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ABSTRACT

The aim of this study is to determine the microbiological quality levels of fish (Sparus aunrata and Dicentrarchus
labrax) sold in fishermen in Afyonkarahisar. In this study, 82 fish samples randomly selected and purchased from
14 different retail points were microbiologically analyzed. According to this; the microorganism ranges isolated
from 43 Sparus anrata and 39 Dicentrarchus labrax were; 5.0-7.88/4.90-7.34 log10 mL-' TVBC; 3.30-7.17/ 3.90-7.54
log10 mL-! psychrophilic microorganism; 1.30-5.89/ 1.30-4.53 log10 mL-! staphylococcus / micrococcus, only in
Sparus anrata 2.30-4.14 1og10 mL1 S. aurens; 1.30-6.49/1.30-6.11 log10 m! lactic acid bacteria (LAB); 1.30-6.55/
1.30-7.14 log10 mL-! enterobacteria, 1.30-6.62/1.30-6.60 log10 mL! total coliform and 1.30-4.30/1.30-4.47 log10
mlL levels E. co/i and 1.2% of the samples (from Sparus aurata) Salmonella spp., were identified respectively.
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Afyonkarahisar [li’nde Satiga Sunulan Cupra (Sparus aurata) ve Levrek (Dicentrarchus labrax)
Baliklarinin Mikrobiyolojik Kalitelerinin Arastirilmasi

(074

Bu calismanin amaci, Afyonkarahisar’da balik¢ilarda satisa sunulan baliklarin (¢upra ve levrek) mikrobiyolojik
kalite diizeylerinin belirlenmesidir. Calismada, 14 farkli balik¢cidan rastgele secilen 82 adet (43 gupra, 39 levrek)
balik satin alinarak, mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Buna gore; cupra ve levrek baliklarindan izole edilen
mikroorganizma araliklari sirastyla;  5.0-7.88/4.90-7.34 logiy mL' AMGC; 3.30-7.17/3.90-7.54 logio mL!
psikrofil mikroorganizma; 1.30-5.89/1.30-4.53 logio mL! stafilokok/mikrokok; sadece cupra baliginda 2.30-4.14
logio mL* S. aurens ; 1.30-6.49/1.30-6.11 logio mL! laktik asit bakterisi (LAB); 1.30-6.55/1.30-7.14 logip mL!
enterobakteri, 1.30-6.62/1.30-6.60 logio mL! total koliform ve 1.30-4.30/1.30-4.47 logio mL-' diizeylerinde E. coli
izole edilmistir. Orneklerin %1.2’sinden (cupra baligt) Salmonella spp. identifiye edilmistir.
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GIRIS

