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ÖZET 

ÖZET 

Gıda kaynaklı hastalıklar halk sağlığını hayati olarak etkilemektedir. Gıda tüketimine 

bağlı gıda zehirlenmeleri ve intoksikasyonları olarak dünya çapında yaygın 

görülmektedir. Özellikle, toplu tüketim yapılan gıda işletmelerinde gıda 

zehirlenmelerine yol açabilecek patojenlerin varlığı önemli bir problemdir. Bu 

çalışmada, İstanbul ilinde tüketime sunulan işlenmiş deniz ürünlerinde 

Staphyloccoccus aureus’un varlığı mikrobiyolojik olarak araştırılmıştır. Çalışma 

kapsamında toplamda incelenen 207 işlenmiş deniz ürünlerinin 37 (%17) adedinde S. 

aureus pozitif olarak saptanmıştır. Pozitif olarak saptanan gıda ürünleri kabuklu 

deniz ürünleri (n=16), salatalar (n=1), mezeler (n=12), taze balıklar (n=2), 

tütsülenmiş (n=2), ızgara (n=1), sushi ve sashimi (n=3) olarak belirlenmiştir. S. 

aureus kaynaklı gıda zehirlenmelerinin önüne geçilmesinde hijyen kurallarına tam ve 

doğru şekilde uygulanarak optimum işleme koşullarının sağlanmasına dikkat 

edilmesi gerektiği kanısına varılmıştır. 

Anahtar Kelimeler: Staphyloccoccus aureus, Deniz ürünleri, Gıda güvenliği, 

Hijyen, Sanitasyon 
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ABSTRACT 

ABSTRACT 

Foodborne diseases have a vital impact on public health. It is common worldwide as 

food poisoning and intoxication due to food consumption. The presence of pathogens 

that can cause food poisoning is an important problem, particularly in food 

businesses where mass consumption is made. In this study, the presence of 

Staphyloccoccus aureus was investigated microbiologically in processed seafood 

consumed in Istanbul. Staphyloccoccus aureus was found to be positive in 37 (17%) 

of the 207 processed seafood products examined in the study. Food products detected 

as positive were shellfish (n=16), salads (n=1), appetizers (n=12), fresh fish (n=2), 

smoked (n=2), grilled (n=1), sushi and sashimi (n=3). It was concluded that in order 

to prevent food poisoning caused by Staphyloccoccus aureus, attention should be 

paid to ensuring optimum processing conditions by fully and correctly applying the 

hygiene rules. 

Keywords: Staphyloccoccus aureus, Seafood, Food safety, Hygiene,  Sanitation 
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1. GİRİŞ 

Gıda güvenliği, üretimden tüketime kadar olan aşamalarda hijyen ve sanitasyon 

kurallarına uyulması ve gerekli önlemlerin alınmasıdır (Giray ve Soysal, 2007). Aynı 

zamanda, gıda güvenliği kavramı gıdalarda oluşabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik 

zararların yok edilmesi için alınan önlemlerin tamamını kapsamaktadır. Kontrol ve 

denetimlerin etkin olabilmesi için Amerika ve Avrupa ülkeleri çiftlikten sofraya 

kavramı ile halk sağlığını korumaktadır (Artık ve diğ., 2013). 

Gıda güvenliğinin sağlanması için gıdaların üretim, işleme, muhafaza ve dağıtımları 

sırasında gıda güvenliği kurallarına uyulması gerekir. Bu kuralların en yaygın olarak 

kullanılanları ise; HACCP (Kritik Kontrol Noktalarında Tehlike Analizi) ve HACCP 

tabanlı ISO 22000:2005 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri standartlarıdır (Sipahi 

ve Enginoğlu, 2013). 

Toplu tüketim alışkanlıkları, insanların eğitim, sosyo-ekonomik düzeyleri ve yoğun 

iş ve eğitim temposundan dolayı artmıştır. İnsanların restoranlara giderek sosyal 

hayatlarını renklendirmek ve evde yemek yapmak yerine dışarıda yemek yemeyi 

tercih etmeleri toplu tüketim yerlerinin artmasına ve kalite rekabetine yol açmıştır. 

İnsanların sağlığını etkileyebilecek bir sektör olmasından dolayı işletmelerin 

uygulaması gereken gıda güvenliği sistemleri oluşturulmuştur. Personel hijyeni, 

hammadde satın alımı, depolama, pişirme gibi aşamaları dikkatle takip edilmesi 

gerekmektedir. Bu kurallara uyulmaması halinde, mikroorganizmaların gıdalarda 

oluşturdukları toksinlerin vücuda alınması ile zehirlenmeler ortaya çıkmaktadır (Jeng 

ve Fang 2003; Karaali, 2003; Kayaardı, 2015). 

Amerika Birleşik Devletleri (ABD)’de gıda kaynaklı zehirlenmelerin %14-%20’sini 

stafilokokal gıda zehirlenmeleri oluşturmaktadır (Jones ve diğ., 2002). Türkiye’de 

yapılan bir çalışmada, 1070 adet gıda maddesi incelenmesi sonucunda 147 adet 

örnekte söz konusu patojene rastlanmıştır. Patojen etken bulunan örneklerin 92 

adedinde stafilokokal toksinler ile kontamine olduğu saptanmıştır (Aydin ve diğ., 

2011).  
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Toplu beslenme noktalarında gıda kaynaklı zehirlenmelerin başlıca nedenleri: +4°C 

ya da -18°C’de muhafaza edilmesi gereken ürünlerin istenilen derecede tutulmaması 

(%46), pişirilen ürünlerin tüketim için fazla beklemesi (%21), personelin sağlık 

sorunları (%20), pişirme, soğutma ve bekletme süresince ürünlerin yanlış derecelerde 

tutulması (%16), yiyeceklerin mikroorganizmalardan arındırılması için gereken 

ısıdan düşük bir derecede pişirilmesi (%16), uygun olmayan ısıtma derecesi (%16), 

kontaminasyon gerçekleşen malzeme kullanımı (%11), çapraz bulaşma (%7) 

ekipman temizliğinin yanlış ya da yetersiz yapılması (%7), bozulma belirtileri 

göstererek, çürük, kokuşmuş malzemelerin kullanımı (%5), artan yemeklerin tekrar 

kullanılması (%4 ) gibi sıralanmaktadır. HACCP sistemi ile kritik kontrol noktalarını 

belirleyip o noktalarda bir hataya yol açmadan yiyecek ve içecekler servise 

sunulmalıdır. Bu sayede, halk sağlığını koruyarak gıda kaynaklı zehirlenmelerin 

önüne geçilebilir (Baş, 2004). 

Halk sağlığı açısından deniz ürünleri işletmelerinin hijyen ve dezenfeksiyon 

işlemlerine önem vermesi gerekmektedir. Deniz ürünlerinde mikrobiyal 

bozulmaların önüne geçebilmek için bazı yöntemler uygulanmalıdır (Banwart, 1989). 

Kontaminasyonun önlenmesi yöntemi sanitasyon uygulamalarıyla 

gerçekleştirilmektedir. Personel hijyeni ile alet ekipman hijyenine dikkat edilmelidir. 

Çapraz bulaşma olabilecek durumlardan kaçınılmalıdır (Hobbs ve Gilbert, 1978). 

Mikroorganizmaların uzaklaştırılması yöntemi ise örneğin fileto çıkarırken akan su 

altında deniz ürünün temizlenmesi, parçalanmış ve ezilmiş deniz ürünlerininin 

ayrıştırılması ve yüzeylerin yıkanması mikroorganizmaların uzaklaştırılması 

yöntemlerindendir (Karapınar ve Aktuğ Gönül, 2015). Diğer bir yöntem 

mikroorganizmaların öldürülmesi yöntemidir. Gıdalara ısıl işlem uygulayarak 

mikrobiyolojik kalitesini arttırmak amaçlanmaktadır (Thi ve Fleet, 1980).  

Deniz ürünlerinde S. aureus varlığı ile ilgili yapılan bir çalışmada, İspanya’da 298 

adet deniz ürünü analiz edilmesi sonucunda %25 oranında S. aureus’un varlığı tespit 

edilmiştir (Vázquez-Sánchez ve diğ., 2012).  
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1.1 Tezin Amacı 

Çalışmanın amacı, gıda güvenliği ve halk sağlığı açısından gıda zehirlenmelerine yol 

açan S. aureus’un İstanbul ilinde tüketime hazır sunulan deniz ürünleri örneklerinde 

varlığının mikrobiyolojik olarak araştırılması amaçlanmaktadır.  
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2. GENEL BİLGİLER 

2.1 Staphylococcus Aureus 

Staphylococcus aureus (S. aureus) İskoç cerrah Sir Alexander Ogston tarafından 

bulunmuştur. Görüntüsü üzüm salkımı şekline benzemektedir. Bu nedenle, Sir 

Alexander Ogston Staphylococcus adını vermiştir. Rosenbach, bakterinin 

besiyerindeki gelişmeleri tanımlaması ve altın renginde koloni halindeki 

görüntüsünden dolayı Staphylococcus aureus olarak adlandırmıştır (Aytaç ve Taban, 

2010). 

 

Şekil 2.1: S. aureus’un Mikroskop Görüntüsü 

Kaynak: (CDC, 2011) 

S.aureus fakültatif anaerobik Gram (+), koagülaz pozitif ve hareketsiz katalaz bir 

bakteridir (Aytaç ve Taban, 2010). Optimum 37°C civarında iyi üreyebilmektedir. 

8˚C’nin altında ise durmakta ya da yavaşlamaktadır. S. aureus direkt/indirekt temas, 

solunum yolu ya da deri ile bulaşabilmektedir (Baş, 2004). S. aureus’un en önemli 

kontaminasyon kaynağı insandır. S. aureus’un birçok suşu insan derisinde normal 

olarak bulunmaktadır. Bu suşlar, personel hijyeni ile ilişkili olarak, deri (yara, apse 

vb) ve mukoza kaynaklı damlacık (konuşma, hapşırma vb) yoluyla gıdalar kontamine 

edebilmektedir (Erol, 2007).  

S. aureus gıda zehirlenmeleri rapor olarak bildirilen önemli hastalıklardandır. 100 g 

gıda içerisinde 0,1-10 µg enterotoksin bulunması gıda kaynaklı zehirlenmelere yol 
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açabilmektedir. Zehirlenme belirtileri 30 dakika ile 6 saat aralığında abdominal 

kramp, kusma, diyare gibi semptomlar göstererek başlamaktadır (Erol, 2007). Gıda 

ürünlerinde S. aureus gelişebilmesi için bazı faktörlerin oluşması gerekmektedir. 

Bunlar; pH, sıcaklık, rutubet, tuz miktarı, su aktivitesi ve gıdanın özelliğidir. 

Proteinli ve nişastalı gıdalar stafilokok oluşumu ve toksin üremesi için daha uygun 

gıda maddeleridir. Gıda zehirlenmelerinde et, tavuk, balık, kabuklu deniz ürünleri ve 

süt ürünleri daha çok etkili olmaktadır (Can ve Çelik, 2012).  

