T.C.
ISTANBUL GEDIiK UNIiVERSITESI
LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU

ISTANBUL ILINDE TUKETIME SUNULAN ISLENMIS DENiZ
URUNLERINDE STAPHYLOCOCCUS AUREUS VARLIGININ
ARASTIRILMASI

YUKSEK LiSANS TEZI

Cansu ZENGIN

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Program

TEMMUZ 2021



T.C.
ISTANBUL GEDIiK UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU

ISTANBUL ILINDE TUKETIME SUNULAN ISLENMIS DENiZ
URUNLERINDE STAPHYLOCOCCUS AUREUS VARLIGININ
ARASTIRILMASI

YUKSEK LiSANS TEZIi

Cansu ZENGIN
(181247006)

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi

Tez Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Aysen COBAN DINCSOY
Ikinci Danmismani: Dog. Dr. Seydi YIKMIS

TEMMUZ 2021



T.C.
ISTANBUL GEDIiK UNIiVERSITESI
LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU MUDURLUGU

Yiiksek Lisans Tez Onay Belgesi

Enstitiimiiz, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi
181247006 numarali dgrencisi Cansu ZENGIN’in “Istanbul Ilinde Tiiketime Sunulan
Islenmis Deniz Uriinlerinde Staphylococcus Aureus Varliginin Arastirilmasi” adl tez
caligmasi1 Enstitiimiiz Yonetim Kurulunun 09/07/2021 tarihli karariyla olusturulan

juri tarafindan oy birligi ile Yiiksek Lisans Tezi olarak kabul edilmistir.

Osretim Uvesi Adi Soyadi

Tez Savunma Tarihi : 09/07/2021

1) Tez Damsmani: Dr. Ogr. Uyesi Aysen COBAN DINCSOY

2) Jiiri Uyesi: Dr. Ogr. Uyesi Basak Gok¢e COL

3) Jiiri Uyesi: Dr. Ogr. Uyesi Baris YALINKILIC



YEMIN METNIi

Yiiksek Lisans tezi olarak sundugum “Istanbul ilinde Tiiketime Sunulan Islenmis
Deniz Uriinlerinde Staphylococcus Aureus Varliginm Arastirilmas1” adli, tezin proje
sathasindan sonuglanmasina kadarki biitiin siireclerde bilimsel ahlak ve geleneklere
aykirt diisecek bir yardima basvurulmaksizin yazildigini ve yararlandigim eserlerin
Bibliyografya’da gosterilenlerden olustugunu, bunlara atif yapilarak yararlanilmis
oldugunu belirtir ve onurumla beyan ederim. (09/07/2021)

Cansu ZENGIN



ONSOZ

“Istanbul Ilinde Tiiketime Sunulan Islenmis Deniz Uriinlerinde Staphylococcus
Aureus Varliginim Arastirilmast” adli bu ¢alisma Gedik Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’'nde yiiksek
lisans tezi olarak hazirlanmustir.

Caligma siiresi boyunca benden bilgilerini ve yardimlarini esirgemeyen degerli
damisman hocam Sn. Dr. Ogr. Uye Aysen COBAN DINCSOY’a ve ikinci tez
danigmanim Sayin Dog. Dr. Seydi YIKMIS’a sonsuz tesekkiirlerimi sunarim. Tez
caligmam siiresince yanimda olan her zaman beni destekleyen babam Eyiip ZENGIN
ve annem Zeynep ZENGIN’e sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Temmuz 2021 Cansu ZENGIN




ICINDEKILER

Sayfa

ONSOZ.....coooo e iv
ICINDEKILER .........ocoooioieoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt ettt v
KISALTMALAR .ottt sttt beesnne s vii
CIZELGE LISTESI ..ottt viii
SEKIL LISTEST .......coviiiiioieeeeeeeeee ettt ix
OZET ..ot X
ABSTRACT Lttt st be e re e re e Xi
| IR ) 0 21 £ 1
0 7§ N 4 V- T (PR SRP 3

2. GENEL BILGILER ........cooiiiiiiiiiiici s 4
2.1 StAPNYIOCOCCUS AUFBUS ......c.eeviiiiiiiiieieeie ettt 4
2.1.1 Stafilokokal enterotoKSINIEr...........ccooeiiiiiiieiic e 5

2.2 S. aureus Un Biyofilm OZellifi .......ccco.ceviviviriieieicreiieeesesee e 5
2.3 Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginde S. aureus’un Yeri.......ccccoovvvvevveennnn. 7
2.4 Tiirkiye’de ve Diinya’da S. aureus Kaynakli Gida Zehirlenmeleri.................... 7
2.5 Deniz Uriinlerinin Uretimi ve TUKEtMI .......ceveveveierereeeeeeeieetee e, 8
2.6 Deniz Uriinii Gida Isletmelerinin Hijyen ve Dezenfeksiyon Uygulamalari....... 9
2.6.1 Personel NJYENT ..c..ocuviiiicieiic et 9
2.6.2 ISIEtMe iJYENI .....cvveviieieieerciciccvee e 10

2.7 Gastronomik A¢idan Onemli Bazi Deniz Uriinleri Lezzetleri ............c........... 10
2.7.1 Ballk €KMEK .....evviiiiiiiic et 11
2.7.2 Midye dOIMa .......coeiiieiiic e 11
2.7.3 MIOYE TAVA ...t bbb 12

2.8 SUSHI V& SASNIMI ..o 12
2.9 Deniz Uriinleri Paketleme YOntemIeri.......ocovvvveviverereeieieeieeeses e s 13
2.9.1 Modifiye atmosfer paketleme ...........cccovevveiiiiciice e, 13
2.9.2 NANOLEKNOIOJT ... 13
2.9.3 Akall1 paketleme..........ccooiviiiiiiiiiiiici s 14

3. MATERYAL VE METOT ..ottt 15
S L MALEIYAL. ... 15
3.1.1 Kullanilan BeS1yerleri........ccooiiiiiiiiiiiieiiicec e 15
3.1.1.1 Baird Parker Agar Base (Oxoid CM 0275)........ccccvevvviieeiiieiiieesiee 15
3.1.1.2 Mannitol Salt Agar (Ox0id CM 0085) .........cccceverrrereninireseeieens 16
3.1.1.3 Deoxyribonuclease (DNase) Agar (Oxoid CM 0321) ......cccccevevuvennee. 16
3.1.1.4 Brain Heart Infusion Broth (Oxo0id CM 1135)........cccccevvnininnninnnn 16
3.1.1.5 Tryptic Soya Broth (Oxoid CM 0129)........cccecvviviiiieieece e 17

3.1.2 Kullanilan kimyasallar...........cccocoeiiiiiiii e 17
3.1.3 Kullanilan Cihazlar...........cccveiiiieiiiieiiie e 17
3.1.4 Gida Orneklerinin alinmas! ..........coocuiveeiiiiiiee e 17

L2 MEBLOL .. 18
3.2.1 Gida 6rneklerinin analizi .........ccoeerviiiieiiiiee e 18



3.2.2 Mannitol salt besiyerine kiiltiirel ekim ..........ccccocvvriiiiiiii 20

3.2.3 DINASE TESTE ...t 21
3.2.4 Triptik soy agar’da suslarin Kontrolii..........cccccvevviiiiiiiiiiiii e 21
3.2.5 KAtalaz teSH ......oveeciieiiecee 21
3.2.6 KOAGUIAZ tESET vvvviuvrieiiiieiiiie sttt 22

