL, Benett JE, Dolin R. Salmonella Species Including Salmonella Tyhpi. In:
Peques, D.A., Ohl, M.E., Miller, S (eds.): Mandell, Douglas, and Bennett’s Principles
and Practice of Infectious Diseases. . 2005; 2: 2636-2654

McCormick, K., Han, 1.Y., Acton J.C., Sheldon B.W. and Dawson P.L.: D- and z-
Values for Listeria monocytogenes and Salmonella Typhimurium in Packaged Low-Fat
Ready-to-Eat Turkey Bologna Subjected to a Surface Pasteurization Treatment, Poultry
Science, 82: 1337-1342, 2003.

McLauchlin J, Mitchell RT, Smerdon WJ, Jewell K. Listeria monocytogenes and
listeriosis: a review of hazard characterisation for use in microbiological risk

assessment of foods. International Journal of Food Microbiology. 2004; 92: 15-33.

Medrala, D., Dabrowski,W., Kolodziej, U. C., Kozon, E. D., Koronkiewicz, A.,
Augustynowicz, E., and Manzano, M. Persistence of Listeria monocytogenes strains
isolated from products in a Polish fish-processing plant over a 1-year period. Food
Microbiology, 20: 715-724, 2003.).

Meloni D., Galluzzo P., Mureddu A., Piras F., Griffiths M., Mazzette R., 2009.
Listeria monocytogenes in RTE foods marketed in Italy: Prevalence and automated
EcoRI ribotyping of the isolates International Journal of Food Microbiology, 129, 166—
173.

Miettinen H.,Wirtanen G. 2005. Prevalence and location of Listeria monocytogenes in
farmed rainbow trout. Int J Food Microbiol, 104(2): 135-143.) (Soultos N, Abrahim A,
Papageorgiou K, Steris V. 2007. Incidence of Listeria spp in fish and environment of
fish markets in Northern Greece. Food Control, 18(5): 554-557.

33


http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/12943307
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/12943307

Montville TJ, Chikindas ML. 2007. Biopreservation of foods. In: Doyle MP, Beuchat
LR, editors. Food microbiology: fundamentals and frontiers. 3rd ed. Washington, D.C.:
ASM Press. p 747-64.

Nakamura, H., Hatanaka, M., Ochi, K., Nagao, M., Ogasawara, J., Hase, A., Kitase, T.,
Haruki, K., and Nishikawa Y. 2004. Listeria monocytogenes isolated from cold-
smoked fish products in Osaka City, Japan. International Journal of Food
Microbiology, 94: 323-328.

Neamatallah, A. A. N., Dewar, S. J., and Austin, B. An improved selective isolation
medium for the recovery of Listeria monocygenes from smoked fish. Letters in
Applied Microbiology, 36: 230-233, 2003.

Neetoo H., Ye M., Chen M., 2006. Bioactive alginate coatings to control Listeria
monocytogenes on cold-smoked salmon slices and fillets, International Journal of Food
Microbiology 136, 326-331, 2010)

Oguzhan, P., Angis, S. 2012. Effect of Salting and Packaging Treatments on Fresh
Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss) Fillets During Storage at Refrigerator
Temperatures, Kafkas Univ Vet Fak Derg, 18 (3): 443-448.

Onganer AN, Kirbag S. Diyarbakir’da taze olarak tiiketilen ¢okelek peynirlerinin
mikrobiyolojik kalitesi, Erciyes Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi. 2009;
25(1-2): 24-33.

Panisello, P. J., Rooney, R., Quantick, P. C., & Stanwell-Smith, R. Application of
foodborne disease outbreak data in the development and maintenance of HACCP

systems. International Journal of Food Microbiology, 59, 221-234, 2000.

Robertson, C.B., Andrews, L.S., Marshall, D.L., Coggins, P., Schilling, M.W., Martin,
R.E., and Collette, R. Effect of X-ray Irradiation on reducing the risk of listeriosis in
ready-to-eat vacuum-packaged smoked mullet. Journal of Food Protection, 69: 1561—
1564, 2006.

Roche SM, Kerouanton A, Minet J, Le Monnier A, Brisabois A, Velge P. Prevalence of
low-virulence Listeria monocytogenes strains from different foods and environments.
International Journal of Food Microbiology. 2009;130: 151-155.

Ryser, E.T., Marth, E.H., 2007. In: Listeria, Listeriosis and Food Safety. CRC Press,
Boca Raton, FL.

34



Shin, J.H., Kang, D.H., Rasco, B. 2008. Effect of Different Packaging Methods and
Storage Temperatures on the Growth of Listeria monocytogenes in Raw and Hot
Smoked Rainbow Trout (Oncorhynchus mykiss), Journal of Aquatic Food Product
Technology, 17:2, 137-155.

Sivertsvik, M., J. T. Rosnes, H. Bergslin, 2002. Modified Atmopshere packaging, p.61-
86. In: T. Ohlsson and N. Bengtsson Minimal Processing technologies in the food
industry. CRC Press Boca Raton Boston NewYork Washington, DC.

Surengil, G. ve Kilig, B. Gida- ambalaj sektoriinde nanoteknolojik uygulamalar ve su
urdinleri agisindan 6nemi, Journal of Fisheries Sciences.com 5(4): 317-325, 2011.

Swiderski, F., S. Russel, B. Waszkiewiez-Robak, E. Cholewinska, 1997. Evaluation of
vacuum-packaged poultry meat and its products. J. Sci. Food Agric. 48: 193-200.