Çizelge 2.1: S. aureus’un Üremesi ve Toksin Oluşumu İçin Gerekli Koşullar 

 Üreme  Toksin Oluşumu 

 Optimum Spektrum Optimum Spektrum 

Sıcaklık (°C) 37 6,7-47,8 40-45 10-47,8 

pH 6-7 4,6-10 6-7 4,5-9,8 
a
w 0,98 0,83-0,99 0,98 0,86-

>0,99 

NaCl (%) 0-4 0-20 0 0-10 

Atmosfer Aerob Aerob-anaerob Aerob Aerob-

anaerob 
Kaynak: (Erol, 2007) 

2.1.1 Stafilokokal enterotoksinler 

Stafilokokal enterotoksinler (SE) gıda zehirlenmeleri ile birlikte toksik şok ve alerjik 

reaksiyon gösterebilmektedir (Balaban ve Rasooly, 2000; Krakauer, 1999). SE’lerin 

en önemli özellikleri ısıya dayanıklı olmalarıdır. SE’lerin pişirme ve pastörizasyon 

işlemleri gibi uygulamalarda tamamen yok edilemediği belirtilmiştir (Jay ve diğ., 

2005). SE’ler filogenetik ilişki, yapı ve dizilim homolojisini paylaşan stafilokokal ve 

streptokokal pirojenik ekzotoksinlerden oluşan büyük bir aile içerisinde 

bulunmaktadır. SE’ler, 5 temel serolojik tipten oluşan (SEA, SEB, SEC, SED, SEE) 

ısıya dayanıklı enterotoksinlerin oluşturduğu bir gruptur. Son yıllarda, yapılan 

çalışmalarda SE’lerin yeni tiplerinin de olduğu (SEG, SEH, SEI, SEJ, SEK SEL, 

SEM, SEN ve SEO) belirtilmekle birlikte, bu enterotoksinlerin gıda zehirlenmeleri 

ile bağlantıları henüz tam olarak bilinmemektedir (Omoe ve diğ., 2002). 

2.2 S. aureus’un Biyofilm Özelliği 

Biyofilm canlı ya da cansız bir yüzeye tutunarak kendi ürettikleri organik bir 

ekzopolisakkarit matriks içine gömülü ve hareketsiz olarak birbirine tutunmuş 
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mikroorganizma topluluğudur (Schlegelová ve diğ., 2008). S. aureus, biyofilm 

ürettikten sonra antibiyotiklerden, dezenfektanlardan ve kimyasallardan 

korunmaktadır (Cucarella ve diğ., 2004). Bu nedenle, yüzeyler dezenfekte 

edilmelerine rağmen S. aureus yüzeylerde bulunabilir. Gıda maddeleri işleme 

tezgahları, bıçaklar, ekipmanlar gibi yüzeylere tutunduklarında çapraz 

kontaminasyona sebep olabilir (Christensen ve diğ., 1985; Cucarella ve diğ, 2004; 

Schlegelová ve diğ., 2008). Gıda endüstrisinde biyofilm oluşumu yeterli hijyen ve 

sanitasyon kurallarına uyulmamasından kaynaklanmaktadır. Organik moleküller su 

ile birleştiğinde mikroorganizmalar için elverişli bir ortam oluşturmaktadır (Akan ve 

Kınık, 2014; Langsrud ve diğ., 2003). 

 

Şekil 2.2: Gıdalarda Biyofilm Oluşum Aşamaları 

Kaynak: (Akan ve Kınık, 2014; Gün ve Yeşim Ekinci, 2009; Srey ve diğ., 2013). 

Ekipman, bıçak ve tezgah gibi yüzeylerde biyofilm oluşumunu durdurmak ya da aza 

indirmek için düzenli ve etkin bir şekilde hijyen ve sanitasyon yapılması 

gerekmektedir (Akan ve Kınık, 2014). Biyofilm oluşumunu yok etmek için 

genellikle kimyasal içerikli antimikrobiyel maddeler kullanılır. Son zamanlarda 

enzim, bakteriyosin, faj, ultrasonikasyon vb. gibi uygulamalar da kullanılmaya 

başlanmıştır (Srey ve diğ., 2013; Ünal ve diğ., 2011).  
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2.3 Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliğinde S. aureus’un Yeri 

Resmi gazetede yayınlanan tebliğe göre numune alma ve limit kriterleri aşağıdaki 

tabloda verilmiştir (Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği, 2011). 

Çizelge 2.2: Ek-3 Patojen Mikroorganizma Limitleri 

Mikroorganizmalar Gıda 

Numune 

alma planı 

(
1
) 

Limitler (
2
) Referans 

Metot (
3
) 

n c m M 

Koagulaz pozitif 

stafilokoklar 

Tüketime hazır 

olmayan gıda 
5 2 10

3
 10

4 
EN/ISO 

6888-1 

veya 2 Tüketime hazır 

gıda 
5 2 10

2
 10

3
 

1: n: Partiden bağımsız ve rasgele seçilen numune sayısını,  

2: c: m ve M arasında olmasına izin verilen maksimum numune sayısını (M değeri taşıyabilecek en 

fazla numune sayısını), 

3: m: (n-c) sayıdaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik değeri,  

4: M: c sayıdaki numunenin bu değeri aşması halinde uygunsuz olup kabul edilemez olduğunu 

gösteren mikroorganizma sayısını, ifade etmektedir. 

Kaynak: (Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliği, 2011). 

2.4 Türkiye’de ve Dünya’da S. aureus Kaynaklı Gıda Zehirlenmeleri 

S. aureus gıda kaynaklı zehirlenmelerin en önemli nedenlerinden biridir. 

Zehirlenmeler için 100 gr gıda maddesinde en az 100 nanogram (ng) birimi 

stafilokokal enterotoksin çeşitlerinden birinin bulunması gerekmektedir. Gıda 

maddelerinin görünüm veya kokusunda bir bozulma olmamasından dolayı 

tüketicinin fark etmesi zordur. Gıda maddesi tüketiminden yarım saat 6 saat 

aralığında kusma, karın ağrısı ve ishal gibi semptomlar ile zehirlenme başlamaktadır. 

24 saat içinde kendiliğinden azalmaya başladığı bilinmektedir (Uylaşer ve Başoğlu, 

1992).  

S. aureus insanların deri ve mukozalarında bulunmaktadır. Bundan dolayı, gıdaya 

bulaşmadaki en büyük aracı insandır (Tükel ve Doğan, 2000). Yapılan bir çalışmada, 

farklı ülkeler kapsamında gıda personellerinin S. aureus varlığı yönünden 

araştırılması sonucunda, %26-36,9 oranında S. aureus tespit edilmiştir (Stewart ve 

dği., 2003). 

S. aureus’a bağlı gıda zehirlenmelerinin çoğunun rapor edilmemesi nedeniyle gıda 

zehirlenmelerinin gerçek büyüklüğü tam olarak tespit edilememektedir. Rapor 
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edilmeden kendi halinde geçen zehirlenmelerin yaklaşık 185 bin kişiyi etkilediği 

tahmin edilmektedir. Dünya’da da S. aureus kaynaklı gıda zehirlenmelerinin çoğu 

rapor edilmediği için zehirlenme oranları tam olarak bilinmemektedir. Rapor edilen 

gıda kaynaklı zehirlenmelerde ise S. aureus ikinci sırada yer almaktadır. Çin’de 

yapılan bir çalışmada 2006-2009 yıllarında bildirilen 11 gıda zehirlenmesi 

araştırılmıştır. Araştırmada 79 kişi başlıca kusma, baş ağrısı, karın ağrısı ve ishal 

semptomlarnı bildirmiştir. Zehirlenmelerin 7 tanesi ev, 2 tanesi yemekhane, 1 tanesi 

restoran diğeri ise marketten kaynaklı olduğu belirtilmektedir (Yan ve diğ., 2012).  

2.5 Deniz Ürünlerinin Üretimi ve Tüketimi 

Türkiye’de su ürünlerinin üretimi 2020 yılında bir önceki yıla göre %6,1 oranında 

azalma ile 785 bin 811 ton olarak kayıtlara geçmiştir. Üretimin %37,1'ini avcılık ile 

elde edilen deniz balıkları, %5'ini avcılık ile elde edilen deniz ürünleri, %4,2'ini iç 

sularda yapılan avcılık ile elde edilen deniz ürünleri ve %53,6'sını yetiştiricilik 

ürünleri oluşturmaktadır. Deniz balıklarının türlerine göre incelendiğinde, hamsi 

balığı 171 bin 553 ton ile en yüksek avlanan deniz ürünü olduğu bilinmektedir. 

Hamsi balığı üretimini 26 bin 804 ton ile çaça ve 22 bin 743 ton ile palamut-torik 

takip etmiştir (TÜİK, 2020). Kişi başına düşen ortalama deniz ürünü tüketimi 2018 

yılında 6,14 kg’dır. Bu verinin, 2019 yılında %2 artarak 6,26 kg olduğu 

bilinmektedir (TÜİK, 2019). 

 

Şekil 2.3: Kişi Başına Ortalama Su Ürünleri Tüketimi, 2017-2019 

Kaynak: (TÜİK, 2019). 
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2.6 Deniz Ürünü Gıda İşletmelerinin Hijyen ve Dezenfeksiyon Uygulamaları 

Hijyen; insan sağlığını korumak için yapılan işlemler ve zararlı ortamların 

temizlenmesine denilmektedir (TDK, 2011). Dezenfeksiyon; gıda maddeleri veya 

gıda ile temasta bulunan maddelerin kimyasal ve fiziksel olarak ortamdaki 

mikroorganizmalardan arındırılması olarak belirtilmektedir (Mevzuat Bilgi Sistemi, 

2015). 

Dezenfeksiyon işlemi için gıda endüstrisinde en çok kullanılan yöntem ozondur. 

Ozon S. aureus gibi Gram pozitif bakteriler üzerinde de etkili olmasından dolayı gıda 

endüstrisinde yaygın olarak kullanılmaktadır (Patil ve diğ., 2009). Ozon deniz 

ürünlerinin yüzeyindeki kontaminasyonu önlemesinden dolayı dezenfeksiyon 

uygulaması olarak kullanılmaktadır. Ayrıca, deniz ürünlerinin işlendiği tahta ve 

ekipmanların temizliği, balıkların tazelik özelliklerini gösteren renk, koku ve 

parlaklık gibi özelliklerinin korunması için ozon uygulaması tercih edilmektedir. 

Balıkların depolama sürelerini arttırabilmek için ozon ile temizlik uygulamaları 

yapıldığı görülmüştür. Bu işlem sayesinde 12 güne kadar raf ömrü artmaktadır 

(Alparslan ve diğ., 2012). 

Deniz ürünlerini mikroorganizma bulaşlarından korumak için çiğ ve pişmiş ürünler 

yani çapraz kontaminasyon oluşturabilecek ortamdan uzaklaştırmak gerekmektedir. 

Deniz ürünleri yeterli soğuk hava depo koşullarında depolanmalıdır. Mikrobiyal 

gelişmeyi önlemek veya yavaşlatmak için bir diğer yöntem ise, vakumlamadır. 

Vakum poşetlerinde havası alınarak saklanan deniz ürünleri bulaşmalardan 

korunmaktadır. Kimyasal maddeler kullanılarak da saklama işlemi yapılabilmektedir. 

Bu saklama yöntemleri için antibiyotikler ve bakteriyosinler kullanılmaktadır (Çaklı 

ve Kışla, 2003). 

2.6.1 Personel hijyeni 

Güvenilir gıda üretiminde personel hijyeni hayati önem arz eden konulardan biridir. 

İşletmelerde üretim aşamasında personelden kaynaklı birçok bulaş 

gerçekleşebilmektedir. Bunları önlemek için uyulması gereken bazı hijyen kuralları 

vardır. Personelin sağlık durumu, el ve vücut temizliği, iş kıyafeti temizliği ve bone 

eldiven gibi koruyucu malzemelerin kullanması gerekmektedir (Parlak, 2020).  
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Personelin kendi sağlığına ve bağışıklık sistemine gerekli özeni göstermesi 

gerekmektedir. Personel rahatsızlanması durumunda, bölüm şeflerine bilgi vermeli 

ve çalışmamalıdır. Personel çalışmaya başlamadan önce, çalışma sırasında ve 

sonrasında ellerini yıkamalıdır. Hastalık yapabilen bakterilerin bulaşmaları kıyafetler 

aracılığı ile gerçekleşebilmesi nedeniyle kıyafetlerin temizliğine özen gösterilmelidir. 

Bitmiş ya da son ürün diye adlandırılan gıda maddelerine çıplak elle 

dokunulmamalıdır (Ayhan, 2000). 