Balik, denize kiyist olan ilkelerde toplam hayvansal
protein alminin %30-80’ini karsilayan Gnemli bir
hayvansal gidadir (Adenike 2014). Balik eti, yiksek
oranda doymamis yag asidi, vitamin, mineral, olduk¢a
az miktarda doymus yag asidi ile karbonhidrat
icermekte ve beslenmede 6nemli yer tutmaktadir
(Boulares ve ark. 2011, Nelson 2016). Bununla
birlikte, deniz urtnleri avlandiktan sonra, transport
sirasinda ya da satisa sunulduklart yerlerde (Budiati ve
ark. 2015, Mol ve Tosun 2011) kontamine
olabilmekte ve mikroorganizma gelisimiyle birlikte
bozulma stireci baglamaktadir (Goja 2013). Bu siirecin
sonunda, mikrobiyel aktivite nedeniyle baliklarin
%30’u bozulmaktadir (Ghaly ve ark. 2010). Baliklarin
mikroorganizma ile kontamine olmast ya avlandiklart
akuatik ortamin kirli oldugunu ya da avlandiktan
sonraki stirecin dogru islemedigini isaret etmektedir
(Adeyemo 2003). Taze baligin bozulma sirecine,
baligin yakalandigi suyun bakteriyolojik kalitesi, deniz
suyu sicakligl, suyun tuz orant gibi cesitli cevresel
faktorler etkili olmaktadir (Boulares ve ark. 2013). Tlk
mikrobiyal diizey (Boulares ve ark. 2011, Ligia ve ark.
2008, Tripathy ve ark. 2007), avlanmanin nerede
yapidigina, yerlesim bélgelerine yakinligina, mevsime
(Bojanic ve ark. 2009), isleme prosedirlerine (61n.,
bas ayirma, i¢ ¢ikarma, kesme) hasata, (Attouchi ve
Sadok 2010, Ozden ve ark. 2007, Poli ve ark. 2001) ve
depolama sicakligina (Gram ve Dalgaard 2002,
Hernandez ve ark. 2009, Koutsoumanis ve ark. 2002)
bagldir. Bu nedenle, soguk muhafaza sicakliginda
aerob ortamda depolanan taze balik ve deniz
Urlnlerinin  ana  bozulma florasini,  Pseudomonas,
Photobacterium, Flavobacterinm (Chytiri ve ark. 2004,
Diop ve ark. 2010, Gram ve Huss 2000, Matamoros
ve ark. 20006) dahil olmak tzere agithikli olarak
psikrotrofik Gram negatif tirler olan _Aeromonas,
Shewanella, Acinetobacter ve Moraxella'nin (Cardinal ve
ark. 2004, Franzetti ve ark. 2003, Joffraud ve ark.
2001, Lyhs ve ark. 2001) yer aldigr bildirilmistir. Bu
psikrotrofik bakteriler, kokusuz ve tatsiz metabolitleri
tretmek icin baliktaki ¢esitli maddelere hiicum edetler
(Diop ve ark. 2010, Galvez ve ark. 2010, Ligia ve ark.
2008). Ozellikle salamura fermente balik iiriinlerinde
histamin birikiminin baglica sorumlulatindan biti olan
ve yiksek ozmotik basin¢ sartlarinda canli kalabilen
halofilik laktik asit bakterileri baliklardan siklikla izole
edilen bakterilerdir (Satomi 2018). Bozulma siitecinin,
baliklarin  baslangicta  sahip  oldugu  toplam
mikroorganizma sayist ile direkt iliskisi bulunmaktadir
(Gram ve Huss 1990).

Dunyanin  farkli  bolgelerinde  deniz  Grtnlerinin
giivenligi ve kalitesinin arastirildigi ¢aligmalar meveut
olmakla birlikte, bu ¢alismalar saglik risklerinin
bilinmesi agisindan da énem tegkil etmektedir (Begum
ve ark. 2010, Boulares ve ark. 2011, Boulares ve ark.
2013, Goja 2013, Kapute ve ark. 2012, Odu ve Imaku
2013, Popovic ve ark. 2010, Rahal ve ark. 1981). Bir

yarimada olan Turkiye, bircok i¢ su kaynagina da
sahiptir. Resmi verilere gére; 2017 yilinda su trtnleri
uretimi 630.820 ton, i¢ tiketim miktar1 441.573 ton,
¢ipura ve levrek tiretim miktar ise 61.090 ile 99.971
ton olarak bildirilmistir (Anon 2018).

Bu calisgmanin amaci, balik¢t tezgahlarinda satisa
sunulan gupra ve levrek baliklarinin kalite ve gida
givenligi ile dogrudan iligkili olan mikrobiyolojik
kalitelerinin arastirilmasidir.

MATERYAL ve METOT

Calismada, 2018 yiiun Ekim-Kasim ve Ocak
aylarinda 10 farkli balik¢idan satin alinan 43 adet
cupra ve 39 adet levrek baligi mikrobiyolojik acidan
degerlendirildi. Incelenen toplam 82 adet balik érnegi
Aerob Mezofil Genel Canli (AMGC), psikrofil
mikroorganizma (PM), mikrokok/stafilokok (M/S),
enterobakteri, total koliform, E. co/i ve Salmonella spp.
ve laktik asit bakterileri (LAB) yéniinden analiz edildi.
Isletmelerden satin alinan balik 6rnekleri soguk zincir
altinda laboratuvara getirilerek 1-2 saat icerisinde
analize alindi. Baliklarin 6rneklenmesinde; her bir
balik steril posetlere alinarak, 225 ml Buffer Pepton
Water (BPW, CM 0509) ile 2 dk. yikandiktan sonra
seri diliisyonlart yapilarak ilgili besi yerlerine yapildi.