4. BULGULAR ..ottt ettt e 23
4.1. Alinan Gida Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Test Sonuglari .... 23
4.2. Mikrobiyolojik Analizler Sonucunda Pozitif Saptanan Ornekler ................... 30
5. TARTISMA ...ttt ettt nreas 33
6. SONUC VE ONERILER ..........c.c.ccooviiiiiiieieteeeeeeee e 39
KAYNAKLAR Lottt ne s 40
OZGECMIS ...ttt n sttt n st enees 46

Vi



KISALTMALAR

ABD : Amerika Birlesik Devletleri

BPA : Baird Parker Agar

CTL : Sitotoksik T-Lenfosit

DNA : Deoksiriboniikleik Asit

FAO : Food and Agriculture Organization (Gida ve Tarmm Orgiitii)

HACCP : Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi
1SO . International Organization for Standardization (Uluslararas1 Standartlar

Teskilat1)
MAP : Modifiye Atmosfer Paketleme
MSA : Mannitol Salt Agar
Sags : Siiperantijenler
°C : Santigrad Derece
SEs : Staphylococcal Enterotoxins
TSB : Triptic Soy Broth
TSST : Toxic Shock Syndrome Toxin (Toksik Sok Sendrom Toksini)

vii



CIZELGE LISTESI

Sayfa

Cizelge 2.1: S. aureus’un Uremesi ve Toksin Olusumu I¢in Gerekli Kosullar........... 5}
Cizelge 2.2: Ek-3 Patojen Mikroorganizma Limitleri.........c..ccooveveiieiiciecic e, 7
Cizelge 3.1: Alinan Gida Ornek Bil@ileri........coccoiviiueviiiveiiirereiceeeee e 15
Cizelge 3.2: Baird Parker Agar Base (Ox0id CM 0275) ......cccccvvvvevveieiieieeie e, 15
Cizelge 3.3: Mannitol Salt Agar (Oxoid CM 0085) .........cccevererenineninisieeeeeees 16
Cizelge 3.4: Deoxyribonuclease (DNase) Agar (Oxoid CM 0321).......ccccccvvvrvennne 16
Cizelge 3.5: Brain Heart Infusion Broth (Oxoid CM 1135).......ccccccocenininiiiiniiennenn 16
Cizelge 3.6: Tryptic Soya Broth (Ox0id CM 0129) .......ccccevmririnereneneneeeeieees 17
Cizelge 3.7: Numune Alman Gidalarm Ornek Bilgileri..........ccocoeivvverereieiircrernnnns 18
Cizelge 4.1:Alman Kabuklu Deniz Uriinleri Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve

Kimyasal Test Sonuglart .........ccocceivviiiiiiiiiii 23
Cizelge 4.2: Alinan Deniz Uriinleri Salata Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve

Kimyasal Test Sonuglart .........ccocovvviiiiiiiiiii 25
Cizelge 4.3: Alinan Deniz Uriinleri Mezesi Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve

Kimyasal Test Sonuglart ..........cccvvviiiiiiiiiiiii 25
Cizelge 4.4: Alinan Taze Balik Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Test

N Te) 11001 F: 3 5 FO PRSPPI 28
Cizelge 4.5: Alinan Tiitsiilenmis Balik Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal

TSt SONMUGIATT. ..ceviiiiiieiiii et 29
Cizelge 4.6: Alinan Izgara Balik Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Test

N Te) 11001 F: 3 5 DO PRSPPI 29
Cizelge 4.7: Alinan Sushi ve Sashimi Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal

TSt SONMUGIATT. ...eviiiiiiiiiii et 30
Cizelge 4.8: Gida Ornekleri Analizi Sonucunda Pozitif Suslar..........c.ccccceveveveuneeee, 30
Cizelge 4.9: Mikrobiyolojik Olarak Tespit Edilen S. aureus Suslarinin Mikrobiyal

ANALIZ SONUGIATT ..ot 31

viii



SEKIL LIiSTESI

Sekil 2.1:
Sekil 2.2:
Sekil 2.3:
Sekil 3.1:
Sekil 3.2:
Sekil 3.3:
Sekil 3.4:
Sekil 3.5:

Sayfa
S. aureus’un Mikroskop GOTUNLUST ........cevveivirieiiiiiiieies e 4
Gidalarda Biyofilm Olusum Asamalart...........ccccevvveiiiiiiiienniie e 6
Kisi Basma Ortalama Su Uriinleri Tiiketimi, 2017-2019........c.cccccevevnnene. 8
Baird Parker Besiyerine Yayma Ekim Yontemi ile Ekim Yapilmasi........ 19
Baird Parker Besiyerine Yayma Ekim Yontemi ile Ekim Goriintiisii....... 19
Mannitol Salt Besiyerinde Ureyen S. @QUIEUS ...........cccvvrevrrcreinrererinennnn, 20
Izole Edilen Bazi Siipheli S. aureus Susunun DNase Besiyeri Goriiniimii21
Izole Edilen S. aureus Susunun Koagiilaz Lam Goriiniimii...................... 22



ISTANBUL ILINDE TUKETIME SUNULAN iSLENMIS DENiZ
URUNLERINDE STAPHYLOCOCCUS AUREUS VARLIGININ
ARASTIRIT.MASI

OZET

Gida kaynakli hastaliklar halk sagligini hayati olarak etkilemektedir. Gida tiiketimine
bagli gida zehirlenmeleri ve intoksikasyonlar1 olarak diinya ¢apinda yaygin
goriilmektedir. Ozellikle, toplu tiiketim yapilan gida isletmelerinde gida
zehirlenmelerine yol agabilecek patojenlerin varligt 6nemli bir problemdir. Bu
calismada, Istanbul ilinde tilketime sunulan islenmis deniz iiriinlerinde
Staphyloccoccus aureus’un varligi mikrobiyolojik olarak arastirilmigtir. Calisma
kapsaminda toplamda incelenen 207 islenmis deniz triinlerinin 37 (%17) adedinde S.
aureus pozitif olarak saptanmistir. Pozitif olarak saptanan gida triinleri kabuklu
deniz iriinleri (n=16), salatalar (n=1), mezeler (n=12), taze baliklar (n=2),
tiitsillenmis (n=2), 1zgara (n=1), sushi ve sashimi (n=3) olarak belirlenmistir. S.
aureus kaynakli gida zehirlenmelerinin Oniine gecilmesinde hijyen kurallarina tam ve
dogru sekilde uygulanarak optimum isleme kosullarinin saglanmasima dikkat
edilmesi gerektigi kanisina varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Staphyloccoccus aureus, Deniz iiriinleri, Gida Qiivenligi,
Hijyen, Sanitasyon



INVESTIGATION OF STAPHYLOCOCCUS AUREUS EXISTENCE IN
PROCESSED MARINE PRODUCTS IN ISTANBUL

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. GIRIS

Gida giivenligi, tiretimden tiiketime kadar olan asamalarda hijyen ve sanitasyon
kurallaria uyulmasi ve gerekli 6nlemlerin alinmasidir (Giray ve Soysal, 2007). Ayni
zamanda, gida giivenligi kavrami gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik
zararlarin yok edilmesi i¢in alinan 6nlemlerin tamamini kapsamaktadir. Kontrol ve
denetimlerin etkin olabilmesi i¢in Amerika ve Avrupa ilkeleri giftlikten sofraya
kavrami ile halk sagligin1 korumaktadir (Artik ve dig., 2013).