Ayrıca saç, sakal ve tırnak temizliğine de dikkat etmesi gerekmektedir (Aksu ve 

Kaya, 2000; Yaygın, 2001). Saçların dökülmemesi için bone, kep gibi iş kıyafetini 

tamamlayan parçaları kullanması gerekmektedir. Ek olarak, saat, kolye, küpe, yüzük 

ve bileklik gibi aksesuarlar kullanılmamalıdır. Farkında olmadan aksesuarlar gıda 

maddesinin içerisine düşebilir veya soyulmalardan kaynaklı kalıntılar gıda 

maddesine geçebilmektedir. Bu aksesuarlarda kolaylıkla mikroorganizmalar 

üreyebilmektedir. Hapşırma öksürme gibi davranışlar gıda maddesinin yanında 

yapılmamalıdır. Hapşırma öksürme esnasında ağızdan bakteriler havaya karışarak 

gıda maddelerine bulaşabilmektedir. Hapşırma ve öksürme gibi davranışlar gıda 

maddesinden uzakta gerçekleştirilmeli ve eller yıkandıktan sonra işe başlanmalıdır. 

Personel yasal süreleri dikkate alarak sağlık raporunu yenilemeli ve herhangi bir 

bulaşıcı hastalığı olmadığından emin olmalıdır (Gökdemir, 2003; Larson ve diğ., 

1987; Snyder, 1997; Yücel, 2000). 

2.6.2 İşletme hijyeni 

Gıda güvenliğini sağlamak amacı ile hammaddenin satın alımından tüketiciye 

sunulduğu ana kadar olan süreçte tüm hijyen ve sanitasyon kuralları uygulanmalıdır 

(Ayçiçek ve diğ., 2003). Bu süreç içerisinde uygulanması gereken bazı kurallar 

belirlenmiştir. Bu kurallar HACCP ve ISO 22000 Gıda Güvenliği Yönetim 

Sistemleri standartlarıdır. İşletmeler bu kurallara göre hammadde alımı, saklanması, 

personel hijyeni, ekipman hijyeni ve servis hijyeni kurallarına uyması gerekmektedir 

(Erkmen, 2010).  

2.7 Gastronomik Açıdan Önemli Bazı Deniz Ürünleri Lezzetleri 

Tüketime sunulan işlenmiş hazır gıdalar, hem yerel halkın sosyalleşmesi ve aynı 

zamanda gelişen ve değişen dünya koşulları altında hazır yemeğe olan yönelim 
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turizm için büyük önem taşımaktadır. Turistler sadece yemeği tatmakla kalmayıp o 

kültürü de öğrenmeye ilgi duymaktadır (Marras ve diğ., 2014). Ülkemizde 

gastronomi açısından da önemli bir yeri balık ekmek, midye dolma, midye tava, 

sushi ve sashimi başlıca deniz ürünleri lezzetleri arasındadır. 

2.7.1 Balık ekmek 

Balık ekmek özellikle kalabalık arkadaş ortamlarında tercih edilmektedir. Ülkemizde 

Eminönü yerli ve yabancı müşteriler için önemli bir destinasyon olup, deniz 

manzarası eşliğinde hızlı bir tüketim imkanı sunmaktadır (Demir ve diğ., 2019). 

Sokak lezzetleri konusunda hijyen ve sanitasyonun sağlanmasında gerekli koşulların 

oluşturulması tüketiciler için önemli bir konudur. Sokak satıcılarının hijyenik 

şartlarda üretim yapmadığını gösteren birçok çalışma bulunmaktadır (Güzeler ve 

Çağla, 2018). 

2.7.2 Midye dolma 

Dünya’da farklı şekillerde tüketime sunulan midyeler Türkiye’de sıklıkla midye 

dolma olarak satışa çıkarılmaktadır (Durgun, 2013). Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) 

tarafından tüketime hazır gıdalar kategorisine midye dolma da dahil edilmiştir. 

Midye dolma, Türkiye’de sokak lezzetleri kategorisinde satılmaktadır (Bingol ve 

diğ., 2008). Hijyen önlemleri alınmadan üretimi ve satışı yapılan midye dolmalarda 

mikroorganizmalar artmakta ve zehirlenmelere yol açmaktadır (Kök ve diğ., 2015). 

Sokakta satılan gıdalarda sinek, böcek ve çevresel kirliliklerden dolayı bakteri bulaşı 

gözlenmektedir. Ayrıca gerekli sıcaklık ve depolama koşulları sağlanamamaktadır 

(Ates ve diğ., 2011). 

Kabuklu deniz ürünlerinin toplanması ve işlenmesi sırasında kontaminasyon riski 

fazladır. Midye toplandıktan sonra temizlik işlemi yapılmaktadır. Toplanan midyeler 

toprak ve çamurdan arındırılması için bol suda yıkanmaktadır. Söz konusu işlem 

sırasında düzgün temizlenmeyen midyeler bulaş kaynağı oluşturabilmektedir. 

Midyelerin içi açıldıkan sonra hazırlanan iç pilav yerleştirilmektedir. Pilav yapım 

aşamasında ve içine yerleştirirken el ve alet-ekipman temizliğine dikkat edilmesi 

gerekmektedir. Hazırlanan midye dolmalar uygun bekletme koşullarında hızlı bir 

şekilde tüketilmelidir. 

Bingol ve diğ. (2008) tarafından ülkemizde midye dolma örneklerinde S. aureus’un 

varlığının araştırılması sonucunda, İstanbul ilinde 168 midye dolma örneğinin 40 

tanesinde S. aureus tespit edilmiştir. Ates ve diğ. (2011) tarafından yapılan başka bir 
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çalışmada ise, 600 adet midye dolma örneğinin 360 tanesinde S. aureus tespit 

edildiği belirtilmiştir.  

2.7.3 Midye tava 

Türkiye’de midye tava en çok tüketilen sokak lezzetleri arasındadır. Midye tava, un 

ve yumurta ile panelendikten sonra yağda kızartılmasını takiben tarator sos ile servis 

edilmektedir (Güngörür ve Mol, 2019). Midyeler diğer deniz ürünlerine göre daha 

uygun fiyatlı olmasından kaynaklı sıklıkla tercih edilmektedir. Besleyici değeri 

yüksek Omega-3 yağ asitleri içerdiği için kalp krizi riskini azaltmaktadır (Ghanbari 

ve diğ., 2013). 

2.8 Sushi ve Sashimi 

Sushi ve sashimi, Japonların geleneksel yemekleri olup tüm dünyada bilinmekle 

birlikte, sıklıkla tüketilmektedir. Sushi, sirke ile pişirilen pirinçten yapılmaktadır. 

Yosun yaprağının üzerine pirinç yayılır ve takiben içerisine çiğ veya pişmiş deniz 

ürünü, yumurta, sebze gibi ürünler konularak sarılır ve tek lokmalık parçalar halinde 

bölünmektedir (Atanassova ve diğ., 2008). Sashimi ise, deniz ürünlerinin ince 

dilimler halinde kesilerek hazırlanmasıdır. Ek olarak, soya soyu ve wasabi gibi soslar 

ile servis edilmektedir (Tsang, 2002).  

Sushi ve sashimi ile ilgili birçok gıda kaynaklı hastalıklar bildirilmiştir. İtalya’da 

yapılan bir çalışmada 38 sushi örneğinden 16’sında S. aureus’a rastlanmıştır 

(Muscolino ve diğ., 2014). Almanya’da yapılan başka bir çalışmada ise, 250 sushi 

örneğinin 20 tanesinde S.aureus pozitif çıkmıştır (Atanassova ve diğ., 2008).  

Miguéis ve diğ. (2015) tarafından Portekiz’de yapılan bir çalışmada 61 adet sashimi 

örneğinin %55,74’ünde S. aureus varlığı tespit edilmesi sonucunda %32,79’unun 

kritik limitin altında olduğu belirlenmiştir. Puah ve diğ. (2017) tarafından 

Malezya’da yapılan bir çalışmada ise, 200 adet sushi ve sashimi örneğinin %16’sında 

sushi;  %10’unda ise sashimi S. aureus yönünden pozitif sonuç elde edilmiştir. Söz 

konusu sonuçlar doğrultusunda, çiğ olarak tüketilen sushi ve sashimi deniz 

ürünlerinin personel kaynaklı S. aureus bulaşma riskinin yüksek olduğunu 

göstermektedir. Bu noktada hijyen ve sanitasyona verilen önemin arttırılması gıda 

güvenliğininin açısından kritik önem arz etmektedir. 
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2.9 Deniz Ürünleri Paketleme Yöntemleri 

Deniz ürünlerinin arzında her yıl artış gözlemlenmektedir. Üreticiler bu artışa 

yetişebilmek için teknolojik yöntemler kullanarak israfı önlemeyi amaçlamaktadır. 

Bunun için paketleme yöntemleri geliştirilmektedir. Ticareti yapılan deniz 

ürünlerinin bozulma olamadan tüketiciye ulaşılması istenmektedir. Soğuk zincir ile 

taşınan deniz ürünlerinde ekşime, kokma, renginde bozukluk gibi istenmeyen 

durumlar yaşanabilmektedir. Bu gibi durumlarda mikroorganizmaların gelişmi hem 

insan sağlığı için tehtit hem de ekonomik kayıplara yol açmaktadır (Cann, 2001).  

2.9.1 Modifiye atmosfer paketleme 

Deniz ürünlerinin raf ömürlerini uzatmak için modifiye atmosfer paketleme (MAP) 

yöntemi kullanılmaktadır (Killeffer, 1930). Bu yöntem deniz ürünü paketlerinin 

içerisindeki havanın alınması ve bu havanın yerine tek gaz ya da karma gaz 

eklenmesi ile yapılan paketleme yöntemidir (Parry, 2012). CO2 bakteriyostatik ve 

fungistatik özelliği olduğu için MAP deniz ürünlerinde kullanılmaktadır. CO2 

bakterilerin gelişmemesini sağlamaktadır. Diğer taraftan, yüksek miktarda CO2 balık 

derisinde beyazlamaya yol açarak, deniz ürünün tadında köpük hissi 

oluşturabilmektedir. MAP yöntemi ile paketlenen deniz ürünlerinde (%100 CO2) raf 

ömrünü ne kadar arttırdığı ile ilgili bir araştırma yapılması sonucunda %100 CO2 ile 

paketlenen morina balığının raf ömrünün diğer havada bırakılan morina balığına göre 

%50-%100 uzadığı belirlenmiştir (Coyne, 1932; Farber, 1991). MAP yöntemi farklı 

yararlar sağlaması ile bilinmesine rağmen, kullanırken dikkatli olunması 

gerekmektedir. Uzun raf ömründen dolayı buzdolabında saklanan deniz ürünlerinde 

soğukta üreyen patojenik mikroorganizmalar sorun yaratabilmektedir. Dikkat 

edilmemesi halinde ciddi zehirlenmelere yol açabilmektedir (Farber, 1991). 

2.9.2 Nanoteknoloji 

Nanoteknoloji, 100 nanometre ölçeğinden daha küçük boyutlarda oluşturulan gelişen 

ve yenilenen bilim ve teknoloji alanıdır. Nanoteknolojinin paketleme sistemleri 

sayesinde paketlerin antimikrobiyel ve antifungal yüzeylere sahip olması 

sağlanmaktadır. Farklı nanokompozitler kullanarak paketleme malzemelerindeki 

oksijen ve karbondioksit geçirgenliği azaltılarak kötü kokuların engellenmesi, 
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tazeliğin korunması ve raf ömrünün uzatılması amaçlanmaktadır (Tarhan ve diğ., 

2010).  