Mikrobiyolojik Analizler

Aerob Mezofil Genel Canly (AMGC)

AMGC sayisinin belirlemesinde Plate Count Agar
(PCA-Oxoid CM0325) kullanildi. Petriler 30£1°C 48
saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonunda
gelisen tim koloniler sayilarak duzeyleri belirlendi

(ISO 2003).

Psikerofil Mikroorganizma (PM)

PM sayisint belirlemek icin Plate Count Agar (PCA-
Oxoid CMO0325) kullanilarak, petriler 4°C 72 saat
inkiibasyona birakilarak beyaz renkli koloniler sayild:
(Cousin ve ark. 2001, ISO 2001).

Mikrokok/ Stafilokok (M/S)

Orneklerinin  M/S sayist, BP Agar-Base (Oxoid
CMO0275, Egg Yolk Tellurite Emulsion Oxoid:
SR0054) besi yerine ekim yapilarak 37°C ’de 24-48
saat inkibasyondan sonra lreyen siyah kolonilerin
sayllmasiyla belirlendi (Bennett and Lancette 1992).
Baird-Parker besi yerinde treyen tipik ve atipik
koloniler koagulaz test kiti kullaniarak dogrulandi
(Staphytect test kit OXOID).

Enterobakteri, Total koliform ve E. coli

Bu bakteri tilrlerini tespit etmek amaciyla,
Chromocult Coliform  Agar (Merck, 1.10426)
kullantlarak,  35-37°C’de 24  saat inkubasyon
sonucunda tipik somon-kirmizi renk koloniler
koliform grubu bakteri, koyu mavi-mor menekse
renginde olan koloniler E. c/i ve renksiz koloniler ise
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enterobakter olarak degerlendirildi (Blood ve Curtis
1995, De Boer 1998).

Salmonella spp.

Salmonella spp. izolasyonu i¢in, ISO 6579 (ISO 2002)
yontemi uygulandi. Buffer Pepton Water’da (BPW,
CM 0509), 2 dk. streyle yikanan baliklarin, yitkama
sivilart  37°C’de  18F2 saat 6n zenginlestirmeye
kaldiridi.

Inkiibasyonun  ardindan  herbir  zenginlestirme
stvisindan 0.1 ml alinarak, icerisinde 10 ml of
Rappaport Vassiliadis (RV) enrichment broth (CM
0866), bulunan tiplere gecilerek 41.5°C’de 24 saat
inktibasyona kaldirildi. Daha sonra, herbir kaltir
Xylose Lysine Deoxycholate (XLLD, CM 0469) Agat’a
cizme plak yontemiyle ekilerek 37°C’de 48 saat
inkiibe edildi (ISO, 2002). Inkiibasyonun ardindan,
siyah merkezli bes stpheli koloni segilerek, Nutrient
Agar’a (CM 0003) subkiiltiire edildi. Kolonilere,
Gram boyamanin ardindan standart biyokimyasal
testler uygulandi (triple sugar iron agar-CM 277; lysine
iron agar-CM 381; urease test-CM 53; Simmons
citrate-CM 155, ONPG-disc- DD13 ONPG, MR-VP
test- CM 0043). Dogrulama testi, Salmonella
antiserumu (O and H-Vi polyvalent antiserum, Difco
2264-47-2) (Flowers ve ark. 1992) ile gerceklestirildi.