Gida giivenliginin saglanmasi i¢in gidalarin iiretim, isleme, muhafaza ve dagitimlar
sirasinda gida gilivenligi kurallarina uyulmasi gerekir. Bu kurallarin en yaygin olarak
kullanilanlar1 ise; HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi) ve HACCP
tabanli ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri standartlaridir (Sipahi
ve Enginoglu, 2013).

Toplu tiikketim aligkanliklari, insanlarin egitim, sosyo-ekonomik diizeyleri ve yogun
is ve egitim temposundan dolayr artmustir. Insanlarin restoranlara giderek sosyal
hayatlarini renklendirmek ve evde yemek yapmak yerine disarida yemek yemeyi
tercih etmeleri toplu tiiketim yerlerinin artmasina ve kalite rekabetine yol agmustir.
Insanlarin  saglhigimi etkileyebilecek bir sektér olmasindan dolay: isletmelerin
uygulamasi gereken gida giivenligi sistemleri olusturulmustur. Personel hijyeni,
hammadde satin alimi, depolama, pisirme gibi agamalar1 dikkatle takip edilmesi
gerekmektedir. Bu kurallara uyulmamasi halinde, mikroorganizmalarin gidalarda
olusturduklar1 toksinlerin viicuda alinmasi ile zehirlenmeler ortaya ¢ikmaktadir (Jeng

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

Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’de gida kaynakli zehirlenmelerin %14-%20’sini
stafilokokal gida zehirlenmeleri olusturmaktadir (Jones ve dig., 2002). Tirkiye’de
yapilan bir ¢alismada, 1070 adet gida maddesi incelenmesi sonucunda 147 adet
ornekte soz konusu patojene rastlanmistir. Patojen etken bulunan o6rneklerin 92
adedinde stafilokokal toksinler ile kontamine oldugu saptanmistir (Aydin ve dig.,
2011).



Toplu beslenme noktalarinda gida kaynakli zehirlenmelerin baslica nedenleri: +4°C
ya da -18°C’de muhafaza edilmesi gereken iiriinlerin istenilen derecede tutulmamasi
(%46), pisirilen iriinlerin tliketim icin fazla beklemesi (%21), personelin saglik
sorunlar1 (%20), pisirme, sogutma ve bekletme siiresince liriinlerin yanlis derecelerde
tutulmas1 (%16), yiyeceklerin mikroorganizmalardan arindirilmasi igin gereken
1sidan diisiik bir derecede pisirilmesi (%16), uygun olmayan 1sitma derecesi (%16),
kontaminasyon gerceklesen malzeme kullanimi (%]11), ¢apraz bulasma (%7)
ekipman temizliginin yanlis ya da yetersiz yapilmasi (%7), bozulma belirtileri
gostererek, ciirtik, kokugsmus malzemelerin kullanim1 (%5), artan yemeklerin tekrar
kullanilmast (%4 ) gibi siralanmaktadir. HACCP sistemi ile kritik kontrol noktalarini
belirleyip o noktalarda bir hataya yol agmadan yiyecek ve icecekler servise
sunulmalidir. Bu sayede, halk saghgmi koruyarak gida kaynakli zehirlenmelerin

ontine gegilebilir (Bas, 2004).

Halk sagligi agisindan deniz {irlinleri isletmelerinin hijyen ve dezenfeksiyon
islemlerine O6nem vermesi gerekmektedir. Deniz frlinlerinde mikrobiyal
bozulmalarin dniine gegebilmek igin bazi yontemler uygulanmalidir (Banwart, 1989).
Kontaminasyonun onlenmesi yontemi sanitasyon uygulamalariyla
gerceklestirilmektedir. Personel hijyeni ile alet ekipman hijyenine dikkat edilmelidir.

Capraz bulagma olabilecek durumlardan kaginilmalidir (Hobbs ve Gilbert, 1978).

Mikroorganizmalarin uzaklastirilmas1 yontemi ise 6rnegin fileto ¢ikarirken akan su
altinda deniz {riinlin temizlenmesi, parcalanmis ve ezilmis deniz iirlinlerininin
ayristirlmas1  ve yiizeylerin yikanmasi mikroorganizmalarin uzaklagtirilmasi
yontemlerindendir (Karapmnar ve Aktug Gonil, 2015). Diger bir yontem
mikroorganizmalarin Oldiirilmesi yontemidir. Gidalara 1s1l islem uygulayarak

mikrobiyolojik kalitesini arttirmak amaglanmaktadir (Thi ve Fleet, 1980).

Deniz iiriinlerinde S. aureus varhig ile ilgili yapilan bir ¢alismada, Ispanya’da 298
adet deniz {irlinii analiz edilmesi sonucunda %25 oraninda S. aureus’un varlig1 tespit

edilmistir (Vazquez-Sanchez ve dig., 2012).



1.1 Tezin Amaci

Calismanin amaci, gida giivenligi ve halk sagligi agisindan gida zehirlenmelerine yol
acan S. aureus’un Istanbul ilinde tiiketime hazir sunulan deniz iiriinleri 6rneklerinde

varliginin mikrobiyolojik olarak arastirilmasi amaglanmaktadir.



2. GENEL BILGILER

2.1 Staphylococcus Aureus

Staphylococcus aureus (S. aureus) Iskog cerrah Sir Alexander Ogston tarafindan
bulunmustur. Goriintiisii Gziim salkimi sekline benzemektedir. Bu nedenle, Sir
Alexander Ogston Staphylococcus adin1  vermistir. Rosenbach, bakterinin
besiyerindeki gelismeleri tanimlamasi ve altin renginde koloni halindeki
goriintiisiinden dolay1 Staphylococcus aureus olarak adlandirmistir (Aytag ve Taban,
2010).

Sekil 2.1: S. aureus’un Mikroskop Gorlintiisii
Kaynak: (CDC, 2011)

S.aureus fakiiltatif anaerobik Gram (+), koagiilaz pozitif ve hareketsiz katalaz bir
bakteridir (Aytag ve Taban, 2010). Optimum 37°C civarinda iyi iireyebilmektedir.
8°C’nin altinda ise durmakta ya da yavaslamaktadir. S. aureus direkt/indirekt temas,
solunum yolu ya da deri ile bulagabilmektedir (Bas, 2004). S. aureus’un en 6nemli
kontaminasyon kaynagi insandir. S. aureus’un bir¢ok susu insan derisinde normal
olarak bulunmaktadir. Bu suslar, personel hijyeni ile iligkili olarak, deri (yara, apse
vb) ve mukoza kaynakli damlacik (konusma, hapsirma vb) yoluyla gidalar kontamine
edebilmektedir (Erol, 2007).

S. aureus gida zehirlenmeleri rapor olarak bildirilen 6nemli hastaliklardandir. 100 g

gida igerisinde 0,1-10 pg enterotoksin bulunmasi gida kaynakli zehirlenmelere yol
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acabilmektedir. Zehirlenme belirtileri 30 dakika ile 6 saat araliginda abdominal
kramp, kusma, diyare gibi semptomlar gostererek baslamaktadir (Erol, 2007). Gida
rtinlerinde S. aureus gelisebilmesi i¢in bazi faktorlerin olusmasi gerekmektedir.
Bunlar; pH, sicaklik, rutubet, tuz miktari, su aktivitesi ve gidanin o6zelligidir.
Proteinli ve nisastali gidalar stafilokok olusumu ve toksin iiremesi i¢in daha uygun
gida maddeleridir. Gida zehirlenmelerinde et, tavuk, balik, kabuklu deniz {iriinleri ve

stit tirtinleri daha ¢ok etkili olmaktadir (Can ve Celik, 2012).