İşlenmemiş balık ürünlerinde tazeliğini anlamak için gözlerine, derisine ve kokusuna 

bakılmakla birlikte işlenmiş ve paketlenmiş balık ürünlerinde tazeliğini anlayabilmek 

zordur. Nanoteknoloji paketleme sistemi sayesinde raf ömrünü uzatarak paketli deniz 

ürünlerinin tazeliği korunmuş olmaktadır (Çeliker, 2005). Nanoteknoloji sayesinde 

antimikrobiyal paketler üretilmektedir. Antimikrobiyal paketleme malzemeleri 

mikroorganizmaların logaritmik üreme zamanını uzatmakta ve gıda güvenliğini ve 

raf ömrünü arttırmak için mikroorganizma üremesini engellemektedir (Dursun ve 

diğ., 2010).  

2.9.3 Akıllı paketleme 

Akıllı paketleme yöntemi taşıma ve depolama sırasında gıdanın kalitesine yönelik 

bilgi verme sistemidir. Akıllı paketleme yönteminde sensörler ve indikatörler 

kullanılmaktadır (Kerry ve diğ., 2006). Paket dışına zaman ve sıcaklık indikatörleri; 

paket içine oksijen, karbondioksit, mikrobiyal gelişim ve patojen indikatörleri 

yerleştirilmektedir (Ahvenainen, 2003). Akıllı paketlemede kullanılan indikatörler 

deniz ürünlerinin tazeliğini, deniz ürünlerinde mikrobiyal bozulmaları, sıcaklığa 

bağlı değişimlerin olup olmadığını göstermektedir (Kerry ve Papkovsky, 2002). 
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3. MATERYAL VE METOT 

3.1 Materyal  

Çalışmanın materyali, 2021 yılı Nisan ayı içerisinde İstanbul ilinde Kadıköy, 

Eminönü, Kumkapı, Çekmeköy, Çengelköy, Beyoğlu ilçelerinden tüketime hazır 

gıda satışı olan 25 farklı işletmeden ve sokak satıcılarından alınan işlenmiş deniz 

ürünlerinden gıda, personel ve işletme hijyeni açısından toplamda 207 adet tüketime 

hazır deniz ürünü S. aureus varlığı değerlendirilmek üzere incelenmiştir.  

Çizelge 3.1: Alınan Gıda Örnek Bilgileri 

Örnek Tipleri 

Kabuklu 

Deniz 

Ürünleri 

Deniz 

Ürünü 

Salataları 

Deniz 

Ürünü 

Mezeleri 

Taze 

Balıklar* 

Tütsülen

miş 

Balıklar 

Izgara 

Balıklar 

Sushi ve 

Sashimi 

52 3 113 11 12 3 13 

Toplam 207 
*Taze balıklar: Küçük parçalar halinde marine edilmiş balıklardır. 

3.1.1 Kullanılan Besiyerleri 

3.1.1.1 Baird Parker Agar Base (Oxoid CM 0275) 

Çizelge 3.2: Baird Parker Agar Base (Oxoid CM 0275) 

İçerik Miktar (gr/L) 

Tryptone 10.0 

`Lab-Lemco’ powder 5.0 

Yeast extract 1.0 

Sodium pyruvate 10.0 

Glycine 12.0 

Lithium chloride 5.0 

Agar 20.0 

pH 6.8 ± 0.2 25°C   

63 g toz besiyeri 1 litre distile su içerisinde çözdürmek amacı ile kaynatılarak 

121°C'de 15 dakika otoklavda steril edilmiştir. 50°C'ye soğutulduktan sonra ve 

aseptik olarak 50 ml Yumurta Sarısı Tellurite Emülsiyonu (Oxoid, SR0054) 

eklenmiştir. Alternatif olarak, 50 ml Yumurta Sarısı Emülsiyonu (Oxoid, SR0047) ve 
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3 ml Potasyum Tellürit %3,5 (Oxoid, SR0030) kullanılmıştır.  

3.1.1.2 Mannitol Salt Agar (Oxoid CM 0085) 

Çizelge 3.3: Mannitol Salt Agar (Oxoid CM 0085) 

Formül Miktar (gr/L) 

Lab-Lemco’ powder 1.0 

Peptone 10.0 

Mannitol 10.0 

Sodium chloride 75.0 

Phenol red 0.025 

Agar 15. 0 

pH 7.5 ± 0.2  

111 gr toz besiyeri 1 litre distile su içerisinde tamamen çözünmesi için 

kaynatılmıştır. Takiben, otoklav ile 121°C'de 15 dakika steril edilmiştir.  

3.1.1.3 Deoxyribonuclease (DNase) Agar (Oxoid CM 0321) 

Çizelge 3.4: Deoxyribonuclease (DNase) Agar (Oxoid CM 0321) 

Formül Miktar (gr/L) 

Tryptose  20.0 

Deoxyribonucleic acid  2.0 

Sodium chloride  5.0 

Agar  12.0 

pH 7.3 ± 0.2   

39 gr toz besiyeri 1 litre distile su içerisinde tamamen çözünmesi için kaynatıldıktan 

sonra 121°C'de 15 dakika otoklav ile steril edilmiştir. 

3.1.1.4 Brain Heart Infusion Broth (Oxoid CM 1135) 

Çizelge 3.5: Brain Heart Infusion Broth (Oxoid CM 1135) 

Formül Miktar (gr/L) 

Brain infusion solids 12.5 

Beef heart infusion solids 5.0 

Proteose peptone 10.0 

Glucose 2.0 

Sodium chloride 5.0 

Disodium phosphate 2.5 

pH 7.4 ± 0.2 @ 25°C  

37 gr toz besiyeri 1 litre distile su içerisine eklenmiştir. İyice karıştırıldıktan sonra 

121°C'de 15 dakika otoklav ile steril edilmiştir. 
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3.1.1.5 Tryptic Soya Broth (Oxoid CM 0129) 

Çizelge 3.6: Tryptic Soya Broth (Oxoid CM 0129) 

Formül Miktar (gr/L) 

Pancreatic digest of casein 17.0 

Enzymatic digest of soya bean 3.0 

Sodium chloride 5.0 

Dipotassium hydrogen phosphate 2.5 

Glucose 2.5 

pH 7.3 ± 0.2 @ 25°C  

30 gr toz besiyeri 1 litre distile su içerisine eklenmiştir. İyice karıştırıldıktan sonra 

121°C'de 15 dakika otoklav ile steril edilmiştir. 

3.1.2 Kullanılan kimyasallar 

- % 3’lük H2O2 

- 1 N HCI 

3.1.3 Kullanılan cihazlar 

- Etüv (Memmert, Germany) 

- Çalkalamalı su banyosu (Memmert, Germany) 

- Otoklav (Hiyaroma) 

3.1.4 Gıda örneklerinin alınması 

Tüketime sunulan deniz ürünlerinden (deniz ürünleri salatası, deniz ürünleri mezesi, 

sushi ve sashimi, taze balık, ızgara balık, kabuklu deniz ürünleri, tütsülenmiş balık) 

aseptik koşullarda uygun miktarda 25 gr steril stomacher poşetlere örnekler 

alınmıştır. Takiben, termobox içerisinde 0-4°C’de 3-5 saat içerisinde İstanbul 

Üniversitesi Cerrahpaşa Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim 

Dalı laboratuvarına getirilmiştir.  
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Çizelge 3.7: Numune Alınan Gıdaların Örnek Bilgileri 

İşletme 

T
o
p

la
m

 

g
ıd

a
 

ö
rn

ek
 

sa
y
ıs

ı 

T
a
ze

 

b
a
lı

k
la

r 

D
en

iz
 

ü
rü

n
ü

 

sa
la

ta
la

rı
 

D
en

iz
 

ü
rü

n
ü

 

m
ez

el
er

i 

T
ü

ts
ü

le
n

m
iş

 

b
a
lı

k
la

r 

Iz
g
a
ra

 

b
a
lı

k
la

r 

S
u

sh
i 

v
e 

sa
sh

im
i 

K
a
b

u
k

lu
 

d
en

iz
 

ü
rü

n
le

ri
 

İşletme A 19 11 - - - - - 8 

İşletme B 10 - - 9 - 1 - - 

İşletme C 6 - - 6 - - - - 

İşletme D 2 - - 1 1 - - - 

İşletme E 14 - 1 - - - 13 - 

İşletme F 5 - - 5 - - - - 

İşletme G 1 - - - - 1 - - 

İşletme H 5 - - 5 - - - - 

İşletme I 4 - - 4 - - - - 

İşletme J 8 - - 7 - - - 1 

İşletme K 6 - - 6 - - - - 

İşletme L 7 - - 6 - - - 1 

İşletme M 8 - - 7 - - - 1 

İşletme N 6 - - 5 - - - 1 

İşletme O 5 - 1 3 - - - 1 

İşletme Ö 4 - - 4 - - - - 

İşletme P 8 - - 5 - 1 - 2 

İşletme R 5 - - 5 - - - - 

İşletme S 5 - - 5 - - - - 

İşletme Ş 11 - 1 9 1 - - - 

İşletme T 11 - - 5 6 - - - 

İşletme U 11 - - 5 4 - - 2 

İşletme Ü 5 - - - - - - 5 

İşletme V 5 - - - - - - 5 

İşletme Y 36 - - 11 - - - 25 

Toplam 207 11 3 113 12 3 13 52 

3.2 Metot  

3.2.1 Gıda örneklerinin analizi 

Soğuk zincir altında laboratuvara getirilen örnekler, 10 gr tartılarak 90 ml steril 

fizyolojik tuzlu su (FTS: % 0,85 NaCl içeren destile su) bulunan tüpe aktarılarak 

homojenize edilmiştir. 

Takiben, ticari olarak tedarik edilen %20 egg- yolk tellurite emulsion (Merck 

1.03785) içeren Baird Parker Agar’a (BPA) (Merck 1.05406) 0,1 ml homojenizattan 
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alınarak yayma ekim yöntemiyle ekilerek 37°C’de aerobik olarak 48 saat inkübe 

edilmiştir. Oluşan zonlu koloniler, şüpheli koagulaz pozitif S. aureus kabul edilerek 

tanımlamak üzere Tryptic Soy Broth (TSB) (Merck 1.05459)’a aktarılarak 24-48 saat 

inkübe edildikten sonra bir öze dolusu alınarak sırasıyla Mannitol Salt Agar (MSA) 

ve DNase Agar’a ekim ile mikrobiyolojik olarak doğrulanmıştır. 

En son aşamada ise; TSB’de geliştirilen şüpheli kolonilerden bir öze dolusu Tryptic 

Soy Agar (TSA)’a ekilerek 24-48 saat süre sonunda gelişen koloniler katalaz ile 

koagulaz testi ile kimyasal olarak incelenmiştir. Son olarak, TSB’de gelişimi 

sağlanan şüpheli S. aureus suşları %20 oranında TSB+gliserol karışımı şeklinde 

hazırlanarak önce kısa süreli -20°C’de takiben -80°C’de uzun süreli stok amaçlı 

muhafaza edilmiştir. 

 

Şekil 3.1: Baird Parker Besiyerine Yayma Ekim Yöntemi ile Ekim Yapılması 

 

Şekil 3.2: Baird Parker Besiyerine Yayma Ekim Yöntemi ile Ekim Görüntüsü 
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3.2.2 Mannitol salt besiyerine kültürel ekim 

S. aureus, diğer stafilokokların fermente edemediği mannitol şekerini fermente 

edebilmektedir. Başka bir flora ile kontamine örnekler için %7,5 NaCl bulunan 

besiyerine kültüre edilerek S. aureus izole edilebilmektedir. Mannitol ve tuz içerikli 

veya ticari kromojenik besiyerleri, S. aureus’un nazal taşıyıcılığın belirlenmesinde 

kullanılan besiyerlerdir (Brooks, Butel & Morse 2007; Cengiz, 1999). 