Laktik Asit Bakterileri

LAB icin, MRS Agar’a (Oxoid CMO0361) ckim
yapilarak, petriler 37°C’de 72 saat anaerob
(AnaeroGen Oxoid  ANOO35A) ortamda
inkiibasyona  kaldirildi.  Inkiibasyonun — ardindan
boz/beyaz renkte tireyen kolonilerin sayimlari yapildi

(ISO 1998).
BULGULAR

Balik 6rneklerinin tamamunda (%100) aerob mezofil
genel canli ve psikrofil mikroorganizma, 39’unda
(%47.5) M/S ve 33’unde (%040.2) LAB izole edilirken,
60’sinda  (%80.4) enterobakteri,  58inde (%70.7)
koliform, 6’sinda (%7.31) E. /i ve 10’unda (%12.1)
S. aurens tespit edilmistir. Sadece bir cupra balig
orneginden (%1.2) Salmonella spp. identifiye edilmistir.
Balik tiirlerine gére; cupra baliklarinin 32’sinden >6
logio mL1 (%74.4) AMGC, 42’sinden >2 logio mL-!
(%97.6) psikrofil mikroorganizma, 20’sinden >2 logio
mL" (%46.5) S/M, 24 inden >2 logio mL! (%55.8)
LAB; levrek baliklarinin ise; 26’sitndan >6 logio mL-!
(%66.6) AMGC, 38inden >2 logio mL' (%97.4)
psikrofil mikroorganizma, 15’inden >2 logip mL!
(%38.4) S/M ve 15inden >2 logiy mL! (%38.4)
dizeylerinde LAB izole edilmistir (Tablo 1).
Enterobekteri, total koliform, E. coli ve S. aureus
oranlart ise ¢upra baliklarinin sirastyla; 37’sinde >4
logio mL? (%86), 28’inde >4 logio mL"' (%065.1),
2’sinde >4 logio mL! (%4.65), 9’undan >2 logio mL-!
(%20.9) olarak; levrek baliklarinda ise sirastyla;
36’sindan >4 logio mL"! (%92.3), 28inde >4 logio

mL1 (%71.7), Tinde >4 logie mL! (%2.50)
diizeylerinde seyrederken, levrek baliklarindan .
anrens identifiye edilmemistir (Tablo 2).

TARTISMA

Yetistiricilikle balik tretimi kiresel boyutta 2008
yilinda 52.5 milyon tona ulasarak, diinya gida balik
tuketiminin®% 45.6'sindan sorumlu sektér durumuna
gelmistir (FAO 2012). Uretimi bu derece fazla olan bu
gidanin,  avlanmadan sonraki asamalarda uygun
olmayan sartlarda muhafazast ve islenmesi sebebiyle,
gida kaynakli salginlarin biiyik bélimiinden sorumlu
oldugu belirtilmistir (Fagan ve ark. 2011, Jain ve ark.
2008, Piérard ve ark. 1999, Shao ve ark. 2011). 7brio
spp., Salmonella spp., Staphylococcus aurens, Bacillus cereus,
Escherichia — coli, — Clostridinm  perfringens, — Listeria
monocytogenes ve Shigella spp. gibi gida patojenleri; gida
Uretim zinciri sirasindaki kontaminasyon neticesinde
balik dokusunda bulunabilmektedir (Roberts ve ark.
2005). S6z konusu patojenler, ¢evre sartlarinda
varliklarini siirdiirmekte ve balik tiiketime hazir olana
kadar dokularinda canh kalabilmektedir (Pillay 1992,
Suhalima ve ark. 2008). Kirlenmis balik havuzlart
(6rn. dolleme, insan ve hayvan atik sulari nedeniyle
yiksek bakteriyel yik iceren) patojenlerin  balik
dokusuna (6rn. sindirim sistemi, solungaglar, kaslar,
bébrekler ve karaciger) ntfuz etmesini saglamaktadir
(Junior ve ark. 2014).