Cizelge 2.1: S. aureus’un Uremesi ve Toksin Olusumu I¢in Gerekli Kosullar

Ureme Toksin Olusumu
Optimum Spektrum Optimum  Spektrum
Sicaklik (°C) 37 6,7-47,8 40-45 10-47,8
pH 6-7 4,6-10 6-7 4,5-9,8
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) gida zehirlenmeleri ile birlikte toksik sok ve alerjik
reaksiyon gosterebilmektedir (Balaban ve Rasooly, 2000; Krakauer, 1999). SE’lerin
en 6nemli Ozellikleri 1siya dayanikli olmalaridir. SE’lerin pisirme ve pastdrizasyon
islemleri gibi uygulamalarda tamamen yok edilemedigi belirtilmistir (Jay ve dig.,
2005). SE’ler filogenetik iliski, yap1 ve dizilim homolojisini paylasan stafilokokal ve
streptokokal pirojenik ekzotoksinlerden olusan biiyilk bir aile igerisinde
bulunmaktadir. SE’ler, 5 temel serolojik tipten olusan (SEA, SEB, SEC, SED, SEE)
1stya dayanikli enterotoksinlerin olusturdugu bir gruptur. Son yillarda, yapilan
calismalarda SE’lerin yeni tiplerinin de oldugu (SEG, SEH, SEI, SEJ, SEK SEL,
SEM, SEN ve SEO) belirtilmekle birlikte, bu enterotoksinlerin gida zehirlenmeleri

ile baglantilart heniiz tam olarak bilinmemektedir (Omoe ve dig., 2002).

2.2 S. aureus’un Biyofilm Ozelligi

Biyofilm canli ya da cansiz bir yiizeye tutunarak kendi iirettikleri organik bir

ekzopolisakkarit matriks ig¢ine gomiilii ve hareketsiz olarak birbirine tutunmus



mikroorganizma toplulugudur (Schlegelova ve dig., 2008). S. aureus, biyofilm
irettikten  sonra  antibiyotiklerden, dezenfektanlardan ve kimyasallardan
korunmaktadir (Cucarella ve dig., 2004). Bu nedenle, ylizeyler dezenfekte
edilmelerine ragmen S. aureus ylizeylerde bulunabilir. Gida maddeleri isleme
tezgahlari, bicaklar, ekipmanlar gibi ylizeylere tutunduklarinda c¢apraz
kontaminasyona sebep olabilir (Christensen ve dig., 1985; Cucarella ve dig, 2004,
Schlegelova ve dig., 2008). Gida endiistrisinde biyofilm olusumu yeterli hijyen ve
sanitasyon kurallarina uyulmamasindan kaynaklanmaktadir. Organik molekiiller su
ile birlestiginde mikroorganizmalar i¢in elverisli bir ortam olusturmaktadir (Akan ve
Kinik, 2014; Langsrud ve dig., 2003).

patojen

1slak yiizey |

gida proses hatti dezenfeksiyon.: "
“ organik mc@ll.r organik materyal £ 1
planktonik hiicreler ekzopolimerik matriks V%

geri donugimli geri doniigiimsiiz
tutunma tutunma

kolonizasyon BIYOFILM

Sekil 2.2: Gidalarda Biyofilm Olusum Asamalari
Kaynak: (Akan ve Kinik, 2014; Giin ve Yesim Ekinci, 2009; Srey ve dig., 2013).

Ekipman, bicak ve tezgah gibi yiizeylerde biyofilm olusumunu durdurmak ya da aza
indirmek i¢in diizenli ve etkin bir sekilde hijyen ve sanitasyon yapilmasi
gerekmektedir (Akan ve Kinik, 2014). Biyofilm olusumunu yok etmek igin
genellikle kimyasal igerikli antimikrobiyel maddeler kullanilir. Son zamanlarda
enzim, bakteriyosin, faj, ultrasonikasyon vb. gibi uygulamalar da kullanilmaya
baslanmistir (Srey ve dig., 2013; Unal ve dig., 2011).



2.3 Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginde S. aureus’un Yeri

Resmi gazetede yayinlanan teblige goére numune alma ve limit kriterleri asagidaki

tabloda verilmistir (Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi, 2011).

Cizelge 2.2: Ek-3 Patojen Mikroorganizma Limitleri

Numune ,
alma plamm  Limitler
Mikroorganizmalar ~ Gida (15) ©) Eﬂegfgtagi
n c m M
Tuketime hazir 3 4
5 2 10 10
Koagulaz pozitif olmayan gida %Iglé :38(1')
stafilokoklar R IE
;liil;etlme hazir 5 5 102 10° veya 2

1: n: Partiden bagimsiz ve rasgele se¢ilen numune sayisini,

2: ¢c: m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini (M degeri tastyabilecek en
fazla numune sayisini),

3: m: (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri,

4: M: ¢ sayidaki numunenin bu degeri agmasi halinde uygunsuz olup kabul edilemez oldugunu
gOsteren mikroorganizma sayisini, ifade etmektedir.

Kaynak: (Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi, 2011).
2.4 Tiirkiye’de ve Diinya’da S. aureus Kaynakh Gida Zehirlenmeleri

S. aureus gida kaynakli zehirlenmelerin en Onemli nedenlerinden biridir.
Zehirlenmeler i¢in 100 gr gida maddesinde en az 100 nanogram (ng) birimi
stafilokokal enterotoksin ¢esitlerinden birinin bulunmasi gerekmektedir. Gida
maddelerinin gorinim veya kokusunda bir bozulma olmamasindan dolayi
tikketicinin fark etmesi zordur. Gida maddesi tiiketiminden yarim saat 6 saat
araliginda kusma, karm agris1 ve ishal gibi semptomlar ile zehirlenme baglamaktadir.
24 saat iginde kendiliginden azalmaya basladig1 bilinmektedir (Uylaser ve Basoglu,
1992).

S. aureus insanlarin deri ve mukozalarinda bulunmaktadir. Bundan dolayi, gidaya
bulagsmadaki en biiyiik araci insandir (Tiikel ve Dogan, 2000). Yapilan bir ¢alismada,
farkli {ilkeler kapsaminda gida personellerinin S. aureus varligi yoniinden
arastirtlmasi sonucunda, %26-36,9 oraninda S. aureus tespit edilmistir (Stewart ve
dgi., 2003).

S. aureus’a bagl gida zehirlenmelerinin ¢ogunun rapor edilmemesi nedeniyle gida

zehirlenmelerinin gergek biyiikliigli tam olarak tespit edilememektedir. Rapor
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edilmeden kendi halinde gegen zehirlenmelerin yaklasik 185 bin kisiyi etkiledigi
tahmin edilmektedir. Diinya’da da S. aureus kaynakli gida zehirlenmelerinin ¢ogu
rapor edilmedigi i¢in zehirlenme oranlar1 tam olarak bilinmemektedir. Rapor edilen
gida kaynakli zehirlenmelerde ise S. aureus ikinci sirada yer almaktadir. Cin’de
yapilan bir c¢alismada 2006-2009 yillarinda bildirilen 11 gida zehirlenmesi
arastirilmistir. Arastirmada 79 kisi baglica kusma, bag agrisi, karin agris1 ve ishal
semptomlarni bildirmistir. Zehirlenmelerin 7 tanesi ev, 2 tanesi yemekhane, 1 tanesi

restoran digeri ise marketten kaynakli oldugu belirtilmektedir (Yan ve dig., 2012).