 

Şekil 3.3: Mannitol Salt Besiyerinde Üreyen S. aureus 

TSA besiyerinde 18-24 saat inkübasyondan sonra izolasyon için kullanılan diğer bir 

besiyeri olan Mannitol Salt Agar’a (MSA, Oxoid CM 0085) İnoküle edilerek 37°C 

de 24 saat inkübe edilmiştir. Besiyerindeki mannitol fermentasyonu sonucunda, pH 

değişerek fenol kırmızısı ayracın rengi kırmızıdan sarıya dönen koloniler şüpheli S. 

aureus suşları olarak değerlendirilmiştir. Takiben, şüpheli S. aureus suşlarının diğer 

biyokimyasal testler ile tanımlanması işlemine geçilmiştir. 
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3.2.3 DNase testi 

 

Şekil 3.4: İzole Edilen Bazı Şüpheli S. aureus Suşunun DNase Besiyeri Görünümü 

İzole edilen S. aureus suşlarının DNaz enzim üretme özelliği koloni etrafındaki 

DNA’yı yapı birimleri olan nükleotidlere parçalamaktadır. Bu özelliği saptamak 

amacıyla, TSA besiyerinde üremesini takiben iğne uçlu öze ucu ile alınarak DNase 

besiyerine batırılmıştır. 37°C’de 24 saat inkübe edildikten sonra petri yüzeyini 

örtecek şekilde, 1N HCl ilave edilmiştir.  Kısa bir süre bekleme sonrasında, 15-20 

dk, koloni etrafında şeffaf zon gösterenler pozitif, şeffaf zon göstermeyenler negatif 

olarak değerlendirilmiştir. 

3.2.4 Triptik soy agar’da suşların kontrolü 

İzolasyonu yapılan şüpheli S. aureus suşlar, biyokimyasal test öncesinde Tryptic Soy 

Agar (TSA)’a (Oxoid, CM 0131) kültüre edilerek 37°C’de 24 saat inkübe edilmiştir. 

Gelişim gösteren saf S. aureus kolonileri biyokimyasal tanımlama işlemi amacıyla 

kullanılmıştır. 

3.2.5 Katalaz testi 

TSA besiyerinde üretilen taze (18-24 saatlik) bakteri kültüründen alınarak birkaç 

koloni temiz bir lam üzerinde birkaç damla %3’lük H2O2 ile karıştırılmıştır. 15 

saniye içerisinde gaz oluşumu (O2 çıkışı) gözlenen S. aureus izolatları, katalaz pozitif 

olarak değerlendirilmiştir (Reiner, 2010). 
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3.2.6 Koagülaz testi 

Koagülaz testinin amacı; bakteri yüzeyinde bulunan bağlı koagülazı tespit etmektir. 

Lam üzerine bir damla sitratlı tavşan plazması konulmasını takiben üzerine özeyle 

şüpheli bakteri kolonisinden alınıp karıştırılmıştır. 10-30 saniye bekledikten sonra 

pıhtılaşma olup olmadığına bakılmaktadır. Pıhlaşmanın oluşması pozitif, oluşmaması 

ise negatif olarak değerlendirilmiştir. 

 

Şekil 3.5: İzole Edilen S. aureus Suşunun Koagülaz Lam Görünümü 
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4. BULGULAR  

Çalışmanın materyali kapsamında İstanbul ilinde tüketime hazır gıda satışı olan 25 

farklı işletmeden ve sokak satıcılarından alınan işlenmiş deniz ürünlerinden gıda, 

personel ve işletme hijyeni açısından S. aureus varlığı değerlendirilmek üzere 52 

adedi kabuklu deniz ürünleri, 3 adedi deniz ürünleri salataları, 113 adedi deniz 

ürünleri mezeleri, 11 adedi taze balıklar, 12 adedi tütsülenmiş balıklar, 3 adedi ızgara 

balıklar ve 13 adedi sushi ve sashimilerden oluşan toplamda 207 adet gıda örneği 

incelenmiştir. Örnek kategorilerine göre analiz sonuçları tablolar halinde aşağıda yer 

almaktadır. 

4.1. Alınan Gıda Örnek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Test Sonuçları 

Kabuklu deniz ürünlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal test sonuçları ilgili tabloda 

verilmiştir (Çizelge 4.1). Buna göre, mikrobiyolojik olarak 16 adet kabuklu deniz 

ürününde S. aureus pozitif sonuç elde edilmiştir. 

Çizelge 4.1:Alınan Kabuklu Deniz Ürünleri Örnek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve 

Kimyasal Test Sonuçları 
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1 3 Midye Kabuklu İşletme A - + - + - 

2 4 İstiridye Kabuklu İşletme A + + + + + 

3 10 Kerevit Kabuklu İşletme A + + + + + 

4 15 
Jumbo 

karides 
Kabuklu İşletme A - + - + - 

5 16 
Çimçim 

karides 
Kabuklu İşletme A - + - + - 

6 17 Pavurya Kabuklu İşletme A - + - + - 

7 18 Salyangoz Kabuklu İşletme A + + + + + 

8 19 Vongole Kabuklu İşletme A - + - + - 

9 71 Midye Kabuklu İşletme J - + - + - 

10 87 Midye Kabuklu İşletme L + + - + - 

11 88 Midye Kabuklu İşletme M - + - + - 

12 98 Midye Kabuklu İşletme N - + - + - 

13 106 Midye Kabuklu İşletme O + + - + - 

14 111 Midye Kabuklu İşletme P + - - + - 

15 112 Midye Kabuklu İşletme P + + - + - 
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Çizelge 4.1: Devamı 
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16 150 
Yengeç 

bacağı 
Kabuku İşletme U + + + + + 

17 151 Midye Kabuklu İşletme U + - + + - 

18 160 Midye Kabuklu İşletme Y + - + + - 

19 161 Midye Kabuklu İşletme Y - + - + - 

20 164 Midye Kabuklu İşletme Y - + - + - 

21 165 Midye Kabuklu İşletme Y + + - + - 

22 166 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

23 167 Midye Kabuklu İşletme Y + - + + - 

24 168 Midye Kabuklu İşletme Y - + - + - 

25 169 Midye Kabuklu İşletme Y + - + + - 

26 170 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

27 171 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

28 172 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

29 173 Midye Kabuklu İşletme Y + - + + - 

30 174 Midye Kabuklu İşletme Y + - - + - 

31 175 Midye Kabuklu İşletme Y + - - + - 

32 176 Midye Kabuklu İşletme Y + + - + - 

33 177 Midye Kabuklu İşletme Y + + - + - 

34 178 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

35 179 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

36 180 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

37 181 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

38 182 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

39 183 Midye Kabuklu İşletme Y + + - + - 

40 184 Midye Kabuklu İşletme Y + + - + - 

41 185 Midye Kabuklu İşletme Y + - + + - 

42 186 Midye Kabuklu İşletme Y - + + + - 

43 197 Midye Kabuklu İşletme Ü + + - + - 

44 198 Midye Kabuklu İşletme Ü + + + + + 

45 199 Midye Kabuklu İşletme Ü + + - + - 

46 200 Midye Kabuklu İşletme Ü + - + + - 

47 201 Midye Kabuklu İşletme Ü + + + + + 

48 202 Midye Kabuklu İşletme V + - - + - 

49 203 Midye Kabuklu İşletme V + - + + - 

50 204 Midye Kabuklu İşletme V + + - + - 

51 205 Midye Kabuklu İşletme V + + - + - 

52 207 Midye Kabuklu İşletme V + + + + + 
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Deniz ürünleri salata örneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal test sonuçları ilgili 

tabloda verilmiştir (Çizelge 4.2). Buna göre, mikrobiyolojik olarak 1 adet deniz 

ürünleri salatasında S. aureus pozitif sonuç elde edilmiştir. 

Çizelge 4.2: Alınan Deniz Ürünleri Salata Örnek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve 

Kimyasal Test Sonuçları 
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1 41 Wakame Salata İşletme E + + + + + 

2 104 Hamsi salatası Salata İşletme O - + - + - 

3 134 Ahtapot salatası Salata İşletme Ş - + - + - 

Deniz ürünleri mezesi örneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal test sonuçları ilgili 

tabloda verilmiştir (Çizelge 4.3). Buna göre, mikrobiyolojik olarak 12 adet deniz 

ürünleri mezesinde S. aureus pozitif sonuç elde edilmiştir. 

Çizelge 4.3: Alınan Deniz Ürünleri Mezesi Örnek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve 

Kimyasal Test Sonuçları 
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1 20 Levrek carpaccio Meze İşletme B + + + + + 

2 21 Balık Köfte Meze İşletme B - + - + - 

3 23 Fesleğenli levrek Meze İşletme B - + - + - 

4 24 Dil meze Meze İşletme B + + + + + 

5 25 Kuşkonmazlı levrek Meze İşletme B + + - + - 

6 26 Levrek marin Meze İşletme B - + - + - 

7 27 Yengeç pane Meze İşletme B + - - + - 

8 28 Levrek simit Meze İşletme B + + - + - 

9 29 İsli uskumru Meze İşletme B + + - + - 

10 30 Hamsi marin Meze İşletme C - + - + - 

11 31 Levrek marin Meze İşletme C - + - + - 

12 32 Lakerda Meze İşletme C - + - + - 

13 33 Ahtapot Meze İşletme C + + + + + 

14 34 Uskumru Meze İşletme C + + + + + 

15 35 Karides Meze İşletme C - + - + - 

16 37 Çiroz Meze İşletme D - + - + - 

17 52 Hamsi Salamura Meze İşletme F - + - + - 

18 53 Çiroz Uskumru Meze İşletme F - + - + - 
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Çizelge 4.3: Devamı 
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19 54 Uskumru marin Meze İşletme F - + - + - 

20 55 Zeytinli hamsi Meze İşletme F - + - + - 

21 57 Levrek marin Meze İşletme F - + - + - 

22 58 Uskumru Meze İşletme H - + - + - 

23 59 Ahtapot Meze İşletme H + - + + - 

24 60 Hamsi marin Meze İşletme H - + - + - 

25 61 Levrek marin Meze İşletme H + + - + - 

26 62 Zeytinli hamsi Meze İşletme H - + - + - 

27 63 Ahtapot Meze İşletme I + + - + - 

28 64 Hamsi marin Meze İşletme I - + - + - 

29 65 Zeytinli hamsi Meze İşletme I + - + + - 

30 66 Lakerda Meze İşletme I - + - + - 

31 67 Ahtapot Meze İşletme J - + - + - 

32 68 İstavrit Meze İşletme J - + - + - 

33 69 Zeytinli hamsi Meze İşletme J - + - + - 

34 70 Hamsi marin Meze İşletme J - + - + - 

35 72 Karides Meze İşletme J + - + + - 

36 73 Uskumru Meze İşletme J + + - + - 

37 74 Levrek marin Meze İşletme J - + - + - 

38 75 Hamsi marin Meze İşletme K - + - + - 

39 76 Karides Meze İşletme K + - + + - 

40 77 Ahtapot Meze İşletme K - + - + - 

41 78 Uskumru Meze İşletme K + + - + - 

42 79 Zeytinli hamsi Meze İşletme K - + - + - 

43 80 Kalamar Meze İşletme K + + - + - 

44 81 Kalamar Meze İşletme L - + - + - 

45 82 Zeytinli hamsi Meze İşletme L - + - + - 

46 83 Çiroz Meze İşletme L - + - + - 

47 84 Uskumru Meze İşletme L + + - + - 

48 85 Çimçim karides Meze İşletme L + + - + - 

49 86 Ahtapot Meze İşletme L - + - + - 

50 89 Hamsi marin Meze İşletme M - + - + - 

51 90 Zeytinli hamsi Meze İşletme M - + - + - 

52 91 Levrek marin Meze İşletme M + + - + - 

53 92 Ahtapot Meze İşletme M - + - + - 

54 93 Uskumru Meze İşletme M - + - + - 

55 94 Kalamar Meze İşletme M - + - + - 

56 95 Çimçim karides Meze İşletme M + + - + - 

57 96 Balık köfte Meze İşletme N - + - + - 
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Çizelge 4.3: Devamı 
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58 97 Yengeç pane Meze İşletme N - + - + - 