Bircok calismada, E. coli, Salmonella spp. ve S.
anreas’un sudaki konsantrasyonunun, balik organ ve
dokusundan elde edilen bakteri konsantrasyonu ile
orantili oldugu saptamistir (Buras ve ark. 1987, El-
Guzman ve ark. 2004, Pal ve Gupta 1992, Shafai ve
ark. 2004). Bu organizmalar, baliklarin dogal
mikrobiyotalar1 olmamakla birlikte, varliklart balik
besin ag1, konak-mikrobiyota etkilesimleri ve cevre
belirleyicileri ile iliskilendirilmektedir (Kostic ve ark.
2013). Ornegin, gida kaynakli hastaliklarin nedenleri
olarak rapor edilen Salmonella ve S. anrens gibi yaygin
gida kaynaklt patojenler, tipik ¢evresel kirleticiler
olmamakla birlikte, genellikle gida hazirlama veya
isleme streglerinde gidalart kontamine etmektedirler
(Kasai ve ark. 2010, Vollaard ve ark. 2004). Nitekim;
Kocatepe ve ark. (2011), balik tezgahlarinin
mikrobiyolojik  kalitesini  inceledikleri — ¢alismada,
koliform sayisint 1.8x102-2.2x102 kob/cm?, AMGC
saysint 8.5x102-0.6x102 kob/cm?, Rahal ve ark. (1981)
ise;, tezgahlardan AMGC ve S. awrens dizeylerini
sirastyla 4.3910.17, 1.6910.12 log kob/g araliginda
saptadiklarini bilidirilmislerdir.

Ulkemizde  farkli  deniz  driinlerinde  yapilan
calismalarda, AMGC ve psikrofil sayist sirasiyla;
2.30%1.30 ile 3.36+0.87 log kob/g (Inanli ve ark.
2011), AMGC, psikrotrofik  mikroorganizma,
Enterobacteriaceae  sayilar1  5.65£1.70 log kob/g,
6.90£1.60 log kob/g, 4.24%1.30 log kob/g, 3.61£0.72
log kob/g (Alak ve ark. 2010), AMGC, psikrotrofik
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mikroorganizma, koliform sayilar1 2.8-4.3 log kob/g,
2.6-4.1 log kob/g, <3-3.8 EMS/mL (Alpatslan ve ark.
2017), AMGC, total koliform ve fekal koliform
saytlar1 3.25%£1.26-5.42+0.91 log kob/g, 0.6810.48-
2.08+1.34 log kob/g, 0.54%0.16- 0.49£00.4 log
kob/g (Mol ve Tosun 2011) dizeylerinde
bulunmustur. Benzer sekilde farkli balik tutlerinde
yapilan bir baska calismada, 50°ser adet sazan ve tirsi
baligindaki S. aurens, V. parabaemoliticns ve E. coli
oranlart sirastyla; %12, %4, %8 ve %4, %8, %4
olarak belirlenmistir (Tavakoli ve ark. 2012). Junior ve
atk. (2014), 40 balik orneginden >1100 MPN/g
termotolerant  koliform ve <1.0x102-1.2x10%kob/g
dizeylerinde  Staphylococcns  spp.  saptadiklarint  ve
orneklerin - %55’inin  termotolerant  koliform  ile
kontamine oldugunu bildirmislerdir Nilla ve ark.
(2012), balik 6rneklerindeki AMGC, toplam koliform,
E. coli dizeylerini sirastyla; 1.8+0.25- 6.5£0.75 log
kob/g, 8.0£0.55-6.1£0.40 log kob/g, 1.4£0.10-
4.810.45 log kob/g olarak Dbelitlediklerini ve
orneklerin %83 antin Staphylococcus spp. ile kontamine
oldugunu vurgulamuslardir. Yapilan diger calismalarda,
baliklardan 2.8x103-9.8x10* kob/g stafilokok (Goja
2013), <100 kob/g S. aunrens (Popovic ve ark. 2010),
4.4x10%-9.7x107 kob/g stafilokok, 5.9x104-1.5x108
kob/g mikrokok, Orneklerin (n=18) %46’sindan S.
anrens (Odu ve Imaku 2013) belirlenmistir. Ayrica, 15-
120/3-95 MPN/100 g fekal koloform ve %13
oraninda  Ewnterobacteriaceae  (Goja  2013), 0.9-240
MPN/g total koliform, 110 MPN/g fekal koliform
(Begum ve ark. 2010), <10 kob/g E. ¢/, >10% kob/g
Enterobacteriaceae (Popovic ve ark. 2010), 5.02-5.51 log
kob/g kolifom, 2.2x10%-9.5x107 kob/g E. /i,
orneklerin (n=18) %13.3’tinden E. co/i (Odu ve Imaku
2013), 2.52-3.73 log kob/g koliform, 0.94-1.11 log
kob/g fekal koliform (Budiati ve ark. 2015) izole
edilmistir. AMGC duzeyleri ise; 1.9x108-2.0x104
kob/g, 1.2x106-5.0x106 kob/g ile 6.29-6.78 log kob/g,
orneklerin (n=15) %26.6’sinda >105 kob/g (Odu ve
Imaku 2013), 5.30-6.84 log kob/g (Budiati ve ark.
2015) olarak  belitlenitken, Orneklerin  (n=15)
%06’sinda >10% kob/g psikrofil mikroorganizma, 5.07-
6.15 log kob/g psikrotrofik mikroorganizma (Odu ve
Imaku 2013) izole edilmistir. LAB ise; 4.51-5.28 log
kob/g diizeylerinde saptanmistir (Odu ve Imaku
2013). Bu calismada elde edilen veriler literatiitle
uyumlu bulunmustur.