2.5 Deniz Uriinlerinin Uretimi ve Tiiketimi

Tiirkiye’de su tiriinlerinin tiretimi 2020 yilinda bir dnceki yila gére %6,1 oraninda
azalma ile 785 bin 811 ton olarak kayitlara gegmistir. Uretimin %37,1'ini aveilik ile
elde edilen deniz baliklari, %5'ini avcilik ile elde edilen deniz {iriinleri, %4,2'ini i¢
sularda yapilan avcilik ile elde edilen deniz friinleri ve %53,6'sin1 yetistiricilik
tirtinleri olusturmaktadir. Deniz baliklarinin tiirlerine gore incelendiginde, hamsi
baligi 171 bin 553 ton ile en yiiksek avlanan deniz iriini oldugu bilinmektedir.
Hamsi baligi tiretimini 26 bin 804 ton ile ¢aga ve 22 bin 743 ton ile palamut-torik
takip etmistir (TUIK, 2020). Kisi basma diisen ortalama deniz {iriinii tiiketimi 2018
yilinda 6,14 kg’dir. Bu verinin, 2019 yilinda %2 artarak 6,26 kg oldugu
bilinmektedir (TUIK, 2019).

6.4
6.2
Bt
58
56 -
54 -
5525
5 4

6,26

2017 2018 2019

=4=Kigi bagina ortalama su Grdnleri taketimi

Sekil 2.3: Kisi Basina Ortalama Su Uriinleri Tiiketimi, 2017-2019
Kaynak: (TUIK, 2019).



2.6 Deniz Uriinii Gida isletmelerinin Hijyen ve Dezenfeksiyon Uygulamalari

Hijyen; insan sagliini korumak i¢in yapilan islemler ve zararli ortamlarin
temizlenmesine denilmektedir (TDK, 2011). Dezenfeksiyon; gida maddeleri veya
gida ile temasta bulunan maddelerin kimyasal ve fiziksel olarak ortamdaki
mikroorganizmalardan arindirilmasi olarak belirtiimektedir (Mevzuat Bilgi Sistemi,
2015).

Dezenfeksiyon islemi i¢in gida endiistrisinde en ¢ok kullanilan yontem ozondur.
Ozon S. aureus gibi Gram pozitif bakteriler lizerinde de etkili olmasindan dolay1 gida
endiistrisinde yaygin olarak kullanilmaktadir (Patil ve dig., 2009). Ozon deniz
trlinlerinin  yiizeyindeki kontaminasyonu &nlemesinden dolayr dezenfeksiyon
uygulamasi olarak kullanilmaktadir. Ayrica, deniz fliriinlerinin islendigi tahta ve
ekipmanlarin temizligi, baliklarin tazelik ozelliklerini gdsteren renk, koku ve
parlaklik gibi ozelliklerinin korunmasi igin ozon uygulamasi tercih edilmektedir.
Baliklarin depolama siirelerini arttirabilmek i¢in ozon ile temizlik uygulamalari

yapildig1 goriilmiistiir. Bu islem sayesinde 12 giine kadar raf omrii artmaktadir

(Alparslan ve dig., 2012).

Deniz iirlinlerini mikroorganizma bulaslarindan korumak i¢in ¢ig ve pismis iirlinler
yani ¢apraz kontaminasyon olusturabilecek ortamdan uzaklastirmak gerekmektedir.
Deniz firlinleri yeterli soguk hava depo kosullarinda depolanmalidir. Mikrobiyal
gelismeyi Onlemek veya yavaglatmak i¢in bir diger yontem ise, vakumlamadir.
Vakum posetlerinde havast alinarak saklanan deniz (iiriinleri bulagsmalardan
korunmaktadir. Kimyasal maddeler kullanilarak da saklama islemi yapilabilmektedir.
Bu saklama yontemleri igin antibiyotikler ve bakteriyosinler kullanilmaktadir (Cakli

ve Kisla, 2003).

2.6.1 Personel hijyeni

Giivenilir gida iiretiminde personel hijyeni hayati 6nem arz eden konulardan biridir.
Isletmelerde  iiretim  asamasinda  personelden  kaynakli  bircok  bulas
gerceklesebilmektedir. Bunlar1 6nlemek i¢in uyulmas: gereken bazi hijyen kurallari
vardir. Personelin saglik durumu, el ve viicut temizligi, is kiyafeti temizligi ve bone

eldiven gibi koruyucu malzemelerin kullanmasi gerekmektedir (Parlak, 2020).



Personelin kendi saglhigina ve bagisiklik sistemine gerekli O6zeni gostermesi
gerekmektedir. Personel rahatsizlanmasi durumunda, boliim seflerine bilgi vermeli
ve c¢alismamalidir. Personel c¢alismaya baslamadan once, c¢alisma sirasinda ve
sonrasinda ellerini yikamalidir. Hastalik yapabilen bakterilerin bulasmalar1 kiyafetler
aracilig1 ile gerceklesebilmesi nedeniyle kiyafetlerin temizligine 6zen gosterilmelidir.
Bitmis ya da son {riin diye adlandirilan gida maddelerine c¢iplak elle

dokunulmamalidir (Ayhan, 2000).

Ayrica sag, sakal ve tirnak temizligine de dikkat etmesi gerckmektedir (Aksu ve
Kaya, 2000; Yaygin, 2001). Saglarin dokiilmemesi i¢in bone, kep gibi is kiyafetini
tamamlayan pargalar1 kullanmasi gerekmektedir. Ek olarak, saat, kolye, kiipe, yiiziik
ve bileklik gibi aksesuarlar kullanilmamalidir. Farkinda olmadan aksesuarlar gida
maddesinin igerisine diisebilir veya soyulmalardan kaynakli kalintilar gida
maddesine gecebilmektedir. Bu aksesuarlarda kolaylikla mikroorganizmalar
tireyebilmektedir. Hapsirma oOksiirme gibi davraniglar gida maddesinin yaninda
yapilmamalidir. Hapsirma oksiirme esnasinda agizdan bakteriler havaya karigarak
gida maddelerine bulasabilmektedir. Hapsirma ve Oksiirme gibi davranislar gida
maddesinden uzakta gergeklestirilmeli ve eller yikandiktan sonra ise baglanmalidir.
Personel yasal siireleri dikkate alarak saglik raporunu yenilemeli ve herhangi bir
bulasic1 hastaligi olmadigindan emin olmalidir (Gokdemir, 2003; Larson ve dig.,

1987; Snyder, 1997; Yiicel, 2000).

2.6.2 Isletme hijyeni

Gida giivenligini saglamak amaci ile hammaddenin satin alimindan tiiketiciye
sunuldugu ana kadar olan siiregte tiim hijyen ve sanitasyon kurallar1 uygulanmalidir
(Aycigek ve dig., 2003). Bu siire¢ igerisinde uygulanmasi gereken bazi kurallar
belirlenmistir. Bu kurallar HACCP ve ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim
Sistemleri standartlaridir. Isletmeler bu kurallara gére hammadde alimi, saklanmast,
personel hijyeni, ekipman hijyeni ve servis hijyeni kurallarina uymasi1 gerekmektedir

(Erkmen, 2010).