Tome, E., Teixeira, P., and Gibbs, 2006. P. A. Anti-listerial inhibitory lactic acid
bacteria isolated from commercial cold smoked salmon. Food Microbiology

TS EN ISO 6579, 2005, Gida ve yem maddelerinin mikrobiyolojisi- Salmonella

turlerinin belirlenmesi icin yatay yontem

TSE (2003), "TS 13001-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina (HACCP) Gore
Gida Guvenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgiler igin Yonetim

Sistemine iliskin Kurallar” Turk Standardlar: Enstitiisu.,

TSE EN ISO 11290-1 Gida ve yem maddelerinin mikrobiyolojisi- Listeria

monocytogenes'in aranmasi ve sayimi metodu bolim 1: arama metodu 2004.

Uyttendaele M., Busschaert P., Valero A., Geeraerd A.H., Vermeulen A., Jacxsens L.,
Goh K.K., De Loy A., Van Impe J.F., Devlieghere F. 2009. Prevalence and challenge
tests of Listeria monocytogenes in Belgian produced and retailed mayonnaise-based
deli-salads, cooked meat products and smoked fish between 2005 and 2007
International Journal of Food Microbiology, 133, 94-104.

Unlusayin, M., Aksoylar, M.Y., Gilyavuz H. Baz: Tathsu Baliklarmin Sicak
Dumanlama Sonras: Lipidlerindeki Kimyasal Degisimler, Turk J Vet Anim Sci 25,
341-348, 2001.

Varlik, C., Erkan, N., Ozden, O., Mol, S., Baygar, T., 2004. Su Urlnleri Isleme
Teknolojisi, Istanbul Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi, Istanbul. 491s.

35



Vaz-Velho, M., Duarte, G., and Gibbs, P. Evaluation of mini-VIDAS rapid test for
detection of Listeria monocytogenes from production lines of fresh to cold-smoked
fish. Journal of Microbiological Methods, 40: 47— 151, 2000.

Vaz-Velho, M., Silva, M., Pessoa, J., and Gibbs, P. Inactivation by ozone of Listeria
innocua on salmon-trout during cold-smoke processing. Food Control, 17: 609-616,
2006.

Vermerien, L., Devlieghere, F., Van Beest, M., Kruijf, N., Debevere, J. Developments
in the active packaging of foods, Trends in Foods Sciences & Technology, 10(3): 77-
86,19909.

Visciano, P., Perugini, M., Amorena, M., and lanieri, A. Polycyclic aromatic
hydrocarbons in fresh and cold-smoked Atlantic salmon fillets. Journal of Food
Protection, 69:1134-1138, 2006.

Voetsch AC, Angulo FJ, Jones TF. Reduction in the incidence of invasive listeriosis in
foodborne diseases active surveillance network sites, 1996-2003. Clinical Infection
Disesase. 2007; 44: 513-520.

Voetsch, A.C., Van Gilder, T.J., Angulo, F.J., Farley, M.M., Shallow, S., Marcus, R.,
Cieslak, P.R., Deneen, V.C., Tauxe, R.V. FoodNet estimate of the burden of illness
caused by nontyphoidal Salmonella infections in the United States. Clinical Infectious
Diseases 38, 127-134, 2004.

Yoon Y, Kim SR, Kang DH, Shim WB, Seo E, Chung DH (2008): Microbial
assessment in the school foodservices and recommendations for food safety
improvement. J Food Sci, 73, 304-313.

Yurchenko, S., and Molder, U. Volatile N-Nitrosamines in various fish products. Food
Chemistry, 96:325-333, 2006.

Yicel N, Balci S. 2010. Prevalence of Listeria, Aeromonas, and Vibrio species in fish
used for human consumption in Turkey. J Food Prot, 73(2): 380-384.

36



OZGECMIS

1978 yilinda izmir ili Selguk ilgesinde dogdum. Ilk ve orta 6grenimimi Selcuk’ta
tamamladiktan sonra 1996 yilinda Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi’nde okumaya
hak kazandim ve 2001 yilinda mezun oldum. Ayni yil askerlik gérevimi yapmak (zere
miracaat ettim ve Agr1 Dogubayazit ilgesinde gorevimi tamamladim. 2002 — 2005 yillar:
arasinda Ozel sektorde besi sigirciligi Uzerine galistim. 2005 Yilinin Ekim ayinda Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanhg: Bitlis Il Mudurlugii Mutki Ilge Mudurlugi’ne Veteriner
Hekim olarak atandim. Mutki ilce Mudurliigiinde yaklasik olarak 4 yil gérev yaptiktan
sonra 2009 yilinda izmir - Tire Ilge Mudurltgtne tayin oldum. Tire Ilge Mudurliginde 2
yil hizmetimin ardindan 2011 yilinda Selguk Ilgcesine atandim ve halen gorev
yapmaktayim. 2011 yilinda Adnan Menderes Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii Besin
Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali’nda ylksek lisans programima basladim. Evliyim ve

2 cocuk babastyim.

37



TESEKKUR

Tez calismamda ilgi, yardim ve hosgorisuni eksik etmeyen ve aragtirmanin her
asamasinda beni destekleyen damismanim Yrd. Dog. Dr. Sadik BUYUKYORUK’e

tesekkurlerimi sunarim.

Anabilim Dali Ogretim Uyeleri Prof. Dr. Ergiin Omer GOKSOY, Dog. Dr. Filiz
KOK, Yrd. Dog. Dr. Devrim BEYAZ, Arastirma Gorevlileri Pelin KOCAK ve Cemil
SAHINER’e tesekkiirlerimi sunarim.

Hayalim olan Yiksek Lisans yapmam konusunda beni tesvik eden, egitim ve
ogrenim siirecimde hicbir zaman destegini esirgemeyen sevgili esim Fatma ACARGIL’e
cok tesekkdr ederim.

38