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik — Kriterler
Tebligi'nde (Anon 2011) taze sogutulmus baliklarin
mikrobiyolojik degerlerine iliskin herhangi bir limit
degere rastlanmamakla birlikte, sadece histamin
duizeyine iliskin limit deger verilmistir.

Baliklarin  yitksek oranda koliform ve E. coli ile
kontamine olmasi, cogunlukla suyun kontaminasyon
derecesi, baliklarin beslenmesi gibi balik yetistiriciligi
e igili cevresel faktorlerle iliskilendirilmektedir.
Koliformlarin sayist ve gelisimi ortam sicakligina da
baglanmaktadir (Del Rio-Rodriguez ve ark. 1997).

Balik  derisi  olduk¢a yiksek konsantrasyonda
mikroorganizma icerebilmektedir. Bu durum, isleme,
baliklarin muhafaza edildigi buzun kalitesi ile iligkili
olup, balik ve deniz urinlerinin sogutulmasinda
kullanilan buz, halk saglig1 icin potansiyel bir tehlikeye
déntisebilmektedir (Gerokomou ve ark. 2011). Falcao
ve ark. (2002), balik marketlerinde kullanilan buzun
4.0x102-5.3x102 MPN/100 mL dizeyinde koliform,
ayrica E. co/i’ nin farkli serotipleri ile de kontamine
oldugunu belirlemistir.