59 99 Hamsi Marin Meze İşletme N - + - + - 

60 100 Lakerda Meze İşletme N + + - + - 

61 101 Ahtapot Meze İşletme N - + - + - 

62 102 Yengeç pane Meze İşletme O - + - + - 

63 103 Zeytinli hamsi Meze İşletme O - + - + - 

64 105 Uskumru Meze İşletme O - + - + - 

65 107 Zeytinli hamsi Meze İşletme Ö + + + + + 

66 108 Ahtapot Meze İşletme Ö + - + + - 

67 109 Çimçim karides Meze İşletme Ö - + - + - 

68 110 Hamsi Marin Meze İşletme Ö - + - + - 

69 113 Uskumru Meze İşletme P + + - + - 

70 114 Kalamar Meze İşletme P + + + + + 

71 116 Midye tava Meze İşletme P - + - + - 

72 117 Hamsi Marin Meze İşletme P + + + + + 

73 118 Zeytinli hamsi Meze İşletme P - + - + - 

74 119 Hamsi Meze İşletme R - + - + - 

75 120 Hamsi Marin Meze İşletme R + + + + + 

76 121 Ahtapot Meze İşletme R + + + + + 

77 122 Levrek marin Meze İşletme R + + + + + 

78 123 Çimçim karides Meze İşletme R - + - + - 

79 124 Ahtapot Meze İşletme S - + - + - 

80 125 Hamsi Marin Meze İşletme S - + - + - 

81 126 Uskumru marin Meze İşletme S - + - + - 

82 127 Ahtapot Meze İşletme Ş + + - + - 

83 128 Lakerda Meze İşletme Ş - + - + - 

84 129 Hamsi Marin Meze İşletme Ş + + - + - 

85 130 Mezzgit sarma Meze İşletme S - + - + - 

86 131 Fesleğen soslu mezgit Meze İşletme Ş + - + + - 

87 133 Hardal soslu levrek Meze İşletme S - + - + - 

88 135 Soya soslu uskumru Meze İşletme Ş - + - + - 

89 136 Uskumru dolma Meze İşletme Ş - + - + - 

90 138 Lakerda Meze İşletme Ş - + - + - 

91 139 Hamsi Meze İşletme Ş - + - + - 

92 142 Ahtapot carpaccio Meze İşletme T + + + + + 

93 143 Ahtapot Meze İşletme T + + - + - 

94 145 Hamsi marin Meze İşletme U + - + + - 

95 146 Kalamar dolma Meze İşletme U + + - + - 

96 147 Uskumru Meze İşletme U - + - + - 
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Çizelge 4.3: Devamı 
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97 148 Ahtapot Meze İşletme U + + - + - 

98 149 Çimçim karides Meze İşletme U - + - + - 

99 152 Uskumru Meze İşletme T - + - + - 

100 159 Midye tava Meze İşletme Y + - + + - 

101 162 Çimçim karides Meze İşletme T - + - + - 

102 163 Karides Meze İşletme T - + - + - 

103 187 Midye tava Meze İşletme Y - + - + - 

104 188 Midye tava Meze İşletme Y - + - + - 

105 189 Midye tava Meze İşletme Y - + - + - 

106 190 Midye tava Meze İşletme Y - + - + - 

107 191 Midye tava Meze İşletme Y - + - + - 

108 192 Midye tava Meze İşletme Y + + - + - 

109 193 Midye tava Meze İşletme Y - + - + - 

110 194 Midye tava Meze İşletme Y - + - + - 

111 195 Midye tava Meze İşletme Y - + - + - 

112 196 Midye tava Meze İşletme Y - + - + - 

113 206 Lakerda Meze İşletme Ş + + + + + 

Taze balık örneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal test sonuçları ilgili tabloda 

verilmiştir (Çizelge 4.4). Buna göre, mikrobiyolojik olarak 2 adet taze balık 

örneğinde S. aureus pozitif sonuç elde edilmiştir. 

Çizelge 4.4: Alınan Taze Balık Örnek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Test 
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1 1 Ahtapot Deniz yumuşakçası İşletme A + + - + - 

2 2 Sübye Taze balık İşletme A + + + + + 

3 5 Karagöz Taze balık İşletme A - + - + - 

4 6 Dil Taze balık İşletme A + + + + + 

5 7 Somon Taze balık İşletme A - + - + - 

6 8 Mırlan Taze balık İşletme A - + - + - 

7 9 Çinekop Taze balık İşletme A - + - + - 

8 11 İstavrit Taze balık İşletme A - + - + - 

9 12 Mercan Taze balık İşletme A - + - + - 

10 13 Barbun Taze balık İşletme A - + - + - 

11 14 Kalamar Taze balık İşletme A - + - + - 
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Tütsülenmiş balık örneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal test sonuçları ilgili 

tabloda verilmiştir (Çizelge 4.5). Buna göre, mikrobiyolojik olarak 2 adet tütsülenmiş 

balık örneğinde S. aureus pozitif sonuç elde edilmiştir. 

Çizelge 4.5: Alınan Tütsülenmiş Balık Örnek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal 
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1 36 Somon Pastırma Tütsülenmiş balık İşletme D + + + + + 

2 132 Balık pastırması Tütsülenmiş balık İşletme U - + - + - 

3 137 Somon Füme Tütsülenmiş balık İşletme Ş - + - + - 

4 140 Somon Pastırma Tütsülenmiş balık İşletme T - + - + - 

5 141 Somon Füme Tütsülenmiş balık İşletme T + + - + - 

6 144 Somon Füme Tütsülenmiş balık İşletme U + + + + + 

7 153 Kılıç füme Tütsülenmiş balık İşletme U + - + + - 

8 154 Soslu yılan füm Tütsülenmiş balık İşletme T - + - + - 

9 155 Akya füm Tütsülenmiş balık İşletme T - + - + - 

10 156 Somon Pastırma Tütsülenmiş balık İşletme T + + - + - 

11 157 Ton füme Tütsülenmiş balık İşletme T - + - + - 

12 158 Somon Pastırma Tütsülenmiş balık İşletme U - + - + - 

Izgara balık örneğinin mikrobiyolojik ekim sonuçları ilgili tabloda aşağıda verilmiştir 

(Çizelge 4.6). Buna göre, mikrobiyolojik olarak 1 adet ızgara balık örneğinde S. 

aureus pozitif sonuç elde edilmiştir. 

Çizelge 4.6: Alınan Izgara Balık Örnek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Test 
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1 22 Ahtapot Izgara Izgara balık İşletme B - + - + - 

2 56 Uskumru Izgara balık İşletme G + + + + + 

3 115 Hamsi Izgara balık İşletme P - + - - - 

Sushi ve sashimi örneklerinin mikrobiyolojik ekim sonuçları ilgili tabloda aşağıda 

verilmiştir (Çizelge 4.7). Buna göre, mikrobiyolojik olarak 3 adet sushi ve sashimi 

örneğinde S. aureus pozitif sonuç elde edilmiştir. 
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Çizelge 4.7: Alınan Sushi ve Sashimi Örnek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal 
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1 38 Jumbo karides Sashimi İşletme E + + + + + 

2 39 Somon füme Sashimi İşletme E + + + + + 

3 40 Sushi karides Sashimi İşletme E - + - + - 

4 42 Uskumru Sashimi İşletme E + + - + - 

5 43 Yılan balığı Sashimi İşletme E - + - + - 

6 44 Levrek Sashimi İşletme E + - + + - 

7 45 California roll Sushi İşletme E + + - + - 

8 46 Crunchy roll Sushi İşletme E - + - + - 

9 47 Maguro roll Sushi İşletme E + + + + + 

10 48 Kani roll Sushi İşletme E - + - + - 

11 49 Sake roll Sushi İşletme E - + - + - 

12 50 Sake nigiri Sushi İşletme E + + - + - 

13 51 Ebi nigiri Sushi İşletme E - + - + - 

4.2. Mikrobiyolojik Analizler Sonucunda Pozitif Saptanan Örnekler 

Çalışma kapsamında toplamda incelenen 207 gıda ürününün 37 (%17) adedinde S. 

aureus pozitif olarak saptanmıştır. Pozitif olarak saptanan gıdalar kabuklu deniz 

ürünleri (n=16), salatalar (n=1), mezeler (n=12), taze balıklar (n=2), tütsülenmiş 

(n=2), ızgara (n=1), sushi ve sashimi (n=3) olarak belirlenmiştir (Çizelge 4.8).  

Çizelge 4.8: Gıda Örnekleri Analizi Sonucunda Pozitif Suşlar 
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1 2 Sübye Taze balık İşletme A + + + + + 

2 4 İstiridye Kabuklu İşletme A + + + + + 

3 6 Dil Taze balık İşletme A + + + + + 

4 10 Kerevit Kabuklu İşletme A + + + + + 

5 18 Salyangoz Kabuklu İşletme A + + + + + 

6 20 Levrek carpaccio Meze İşletme B + + + + + 

7 24 Dil meze Meze İşletme B + + + + + 

8 33 Ahtapot Meze İşletme C + + + + + 

9 34 Uskumru Meze İşletme C + + + + + 

10 36 Somon Pastırma Tütsülenmiş İşletme D + + + + + 
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Çizelge 4.8: Devamı 
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11 38 Jumbo karides Sashimi İşletme E + + + + + 

12 39 Somon füme Sashimi İşletme E + + + + + 

13 41 Wakame Salata İşletme E + + + + + 

14 47 Maguro roll Sushi İşletme E + + + + + 

15 56 Uskumru Izgara İşletme G + + + + + 

16 107 Zeytinli hamsi Meze İşletme Ö + + + + + 

17 114 Kalamar Meze İşletme P + + + + + 

18 117 Hamsi marin Meze İşletme P + + + + + 

19 120 Hamsi marin Meze İşletme R + + + + + 

20 121 Ahtapot Meze İşletme R + + + + + 

21 122 Levrek marin Meze İşletme R + + + + + 

22 142 Ahtapot carpaccio Meze İşletme T + + + + + 

23 144 Somon füme Tütsülenmiş İşletme U + + + + + 

24 150 Yengeç bacağı Kabuklu İşletme U + + + + + 

25 166 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

26 170 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

27 171 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

28 172 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

29 178 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

30 179 Midye Kabuklu  İşletme Y + + + + + 

31 180 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

32 181 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

33 182 Midye Kabuklu İşletme Y + + + + + 

34 197 Midye Kabuklu İşletme Ü + + + + + 

35 199 Midye Kabuklu İşletme Ü + + + + + 

36 205 Midye Kabuklu İşletme V + + + + + 

37 206 Lakerda Meze İşletme Ş + + + + + 

 

Çizelge 4.9: Mikrobiyolojik Olarak Tespit Edilen S. aureus Suşlarının Mikrobiyal 

Analiz Sonuçları 

Sıra 

No 

Örnek 

No 

Örnek 

Adı 

Örnek 

Tipi 

Alım 

Yeri 

Koloni 

Sayısı 

1 2 Sübye Taze balık İşletme A 5 x 10
2 

kob/gr 

2 4 İstiridye Kabuklu İşletme A 3 x 10
2 

kob/gr 

3 6 Dil Taze balık İşletme A 1 x 10
2 

kob/gr 

4 10 Kerevit Kabuklu İşletme A 2 x 10
2 

kob/gr 

5 18 Salyangoz Kabuklu İşletme A 9 x 10
2 

kob/gr 

6 20 Levrek carpaccio Meze İşletme B 2x 10³ kob/gr 

7 24 Dil meze Meze İşletme B 1 x 10
4
 kob/gr 
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Çizelge 4.9: Devamı 