2.7 Gastronomik A¢idan Onemli Bazi Deniz Uriinleri Lezzetleri

Tiiketime sunulan islenmis hazir gidalar, hem yerel halkin sosyallesmesi ve aym

zamanda gelisen ve degisen diinya kosullar1 altinda hazir yemege olan yonelim
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turizm i¢in biiylik 6nem tasimaktadir. Turistler sadece yemegi tatmakla kalmayip o
kiiltiiri de Ogrenmeye ilgi duymaktadir (Marras ve dig., 2014). Ulkemizde
gastronomi agisindan da onemli bir yeri balik ekmek, midye dolma, midye tava,

sushi ve sashimi baslica deniz tiriinleri lezzetleri arasindadir.

2.7.1 Balik ekmek

Balik ekmek ozellikle kalabalik arkadas ortamlarinda tercih edilmektedir. Ulkemizde
Eminonii yerli ve yabanci miisteriler igin 6nemli bir destinasyon olup, deniz
manzarasi esliginde hizli bir tiiketim imkani sunmaktadir (Demir ve dig., 2019).
Sokak lezzetleri konusunda hijyen ve sanitasyonun saglanmasinda gerekli kosullarin
olusturulmasi tiiketiciler i¢cin Onemli bir konudur. Sokak saticilarinin hijyenik

sartlarda iiretim yapmadigin1 gdsteren bir¢ok calisma bulunmaktadir (Giizeler ve

Cagla, 2018).

2.7.2 Midye dolma

Diinya’da farkli sekillerde tiiketime sunulan midyeler Tiirkiye’de siklikla midye
dolma olarak satisa ¢ikarilmaktadir (Durgun, 2013). Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO)
tarafindan tiiketime hazir gidalar kategorisine midye dolma da dahil edilmistir.
Midye dolma, Tirkiye’de sokak lezzetleri kategorisinde satilmaktadir (Bingol ve
dig., 2008). Hijyen onlemleri alinmadan iiretimi ve satigi yapilan midye dolmalarda
mikroorganizmalar artmakta ve zehirlenmelere yol agmaktadir (Kok ve dig., 2015).
Sokakta satilan gidalarda sinek, bocek ve gevresel kirliliklerden dolayr bakteri bulasi
gozlenmektedir. Ayrica gerekli sicaklik ve depolama kosullar1 saglanamamaktadir
(Ates ve dig., 2011).

Kabuklu deniz {iriinlerinin toplanmasi ve islenmesi sirasinda kontaminasyon riski
fazladir. Midye toplandiktan sonra temizlik islemi yapilmaktadir. Toplanan midyeler
toprak ve ¢amurdan arindirilmasi i¢in bol suda yikanmaktadir. S6z konusu islem
sirasinda  diizgiin temizlenmeyen midyeler bulas kaynagi olusturabilmektedir.
Midyelerin i¢i acildikan sonra hazirlanan i¢ pilav yerlestirilmektedir. Pilav yapim
asamasinda ve i¢ine yerlestirirken el ve alet-ekipman temizligine dikkat edilmesi
gerekmektedir. Hazirlanan midye dolmalar uygun bekletme kosullarinda hizli bir

sekilde tliketilmelidir.

Bingol ve dig. (2008) tarafindan iilkemizde midye dolma 6rneklerinde S. aureus’un
varliginin arastirilmasi sonucunda, Istanbul ilinde 168 midye dolma &rneginin 40

tanesinde S. aureus tespit edilmistir. Ates ve dig. (2011) tarafindan yapilan baska bir
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calismada ise, 600 adet midye dolma Orneginin 360 tanesinde S. aureus tespit
edildigi belirtilmistir.

2.7.3 Midye tava

Tiirkiye’de midye tava en cok tiiketilen sokak lezzetleri arasindadir. Midye tava, un
ve yumurta ile panelendikten sonra yagda kizartilmasini takiben tarator sos ile servis
edilmektedir (Glingériir ve Mol, 2019). Midyeler diger deniz iiriinlerine gore daha
uygun fiyathh olmasindan kaynakli siklikla tercih edilmektedir. Besleyici degeri
yiikksek Omega-3 yag asitleri igerdigi i¢in kalp krizi riskini azaltmaktadir (Ghanbari
ve dig., 2013).

2.8 Sushi ve Sashimi

Sushi ve sashimi, Japonlarin geleneksel yemekleri olup tiim diinyada bilinmekle
birlikte, siklikla tiiketilmektedir. Sushi, sirke ile pisirilen piringten yapilmaktadir.
Yosun yapraginin iizerine pirin¢ yayilir ve takiben icerisine ¢ig veya pismis deniz
iriinii, yumurta, sebze gibi tirlinler konularak sarilir ve tek lokmalik pargalar halinde
boliinmektedir (Atanassova ve dig., 2008). Sashimi ise, deniz {irlinlerinin ince
dilimler halinde kesilerek hazirlanmasidir. Ek olarak, soya soyu ve wasabi gibi soslar

ile servis edilmektedir (Tsang, 2002).

Sushi ve sashimi ile ilgili birgok gida kaynakli hastaliklar bildirilmistir. Italya’da
yapilan bir calismada 38 sushi Orneginden 16’sinda S. aureus’a rastlanmistir
(Muscolino ve dig., 2014). Almanya’da yapilan baska bir ¢alismada ise, 250 sushi

orneginin 20 tanesinde S.aureus pozitif ¢ikmistir (Atanassova ve dig., 2008).

Miguéis ve dig. (2015) tarafindan Portekiz’de yapilan bir ¢alismada 61 adet sashimi
orneginin %55,74tinde S. aureus varligi tespit edilmesi sonucunda %32,79’unun
kritik limitin altinda oldugu belirlenmistir. Puah ve dig. (2017) tarafindan
Malezya’da yapilan bir ¢calismada ise, 200 adet sushi ve sashimi 6rneginin %16’sinda
sushi; %10’unda ise sashimi S. aureus yoniinden pozitif sonu¢ elde edilmistir. S6z
konusu sonuglar dogrultusunda, ¢ig olarak tiiketilen sushi ve sashimi deniz
triinlerinin personel kaynakli S. aureus bulasma riskinin yiiksek oldugunu
gostermektedir. Bu noktada hijyen ve sanitasyona verilen 6nemin arttirilmasi gida

giivenligininin agisindan kritik 6nem arz etmektedir.
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2.9 Deniz Uriinleri Paketleme Yontemleri

Deniz iiriinlerinin arzinda her yil artis gozlemlenmektedir. Ureticiler bu artisa
yetisebilmek icin teknolojik yontemler kullanarak israfi 6nlemeyi amaglamaktadir.
Bunun i¢in paketleme yoOntemleri gelistirilmektedir. Ticareti yapilan deniz
tirtinlerinin bozulma olamadan tiiketiciye ulasilmasi istenmektedir. Soguk zincir ile
taginan deniz {riinlerinde eksime, kokma, renginde bozukluk gibi istenmeyen
durumlar yasanabilmektedir. Bu gibi durumlarda mikroorganizmalarin gelismi hem

insan saglig1 i¢in tehtit hem de ekonomik kayiplara yol agmaktadir (Cann, 2001).