Bu calismanin aksine, Fattal ve ark. (1992), Hejkal et
al. (1983), Suhalima ve ark. (2008) ve El-Shafai ve ark.
(2004), derideki koliform diizeyinin olduke¢a dusiik
oldugunu rapor etmislerdir. Bu durum baliklarin
sudan alindiktan sonta oldukea hizli bir sekilde analize
alinmasi ile agtklanmaktadir. Balik derisi, bircok hayati
fonksiyona sahip olmakla birlikte, patojen ve cevresel
ksenobiyotiklere  karst savunma = sisteminin  ilk
basamagidir. Staphylococcus ve E. colfye karst (Kasai ve
ark. 2010) antibakteriyel aktivite gbsteren pek ¢ok
antibiyotik ve biyoaktif madde (peptit, lizozim, lektin
ve proteaz) balik deri mukusundan identifiye
edilmistir (Alvarez-Pellitero 2008, Long ve ark. 2013,
Rakers wve ark. 2010). Ayrca, koliform ve
stafilokoklarin disitk dizeyleri, balik kesim islemi ve
raflardaki yerini alana kadar gecen siiredeki oldukc¢a
distik muhafaza sicakliklari ile agiklanabilir (Junior ve
ark. 2014). Aerob mezofil ve psikrofil bakteriler,
Enterobacteriaceae, sulfit indirgeyen clostridialar, L.
monocytogenes, 1ibrio cholerae ve 1/ibrio parabaemolyticus
gibi bakteriler baltk kalitesi hakkinda fikir veren
o6nemli gruplardir. Popovic ve ark. (2010) tarafindan
Hirvatistan’da  yapilan bir calismada taze balik
orneklerinin =~ %066’stnin mikrobiyolojik  kriterler
bakimindan yasal limitlere uymadigint ve Srneklerin
%A40’1nda Enterobacteriaceae diizeylerinin kabul edilebilir
sinirlar - icerisinde  bulunmadigt  belitlenmistir.
Baliklardaki mikrobiyal bulagsmanin, ¢ogunlukla fileto
islemi sirasinda, 6zellikle termostabil toksin tretimi
nedeniyle gastroenterit vakalarin en ¢ok bilinen etkeni
olan S§. awrensun rezervuarl olan insan tarafindan
capraz kontaminasyona ugramast sonucu sekillendigi
bilditilmektedir

Baliklardaki mikrobiyal bulagsmanin, ¢ogunlukla fileto
islemi sirasinda, Gzellikle termostabil toksin Uretimi
nedeniyle gastroenterit vakalarin en ¢ok bilinen etkeni
olan §. awrensun rezervuari olan insan tarafindan
capraz olarak kontamine edilmesi sonucu sekillendigi
bildirilmektedir (Junior ve ark. 2014). Deniz triini ve
baliklardan enteretoksijenik E. co/i ve S. aurens (Ayulo
ve ark. 1994), calisanlarin  ellerinden ve nazal
mukozalarindan izole edildigi bildirilmektedir (Acco
ve ark. 2003). Almanya’da bir gida calisaninin, balik
hazitlama agamasinda Grini E. ¢/ (STEC) O704:H4
ile  kontamine etmesi sonucu, 23  kisinin
infeksiyonundan sorumlu oldugu rapor edilmistir
(Diercke ve ark. 2014).
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Amerika Birlesik Devletleri'nde (ABD) shigellozis
vakalarinin  %23’untn infekte gida caliganlarindan,
%24 nln ise ¢ig gida titketilmesi sonucu sekillendigi
kaydedilmistir (Nygren ve ark. 2013).
Mikroorganizmalar baliklara bir¢ok yoldan bulagmakla
birlikte, uygun olmayan, sagliksiz islem ve muhafaza

sartlart ve capraz kontaminasyon o6ne c¢tkan
etkenlerdir (Huang ve ark. 2001, Jablonski ve Bohach
2001). Tiketicilerin yetersiz hijyen aligkanliklari da
gida hazirlama asamasinda meydana gelen capraz
kontaminasyon ve mikrobiyal gelisim ile direkt
iliskilidir (Redmond ve Griffith 2009).

Tablo 1. Balik Orneklerindeki AMGC, PS, M/S ve LAB Diizeyleri
Tablo 1. Levels of AMGC, PS, M/S and LAB in Fish Samples

Ornek  AMGC PM M/S LAB

(>6 log kob/g) (>2 log kob/g) (>2 log kob/g) (>2 log kob/g)

n (%) b n (%) b n (%)b  n (%) b
Cupra 32 74.4 42 97.6 20 46.5 24 55.8
Levrek 26 66.6 38 97.4 15 38.4 15 38.4

n: >6log kob/g  b: pozitf 6rnek orant (%o)

Tablo 2. Balik Orneklerindeki Enterobakteri, Total Koliform, E. cw/i ve Salmonella spp. Diizeyleri
Tablo 2. Levels of Enterobacter, Total of Coliforms, E. co/i and Salmonella spp. in Fish Samples