Sıra 

No 

Örnek 

No 

Örnek 

Adı 

Örnek 

Tipi 

Alım 

Yeri 

Koloni 

Sayısı 

8 33 Ahtapot Meze İşletme C 1 x 10
2 

kob/g 

9 34 Uskumru Meze İşletme C 2 x 10
2 

kob/g 

10 36 Somon Pastırma Tütsülenmiş İşletme D  2 x 10³ kob/g 

11 38 Jumbo karides Sashimi İşletme E 2 x 10
2 

kob/g 

12 39 Somon füme Sashimi İşletme E 5 x 10
2 

kob/g 

13 41 Wakame Salata İşletme E 2 x 10
2 

kob/g 

14 47 Maguro roll Sushi İşletme E 2 x 10³ kob/g 

15 56 Uskumru Izgara İşletme G 3 x 10
2 

kob/g 

16 107 Zeytinli hamsi Meze İşletme Ö 2 x 10³ kob/g 

17 114 Kalamar Meze İşletme P 2 x 10³ kob/g 

18 117 Hamsi marin Meze İşletme P 3 x10
2 

kob/g 

19 120 Hamsi marin Meze İşletme R 5 x 10
2 

kob/g 

20 121 Ahtapot Meze İşletme R 1 x 10³ kob/g 

21 122 Levrek marin Meze İşletme R 1,2 x 10³ kob/g 

22 142 Ahtapot carpaccio Meze İşletme T 1,7 x 10³ kob/g 

23 144 Somon füme Tütsülenmiş İşletme U 1 x 10
2 

kob/g 

24 150 Yengeç bacağı Kabuklu İşletme U 6 x 10
2 

kob/g 

25 166 Midye Kabuklu İşletme Y 1 x 10
2 

kob/g 

26 170 Midye Kabuklu İşletme Y 8 x 10
2 

kob/g 

27 171 Midye Kabuklu İşletme Y 6 x 10
2 

kob/g 

28 172 Midye Kabuklu İşletme Y 3 x 10³ kob/g 

29 178 Midye Kabuklu İşletme Y 2 x 10
2 

kob/g 

30 179 Midye Kabuklu  İşletme Y 1,5 x 10³ kob/g 

31 180 Midye Kabuklu İşletme Y 1,5 x 10
4
 kob/g 

32 181 Midye Kabuklu İşletme Y 2 x 10³ kob/g 

33 182 Midye Kabuklu İşletme Y 7 x 10
2 

kob/g 

34 197 Midye Kabuklu İşletme Ü 8 x 10³ kob/g 

35 199 Midye Kabuklu İşletme Ü 1,8 x 10
4
 kob/g 

36 205 Midye Kabuklu İşletme V 6,2 x 10³ kob/g 

37 206 Lakerda Meze İşletme Ş 1,5 x 10³ kob/g 
*kob: koloni oluşturan birim 
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5. TARTIŞMA 

Toplumun değişen ve gelişen sosyo-ekonomik durumları ile birlikte dünya genelinde 

tüketime hazır gıdalara olan talep artmıştır. Artan talep, işletme sayılarını gün 

geçtikçe arttırırken hijyen ve güvenirlilik konusu tüketiciler için tercihte belirleyici 

ana unsurlar olmuştur. İşletmelerin tarladan sofraya olan bütün süreçte hijyen ve 

sanitasyona dikkat etmektedir. HACCP sistemi ile belirlenmiş kurallara işletmeler 

uymak zorundadır. İşletmeler bu kurallar ile düzenli olarak denetlenmektedir.  

Restorantların satın alma bölümleri işletmeye gelen deniz ürünlerinin kontrolünü 

yapmalıdır. Deniz ürünlerinde koku, pullarında dökülme, gözlerindeki canlılık 

kontrol edilmelidir. Tedarikçi firmanın restoranta balıkları uygun soğutuculu 

araçlarla getirmesi önem taşımaktadır. Deniz ürünü satışı yapan işletmelerin özellikle 

dikkat etmesi gereken bir konu depolamadır. İşletmeye gelen deniz ürünlerinin 

kontrolü sağlandıktan sonra bekletilmeden depolara kaldırılması gerekmektedir. 

Deniz ürünlerinin tazeliğini korumak için tedarik ve bulundurma aşamalarında -

18°C’de muhafaza edilmelidir. Kullanılacak deniz ürünleri +4°C’ye alınarak 

çözündürme işlemi yapılmalıdır. Çözdürülen deniz ürünleri hızlı bir şekilde 

tüketilmelidir. Kullanılan kesme tahtası mavi renginde ve sadece deniz ürünleri 

işlemek için kullanılmalıdır. Eldiven, önlük ve bone gibi personel kıyafetleri temiz 

olarak düzenli kullanılmalıdır. S. aureus en çok deri ve solunum yolu ile 

bulaşabildiğinden personelin bu konuda eğitim alması sağlanmalıdır. 

Çalışmamızda 207 deniz ürünü gıda ürününün %17 sinde S. aureus saptanmıştır. 

Deniz ürünü gıda örneklerinin 52 adedini kabuklu deniz ürünleri oluşturmakta, 16 

adedi (%30) S. aureus pozitif sonuç vermiştir. Deniz ürünü gıda örneklerinin 3 

adedini deniz ürünü salataları oluşturmaktadır. 3 adet deniz ürünü salatasının 1 adedi 

(%33) S. aureus pozitif sonuç vermiştir. Salatalarda karıştırma kabı, malzemeleri 

kesmek ve doğramak için kullanılan ekipmanların hijyeni ve kullanılan salata 

malzemelerinin temizliğine önem verilmelidir. Salata malzemelerinin işlenmesi 

sırasında personel teması ile bulaş gerçekleşebilmektedir. Salata malzemelerine 

eldiven kullanmadan dokunulmamalıdır. Salata malzemeleri yeterli ve uygun su ile 

yıkanmalı ve kirli ve yıkanmış salata malzemeleri ayrı kaplarda depolanmalıdır. 

Deniz ürünü gıda örneklerinin 113 adedini ise deniz ürünleri mezeleri 

oluşturmaktadır. Söz konusu deniz ürünleri mezelerinin 12 adedi (%10) S. aureus 
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pozitif sonuç vermiştir. Deniz ürünlerinde meze hazırlanırken birçok malzeme ayrı 

ayrı doğranır ve ısıl işlem sonrası birleştirilmektedir. Bu aşamalarda meze için 

kullanılan malzemelerin, pişirme ekipmanları ve personel hijyeninin sağlanması 

gerekmektedir. Deniz ürünü gıda örneklerinin 11 adedini taze balıklar 

oluşturmaktadır. 11 adet taze balığın 2 adedi (%18) S. aureus pozitif sonuç vermiştir. 

Deniz ürünlerinin temizlenme, ayıklama ve filetosunun çıkarılması aşamalarında 

personel ve ekipman kaynaklı bulaşlar olabilmektedir. Deniz ürünleri gıda 

örneklerinin 12 adedini tütsülenmiş balık örnekleri oluşturmaktadır. Tütsülenmiş 

balıkların 2 adedi (%16) S. aureus pozitif sonuç vermiştir. Balıklar kanca ile 

asıldıktan sonra ızgara üstüne yerleştirilerek veya tütsü makinalarında tütsüleme 

işlemi yapılarak tüketiciye sunulmaktadır. Bu işlem sırasında personel hijyeni ve 

ekipman hijyenine dikkat etmek gerekmektedir. Özellikle tütsüleme işlemi 

gerçekleştirilen balıkların saklama aşamasında bulaşların olabileceği 

düşünülmektedir. Deniz ürünleri gıda örneklerinin 3 adedini ızgara balıklar 

oluşturmaktadır. 3 adet ızgara balığın 1 adedinde (%33) S. aureus pozitif sonuç 

vermiştir. Izgara balıkları hazırlarken pişirme işleminden sonra uygun kesme 

tahtasında işlem yapılmalıdır. Kesme bıçağının temiz olmasına dikkat edilmeli diğer 

yan ürünlerden bulaş gerçekleşmesine izin verilmemelidir. Deniz ürünleri gıda 

örneklerinin 13 adedini sushi ve sashimi örnekleri oluşturmaktadır. Sushi ve sashimi 

gıda örneğinin 3 adedi (%23) S. aureus pozitif sonuç vermiştir. 6 adet sashimi 

örneğinin ise, 2 adedi (%33) S. aureus pozitif sonuç verirken; 7 adet sushi örneğinin 

1 (%14) adedi S. aureus pozitif sonuç vermiştir. Sushi hazırlarken kullanılan rulo 

yapmak için kullanılan ekipmanların temizliği uygun bir biçimde yapılmalıdır. Sushi 

pilavını hazırlarken ve rulonun içine konulacak yardımcı malzemelerin 

hazırlanmasında personel hijyenine dikkat edilmelidir.  

Puah ve diğ. (2017) tarafından çalışmamıza benzer olarak Malezya’da yapmış olduğu 

bir çalışmada ise, 14 farklı tedarikçiden (süpermarket, hipermarket, açık pazarlar ve 

restaurantlar) Ağustos-Aralık 2014 yılında toplanan 149 adet sushi, 51 adet sashimi 

örneği olmak üzere toplamda 200 adet sushi ve sashimi örneğinden 52 adet (%26) 

örnekte S. aureus pozitif olarak saptanmıştır. Örnekler arasındaki dağılım 

incelediğinde; %16 sushi, %10 sashimi olduğu belirtilmiştir. Son olarak, alınan 

örneklerin kontaminasyonu incelendiğinde sırasıyla en yüksek süpermarketler, 

hipermarketler, restaurantlar ve açık pazarlar olarak belirlenmiştir. Bizim 
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çalışmamızda ise, 6 adet sashimi gıda örneğinin 2 (%33) adedi, 7 adet sushi 

örneğinin 1 (%14) adedinde S. aureus pozitif sonuç elde edilmiştir. Çiğ balık ürünleri 

bekletilmeden tüketilmeli aksi halde bekletilen sushi ve sashimi deniz ürünleri 

zehirlenmelere yol açabilmektedir. Sashimi, ince dilimlenmiş çiğ balık ürünleri olup 

kesilen çiğ balıklar temiz bir balık kesme tahtası ve temiz bir bıçak ile yapılmalıdır. 

Kesme işlemini yapan personelin eldiven kullanımına dikkat etmesi gerekmektedir. 

Pamuk, Demirel ve Gürler, (2019)’nın yaptığı bir çalışmada ise, Afyonkarahisar’da 

2018 yılının Ekim-Kasım ve Ocak aylarında 14 farklı balıkçıdan satın alınan 43 adet 

çupra ve 39 adet levrek balığı mikrobiyolojik açıdan analiz edilmiştir. 

Çalışmamızdan farklı olarak çiğ deniz ürünlerinde analiz yapılmıştır. Bu analizler 

sonucunda 10 adet balığın S. aureus pozitif olduğu tespit edilmiştir.  

Vázquez-Sánchez ve diğ. (2012)’nin İspanya’da yaptığı bir çalışmada, Ocak 2008 ile 

Mayıs 2009 tarihleri arasında 298 adet deniz ürünü analizini takiben, 74 (%25) 

adedinde S. aureus oranından pozitif olarak saptanmıştır. Örnek tiplerine göre 

sınıflandırıldığında ise dağılım oranları taze balık ürünleri (%43) ve dondurulmuş 

ürünlerde (%30) tuzlu balık (%27), tütsülenmiş balık (%26), pişirmeye hazır ürünler 

(%25), surimi (%20), balık yumurtası (%17) ve diğer tüketime hazır ürünler (%10) 

şeklinde S. aureus pozitif olarak bulunmuştur. Bizim çalışmamızda ise, taze 

balıkların 11 adedinin 2 (%18) adedinde, tütsülenmiş balıkların 12 adedinin 2 

adedinde (%16) S. aureus pozitif sonuç vermiştir. Tüketime hazır gıdalar olarak 

salatalar ve mezeler örnek gösterilebilir. Çalışmanın analiz ürünleri ve analiz 

yöntemleri benzerlik göstermektedir. 