Ornek Enterobakteri Total koliform E. coli S. aureus Salmonella spp.
(>4 log kob/g) (>4 log kob/g) (>4logkob/g)  (>2logkob/g)
n (%) b n (%) b n n (%) b n (%) b
Cupra 37 86 28 65.1 2 9 20.9 1 1.2
Levrek 36 923 28 71.7 1 - - - -

n: pozitif 6rnek sayist b: pozitf 6rnek orant (%)

SONUC

Avrupa Birigi'nde (AB) 2010 yilindan itibaren,
baliklarin toptan alimi ve depolanmast asamasinda
mikrobiyolojik tehlikeleri kontrol etmeye yonelik
olarak, alim asamasinda hammadde icin “mense
belgesi” ve “sertifika alma” olarak adlandirilan yeni
bir AB diizenlemesi uygulanmaktadir (EC, 2008; EC,
2010). Kalite kontrol/gtivenlik personeli veya alimdan
sorumlu diger personeller hammaddenin (balk)
givenli bir alandan (¢iftlik veya toplama alani) gelip
gelmedigini kontrol etmekle yikimlidar. Balik ve
diger malzemelerle bitlikte paketleme malzemeleri icin
de benzer bir tutum uygulanmaktadir. Gelen materyal
givenilir olmayan bir kaynaktan temin edildiyse,
personel uriini reddetme hakkina sahiptir. Her ne
kadar gelen materyaller icin gida glivenligi acisindan
gerekli sertifikalart kontrol etmek Onleyici tedbirler
icin yeterli olsa da, HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point-Tehlike Analizi Krittk Kontrol
Noktast) planimnmn  bir  parcast olan dogrulama
prosediitleri icin zaman zaman numunelerin akredite
bir laboratuvara génderilmesi 6nerilmektedir.

Balik, tretimden ya da avlanmadan itibaren titketim
noktalarina ulasana kadar dagium, isleme ve
muhafaza asamalarinda olduk¢a hizli ve kolay
bozulabilen bir gidadir. Taze baligin ve deniz
trtinlerinin bozulmasinda kompleks bir mikroflora rol
oynamaktadir. Taze baliklarin, balik¢ilarda islem

oncesi faaliyetlere baglt olarak bozulmaya basladigt ve
bu baliklarin dondurulduktan sonraki asamalarda
yetersiz ve uygun olmayan satis kosullarinda
bulunmasi, bozulma surecini hizlandiran 6nemli
faktorler arasinda degerlendirilmektedir. Baliklarin
genel mikrobiyolojik kalitesi ve raf 6mri tzerine etkili
olan aerob mezofil ve psikrofil mikroorganizmalar
saprofit nitelikte olduklarindan baliklardaki dizeyleri
bozulma sirecine direkt etki etmektedir. Spesifik
patojenler ile indikatér mikroorganizmalarin Griindeki
varligl, Ozellikle az pismis ya da ¢ig tiketim
durumlarinda ciddi  halk saghgt tehlikeleri ile
iliskilendirilmektedir. Yerel balik¢larda, —sagliksiz
depolama tesisleri ve uygun olmayan muhafaza
sicakliklarina baglt olarak sekillenen hizli bakteriyel
cogalma, Ozellikle Afyonkarahisar gibi  deniz
baliklarinin uzun transport siireglerinden sonra geldigi
sehirlerde, o6nemli bir sorun olarak karsimiza

ctkmaktadir.
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Bu calismanin sonuglarina dayanarak, tim taze balik
satts noktalarinda (6rn., taze balik saticilar, toptancilar,
marketler)  dizenli  denetimlerin  yapilmasinin,
kontaminasyon kaynaklarinin en aza indirilebilmesi
icin hijyen egitimlerinin verilmesinin, taze baliga
iliskin mikrobiyal limit degetlerin belitlenmesinin halk
saghginin  korunmast noktasinda gerekli oldugu
dusuntlmektedit.
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