Personel ve alet ekipman temizliğine önem verilerek bulaşın önüne geçilebileceği 

belirtilmiştir. İzmir’de yapılan başka bir çalışmada 50 adet örnek toplanmıştır 

(Öztürk ve Gündüz, 2018). Örnekler balık pazarı, market ve restoranlardan satın 

alınarak analiz edilmiş olup, benzer analiz yöntemi kullanılmıştır. Çiğ ürün olarak 

alabalık, barbun, çipura, hamsi, istavrit, karides, kalamar, kefal, kupez, levrek, lidaki, 

mercan, mezgit, mırmır, palamut, sardalya, sargoz, sarpa, sübye, tekir, uskumru, dil 

balığı, lokum balığı ve hani balığı kullanılmıştır. Tüketime hazır su ürünlerinden; 

alabalık füme, alabalık sushi, ringa füme, ançuez, ahtapot salata, uskumru salata, 

yengeç salata, balık nugget, balık salam, çiroz, karides cips, karides köfte, somon 

köfte, midye dolma, midye tava, somon sashimi, somon tartar, soslu hamsi, turna 

havyarı, uçan balık havyarı, uskumru nigiri, yengeç nigiri, yılan balığı nigiri, ton 
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balığı konservesi, sardalya konserve ve balık çorba kullanılmıştır. Tüketime hazır 

ürünlerde bizim çalışmamıza benzer ürünler analiz edilmiştir. Bu ürünlere alabalık 

füme, ahtapot salata, balık nugget, çiroz, karides, midye dolma, midye tava somon, 

sushi örnek gösterilebilir. 50 adet çiğ ve tüketime hazır deniz ürünlerinde 24 adet çiğ 

deniz ürünün 13 (%58) adedinde ve tüketime hazır 26 deniz ürünün 11 (%46) 

adedinde S. aureus pozitif sonuç tespit edilmiştir. S. aureus bulaşını engellemek için 

üretim ve satış alanlarında hijyen ve sanitasyona dikkat edilmesi gerektiğini 

belirtmektedir. 

Hindistan’da yapılan başka bir çalışmada Şubat 2010 ile Ocak 2011 yılları arasında 

toplam 192 taze deniz ürünü test edilmiştir (Bujjamma ve Padmavathi, 2015). Analiz 

yöntemi çalışmamızla benzerlik göstermektedir. Muson, muson öncesi ve sonrası 

olarak mevsimsel farklılıkları da kapsayan bu çalışmada deniz ürünlerinin 46 

(%24,47) adedi S. aureus pozitif sonuç elde edilmiştir. Muson sonrasında S. aureus 

pozitif çıkma oranı muson öncesi ve muson zamanına göre daha fazla olduğu 

belirtilmiştir. 

İstanbul ilinde Mart-Ekim 2006 ayları arasında restaurant, büfe ve sokak 

satıcılarından rastgele midye dolma örneği toplanmıştır. 168 midye dolma örneğini 

inceleme sonucunda 40 (%23) adet S. aureus pozitif tespit edilmiştir (Bingol ve diğ., 

2008). Bizim çalışmamızda ise, 44 midye dolma ürünün 12 (%27) adedinde S. 

aureus pozitif olarak bulunmuştur. Çalışmamızda ise, İstanbul ilinde Nisan ayı 

içerisinde örnekler toplanmış olup, çalışmamızla benzer analiz yöntemi 

uygulanmıştır. Yapılan başka bir çalışmada, Ankara’da 600 adet midye dolma 

örneğini incelemesi sonucunda 360 (%59) adet midye dolma örneğinde S. aureus 

pozitif tespit edilmiştir (Ates ve diğ., 2011). Çalışmamıza benzer analiz metodu 

uygulanmış olup, tüketime sunulan midye dolma ürünleri başta olmak üzere deniz 

ürünlerinde analiz yapılmıştır. Örneklerin S. aureus pozitif çıkma oranının yüksek 

olması midyelerin bilinçsiz yakalanması sonrasında yeteri kadar temizlenmemesi ve 

gerekli personel hijyeni sağlanamamasından kaynaklandığı öngörülmektedir. 

İran’da yapılan bir çalışmada ise, 75 adet taze deniz karidesinin 18 (%23) adedinde 

S. aureus pozitif sonuç tespit edilmiştir (Arfatahery ve diğ., 2016). 75 adet 

dondurulmuş deniz karidesinin ise, 30 (%39) adedinde; 75 adet taze çiftlik 

karidesinin ise 15 (%19) adedinde; 75 adet donmuş çiftlik karidesinin ise 21 (%27) 

adedinde S. aureus pozitif sonuç tespit edilmiştir. Çalışmamızda karides örnekleri 
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meze ürünleri olarak incelenmiş olup, yapılan çalışmada farklı olarak çiğ ürünler de 

incelenmiştir. Dondurulmuş karides ürünlerinde yüksek miktarda S. aureus pozitif 

çıkmasının nedenleri arasında paketleme ve çözdürme aşamasındaki uygulama ve 

hijyen sorunları yer aldığı düşünülmektedir.  Ürünün başlangıç mikrobiyel florasına 

bağlı olarak, ambalaj havasının yeteri kadar alınmaması, ambalajın düzgün bir 

şekilde kapatılmaması veya ambalajlama sırasında temiz bir ortam oluşturulamaması 

S. aureus pozitif çıkma oranını arttırabileceği düşünülmektedir. Bu çalışmada farklı 

olarak işlenmemiş deniz ürünlerinden örnek toplanmıştır. Fakat bulaşma nedenlerinin 

ortak olabileceği öngörülmektedir. Bu nedenlerden bazıları çalışmada da belirtildiği 

gibi personel hijyeni eksikliği, tezgah ve yıkanmamış bıçaklar gibi kontamine bulaş 

noktaları olarak öngörülmektedir.  

Singapur’da yapılan bir çalışmada 60 adet sushi restoranı ve atıştırmalık bardan 

Temmuz 2012 ve Mayıs 2013 tarihleri arasında rastgele örnekler alınmıştır (Yap ve 

diğ., 2019)  Çalışmada personelin eldiven kullanılarak ve kullanmadan hazırladığı 

sushi ve sushi malzemeleri incelenmesi sonucunda, eldivensiz test edilen 40 adet 

sushi örneğinin 11 (%27) adedinde S. aureus pozitif olarak tespit edilmiştir. Elviden 

kullanılarak hazırlanan 80 sushi gıda örneğinde ise 3 adet (%3) S. aureus pozitif 

olarak saptanmıştır. Pirinç, çiğ balık, pişmiş malzemeler ve çeşniler olarak 

ayrıldığında ise eldivensiz olarak test edilen 89 gıda örneğinin 17 (%19) adedinde S. 

aureus pozitif bulunmuştur. Personelin eldiven kullanarak hazırladığı 147 adet gıda 

örneğinin ise 3 adedi (%2) S. aureus pozitif olarak bulunmuştur.  Çalışmamızda 

sushi ve sashimi örnekleri S. aureus varlığı açısından analiz edilmiştir. Söz konusu 

çalışmaya göre, bizim çalışmamızdan farklı olarak sushi ve sushi malzemelerinin 

personel hijyeni sağlandığında S. aureus varlığı açısından nasıl farklılıklar 

göstereceği incelenmiştir. Araştırmada ellerin sabun ve su ile yıkanmasına ve 

eldivenlerin sıklıkla değiştirilmesi konusuna değinilmiştir.  S. aureus temas, solunum 

yolu ve deri ile bulaşabildiği için eldiven ve maske gibi koruyucu ekipman 

kullanımına ilişkin yapılan çalışmalarda da belirtildiği gibi S. aureus bulaşını 

önlemede önemli bir etkendir. 

Çin’de yapılan bir çalışmada ise, çiğ balıklarda S. aureus varlığına bakılmıştır. 

Haziran 2015 ve Haziran 2016 yılları arasında 320 adet gıda örneği toplanmıştır 

(Rong ve diğ., 2017). 142 adet tatlı su balığının 74 (%52) adedinde S. aureus pozitif 

olarak tespit edilmiştir. 113 adet tuzlu su balığının 27 (%23) adedinde S. aureus 
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pozitif saptanmıştr. Karides örneklerinde ise 65 adedinin 18 (%27) adedinde S. 

aureus pozitif sonuç vermiştir. Çalışmamızdan farklı olarak çiğ ürünlerde S. aureus 

varlığı incelenmiştir. Sushi ve sashimi olarak kullanılacak çiğ balıkların mikrobiyal 

kalitesi açısından bizim çalışmamız ile ilişkilendirilebilir. Deniz ürünlerini işlemek 

için kullanıma sunulduğunda doğru temizleme yöntemleri kullanılmalıdır. Alet ve 

ekipman temizliğine dikkat edilmelidir. Isıl işlem görmüş deniz ürünlerinin servise 

sunulması için gerekli ekipmanların temizliğine dikkat edilmelidir. Servis personeli 

tabağın içine temas etmemeli ve tabak uygun kapaklarla örtülmelidir. Bu yöntem 

sayesinde personel kaynaklı bulaşların önüne geçilmesi amaçlanmaktadır. 

Mevcut araştırmalar doğrultusunda deniz ürünlerinde yüksek miktarda S. aureus 

pozitif olarak elde edilmiştir. Bunun başlıca nedenleri arasında personel eğitimsizliği 

gösterilebilir.  Alet ve ekipman temizliği ile personelin hijyen ve sanitasyon 

kurallarına dikkat etmek gerekmektedir. Ülkemizde ve dünyada yapılan çalışmaların 

çoğunluğu çiğ deniz ürünleri üzerine yapıldığı görülmektedir. Isıl işlem görmüş 

tüketime hazır deniz ürünleri üzerine yeterli çalışmaların olmadığı görülmüştür. 

Daha kapsamlı bir değerlendirme için ülkemizde ve dünyada geniş ölçekli 

çalışmalarının olmasının faydalı olacağı düşünülmektedir.  

Bu çalışmada elde edilen verilen mevcut ve geçerli mikrobiyolojik yöntemlere göre 

analiz edilmiş olup, sonuçlar başlıca PCR yöntemi ile genotipik olarak gen 

düzeyinde de doğrulanacaktır. 
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6. SONUÇ VE ÖNERİLER 

Ülkemizde ve dünyada S. aureus kaynaklı gıda zehirlenmeleri rapor edilmediğinden 

dolayı yeterli bir bilgi bulunmamaktadır. Yapılan analizler doğrultusunda S. aureus 

varlığının yüksek oranda bulunması olası ve ciddi bir potansiyel zehirlenme kaynağı 

olabileceğini göstermektedir. S. aureus varlığının azaltılması ve kontrol altına 

alınması için denetlemelerin sıklıkla yapılması gerekmektedir. Gıda işletmelerinde 

hijyen ve sanitasyon uygulamalarında personel eğitimleri etkili, düzenli ve kontrollü 

olarak yapılmalı ve ilgili eğitim birimlerinin olması sağlanmalıdır. Periyodik olarak 

personel, alet-ekipman, yüzey ve gıda örnekleri analiz edilmelidir. Personelin kişisel 

eldiven, bone gibi gerekli ve uygun koruyucu donanımlarına sahip olması 

gerekmektedir. Yüksek oranda çapraz kontaminasyona neden olan kesme tahtası, 

bıçak, musluklar, kapı kolları, dolap tutma yerleri, vana başlıkları başta olmak üzere 

sık sık temizlenmelidir. Ek olarak, S. aureus’un biyofilm oluşturabilme ve 

dezenfektan direnci gösterme özelliği temizlik ve dezenfeksiyon işlemlerinde göz 

önünde bulundurulmalıdır. Özetle, hijyen ve sanitasyona yönelik düzenli ve uygun 

personel eğitimleri ile işletmelerde bulaş riski azaltılabilir. Gıda işletmelerinde 

işletme içi denetimin sağlanması için HACCP kurallarına göre sistem kurulumu 

sağlanması başta S. aureus kaynaklı gıda zehirlenmelerinin önüne geçilmesinde 

önemli rol oynayacağı düşünülmektedir. 
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