2.9.1 Modifiye atmosfer paketleme

Deniz iriinlerinin raf dmiirlerini uzatmak i¢in modifiye atmosfer paketleme (MAP)
yontemi kullanilmaktadir (Killeffer, 1930). Bu yontem deniz iriinii paketlerinin
icerisindeki havanin alinmasi ve bu havanin yerine tek gaz ya da karma gaz
eklenmesi ile yapilan paketleme yontemidir (Parry, 2012). CO, bakteriyostatik ve
fungistatik 6zelligi oldugu icin MAP deniz iriinlerinde kullanilmaktadir. CO;
bakterilerin gelismemesini saglamaktadir. Diger taraftan, yiiksek miktarda CO, balik
derisinde beyazlamaya yol acarak, deniz {riiniin tadinda kopik hissi
olusturabilmektedir. MAP yontemi ile paketlenen deniz iiriinlerinde (%100 CO,) raf
omriinii ne kadar arttirdig ile ilgili bir arastirma yapilmasi sonucunda %100 CO; ile
paketlenen morina baliginin raf dmriiniin diger havada birakilan morina baligina gore
%50-%100 uzadig belirlenmistir (Coyne, 1932; Farber, 1991). MAP yontemi farkli
yararlar saglamasi ile bilinmesine ragmen, kullanirken dikkatli olunmasi
gerekmektedir. Uzun raf dmriinden dolay1 buzdolabinda saklanan deniz iirlinlerinde
sogukta iireyen patojenik mikroorganizmalar sorun yaratabilmektedir. Dikkat

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

2.9.2 Nanoteknoloji

Nanoteknoloji, 100 nanometre 6l¢eginden daha kiigiik boyutlarda olusturulan gelisen
ve yenilenen bilim ve teknoloji alanidir. Nanoteknolojinin paketleme sistemleri
sayesinde paketlerin antimikrobiyel ve antifungal yiizeylere sahip olmasi
saglanmaktadir. Farkli nanokompozitler kullanarak paketleme malzemelerindeki

oksijen ve karbondioksit gecirgenligi azaltilarak kotii kokularin engellenmesi,
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tazeligin korunmasi ve raf Omriiniin uzatilmas1 amaglanmaktadir (Tarhan ve dig.,

2010).

Islenmemis balik iiriinlerinde tazeligini anlamak icin gozlerine, derisine ve kokusuna
bakilmakla birlikte islenmis ve paketlenmis balik {irtinlerinde tazeligini anlayabilmek
zordur. Nanoteknoloji paketleme sistemi sayesinde raf dmriinii uzatarak paketli deniz
tirtinlerinin tazeligi korunmus olmaktadir (Celiker, 2005). Nanoteknoloji sayesinde
antimikrobiyal paketler {iretilmektedir. Antimikrobiyal paketleme malzemeleri
mikroorganizmalarin logaritmik lireme zamanini uzatmakta ve gida glivenligini ve
raf omriini arttirmak i¢in mikroorganizma tliremesini engellemektedir (Dursun ve

dig., 2010).

2.9.3 Akillh paketleme

Akillr paketleme yontemi tasima ve depolama sirasinda gidanin kalitesine yonelik
bilgi verme sistemidir. Akilli paketleme yonteminde sensorler ve indikatorler
kullanilmaktadir (Kerry ve dig., 2006). Paket disina zaman ve sicaklik indikatorleri;
paket icine oksijen, karbondioksit, mikrobiyal gelisim ve patojen indikatorleri
yerlestirilmektedir (Ahvenainen, 2003). Akilli paketlemede kullanilan indikatorler
deniz {riinlerinin tazeligini, deniz iirlinlerinde mikrobiyal bozulmalari, sicakliga

bagli degisimlerin olup olmadigini géstermektedir (Kerry ve Papkovsky, 2002).
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3. MATERYAL ve METOT

3.1 Materyal

Calismanin materyali, 2021 yili Nisan ay1 igerisinde Istanbul ilinde Kadikdy,
Eminonti, Kumkapi, Cekmekdy, Cengelkdy, Beyoglu ilgelerinden tiiketime hazir
gida satis1 olan 25 farkli isletmeden ve sokak saticilarindan alinan islenmis deniz
tirtinlerinden gida, personel ve isletme hijyeni agisindan toplamda 207 adet tiiketime

hazir deniz {iriinii S. aureus varligi1 degerlendirilmek iizere incelenmistir.

Cizelge 3.1: Alinan Gida Ornek Bilgileri

Ornek Tipleri
Kabuklu  Deniz Deniz Taze Tiitsillen lzgara Sushi ve
Deniz Uriinii Uriinii Bahiklar* mis Bahklar  Sashimi
Uriinleri  Salatalar1  Mezeleri Baliklar
52 3 113 11 12 3 13
Toplam 207

*Taze baliklar: Kiigiik par¢alar halinde marine edilmis baliklardir.

3.1.1 Kullanilan Besiyerleri

3.1.1.1 Baird Parker Agar Base (Oxoid CM 0275)

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

icerik 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 igerisinde ¢Ozdiirmek amaci ile kaynatilarak
121°C'de 15 dakika otoklavda steril edilmistir. 50°C'ye sogutulduktan sonra ve
aseptik olarak 50 ml Yumurta Saris1 Tellurite Emiilsiyonu (Oxoid, SR0054)
eklenmistir. Alternatif olarak, 50 ml Yumurta Saris1t Emiilsiyonu (Oxoid, SR0047) ve
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3 ml Potasyum Telliirit %3,5 (Oxoid, SR0030) kullanilmustir.

3.1.1.2 Mannitol Salt Agar (Oxoid CM 0085)

Cizelge 3.3: Mannitol Salt Agar (Oxoid CM 0085)

Formiil 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
pH7.5+0.2

111 gr toz besiyeri 1 litre distile su igerisinde tamamen ¢ozlinmesi igin

kaynatilmistir. Takiben, otoklav ile 121°C'de 15 dakika steril edilmistir.

3.1.1.3 Deoxyribonuclease (DNase) Agar (Oxoid CM 0321)

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

Formiil Miktar (gr/L)
Tryptose 20.0
Deoxyribonucleic acid 2.0

Sodium chloride 5.0

Agar 12.0
pH7.3+0.2

39 gr toz besiyeri 1 litre distile su icerisinde tamamen ¢oziinmesi i¢in kaynatildiktan

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

3.1.1.4 Brain Heart Infusion Broth (Oxoid CM 1135)

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

Formiil 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 igerisine eklenmistir. Iyice karistirildiktan sonra

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

Cizelge 3.6: Tryptic Soya Broth (Oxoid CM 0129)

Formiil 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
pH7.3+0.2 @ 25°C

30 gr toz besiyeri 1 litre distile su igerisine eklenmistir. lyice karistirildiktan sonra

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

3.1.2 Kullanilan kimyasallar

- % 3’lik H,0;

-1 N HCI

3.1.3 Kullanilan cihazlar

- Etiiv (Memmert, Germany)

- Calkalamal1 su banyosu (Memmert, Germany)

- Otoklav (Hiyaroma)

3.1.4 Gida orneklerinin alinmasi

Tiiketime sunulan deniz tiriinlerinden (deniz iriinleri salatasi, deniz tiriinleri mezesi,
sushi ve sashimi, taze balik, 1zgara balik, kabuklu deniz tiriinleri, tiitsiilenmis balik)
aseptik kosullarda uygun miktarda 25 gr steril stomacher posetlere Ornekler
almmistir. Takiben, termobox igerisinde 0-4°C’de 3-5 saat igerisinde Istanbul
Universitesi Cerrahpasa Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim

Dal1 laboratuvarina getirilmistir.
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Cizelge 3.7: Numune Alinan Gidalari Ornek Bilgileri

° - = = = Cc =

isletme Ea%%‘ f—ugﬁgg B,EE %E E’E %% é%;
F

Isletme A 19 11 : - - - - 8
Isletme B 10 - - 9 - 1 - -
Isletme C 6 - - 6 - - - -
Isletme D 2 - - 1 1 - - -
Isletme E 14 - 1 - - - 13 -
Isletme F 5 - - 5 - - - -
Isletme G 1 - - - - 1 - -
Isletme H 5 - - S - - - -
Isletme I 4 - . 4 - - - -
Isletme J 8 - - 7 - - - 1
Isletme K 6 = g 6 - - - -
Isletme L 7 - - 6 - - - 1
Isletme M 8 - - 7 - - - 1
Isletme N 6 - - 5 - - - 1
Isletme O 5 - 1 3 - - - 1
Isletme O 4 - - 4 - - -
Isletme P 8 - - 5 - 1 - 2
Isletme R 5 - - 5 - - - -
Isletme S 5 - 5 - - - -
Isletme S 11 - 1 9 1 - - -
Isletme T 11 - - 5 6 - - -
Isletme U 11 - - 5 4 - - 2
Isletme U 5 - - - - - - 5
Isletme V 5 - - - - - - 5
Isletme Y 36 ) } 11 } - - 25
Toplam 207 11 3 113 12 3 13 52
3.2 Metot

3.2.1 Gida orneklerinin analizi

Soguk zincir altinda laboratuvara getirilen 6rnekler, 10 gr tartilarak 90 ml steril
fizyolojik tuzlu su (FTS: % 0,85 NaCl igeren destile su) bulunan tiipe aktarilarak

homojenize edilmistir.

Takiben, ticari olarak tedarik edilen %20 egg- yolk tellurite emulsion (Merck
1.03785) igeren Baird Parker Agar’a (BPA) (Merck 1.05406) 0,1 ml homojenizattan

18



alinarak yayma ekim yontemiyle ekilerek 37°C’de aerobik olarak 48 saat inkiibe
edilmistir. Olusan zonlu koloniler, siipheli koagulaz pozitif S. aureus kabul edilerek
tanimlamak iizere Tryptic Soy Broth (TSB) (Merck 1.05459)’a aktarilarak 24-48 saat
inkiibe edildikten sonra bir 6ze dolusu alinarak sirasiyla Mannitol Salt Agar (MSA)

ve DNase Agar’a ekim ile mikrobiyolojik olarak dogrulanmistir.

En son asamada ise; TSB’de gelistirilen siipheli kolonilerden bir 6ze dolusu Tryptic
Soy Agar (TSA)’a ekilerek 24-48 saat siire sonunda gelisen koloniler katalaz ile
koagulaz testi ile kimyasal olarak incelenmistir. Son olarak, TSB’de gelisimi
saglanan siipheli S. aureus suslart %20 oraninda TSB+gliserol karisimi seklinde
hazirlanarak once kisa siireli -20°C’de takiben -80°C’de uzun siireli stok amaclh

muhafaza edilmistir.

Sekil 3.2: Baird Parker Besiyerine Yayma Ekim Yontemi ile Ekim Goriintiisii
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3.2.2 Mannitol salt besiyerine kiiltiirel ekim

S. aureus, diger stafilokoklarin fermente edemedigi mannitol sekerini fermente
edebilmektedir. Baska bir flora ile kontamine ornekler i¢in %7,5 NaCl bulunan
besiyerine kiiltiire edilerek S. aureus izole edilebilmektedir. Mannitol ve tuz igerikli
veya ticari kromojenik besiyerleri, S. aureus’un nazal tasiyiciligin belirlenmesinde
kullanilan besiyerlerdir (Brooks, Butel & Morse 2007; Cengiz, 1999).

Sekil 3.3: Mannitol Salt Besiyerinde Ureyen S. aureus

TSA besiyerinde 18-24 saat inkiibasyondan sonra izolasyon igin kullanilan diger bir
besiyeri olan Mannitol Salt Agar’a (MSA, Oxoid CM 0085) Inokiile edilerek 37°C
de 24 saat inkiibe edilmistir. Besiyerindeki mannitol fermentasyonu sonucunda, pH
degiserek fenol kirmizisi ayracin rengi kirmizidan sariya donen koloniler siipheli S.
aureus suslari olarak degerlendirilmistir. Takiben, siipheli S. aureus suslariin diger

biyokimyasal testler ile tanimlanmasi islemine gecilmistir.
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3.2.3 DNase testi

Sekil 3.4: Izole Edilen Baz1 Siipheli S. aureus Susunun DNase Besiyeri Goriiniimii

izole edilen S. aureus suslarinin DNaz enzim iiretme 6zelligi koloni etrafindaki
DNA’y1 yapr birimleri olan niikleotidlere pargalamaktadir. Bu 06zelligi saptamak
amaciyla, TSA besiyerinde iiremesini takiben igne uglu 6ze ucu ile alinarak DNase
besiyerine batirilmistir. 37°C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra petri yiizeyini
ortecek sekilde, IN HCI ilave edilmistir. Kisa bir siire bekleme sonrasinda, 15-20
dk, koloni etrafinda seffaf zon gosterenler pozitif, seffaf zon gostermeyenler negatif

olarak degerlendirilmistir.

3.2.4 Triptik soy agar’da suslarin kontrolii

[zolasyonu yapilan siipheli S. aureus suslar, biyokimyasal test dncesinde Tryptic Soy
Agar (TSA)’a (Oxoid, CM 0131) kiiltiire edilerek 37°C’de 24 saat inkiibe edilmistir.
Gelisim gosteren saf S. aureus kolonileri biyokimyasal tanimlama islemi amaciyla

kullanilmistir.

3.2.5 Katalaz testi

TSA besiyerinde iiretilen taze (18-24 saatlik) bakteri kiiltiiriinden alinarak birkag
koloni temiz bir lam ftizerinde birkag damla %3’lik H,0, ile karigtirilmigtir. 15
saniye icerisinde gaz olusumu (O, ¢ikisi) gézlenen S. aureus izolatlari, katalaz pozitif

olarak degerlendirilmistir (Reiner, 2010).
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3.2.6 Koagiilaz testi

Koagiilaz testinin amaci; bakteri ylizeyinde bulunan bagh koagiilaz1 tespit etmektir.
Lam iizerine bir damla sitrath tavsan plazmasi konulmasini takiben lizerine 6zeyle
stipheli bakteri kolonisinden alinip karistirilmistir. 10-30 saniye bekledikten sonra
pihtilasma olup olmadigina bakilmaktadir. Pthlagmanin olusmasi pozitif, olusmamasi

ise negatif olarak degerlendirilmistir.

Sekil 3.5: izole Edilen S. aureus Susunun Koagiilaz Lam Gériiniimii
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4. BULGULAR

Calismanin materyali kapsaminda Istanbul ilinde tiiketime hazir gida satis1 olan 25
farkli isletmeden ve sokak saticilarindan alinan islenmis deniz iirlinlerinden gida,
personel ve isletme hijyeni agisindan S. aureus varligi degerlendirilmek iizere 52
adedi kabuklu deniz iiriinleri, 3 adedi deniz triinleri salatalari, 113 adedi deniz
tiriinleri mezeleri, 11 adedi taze baliklar, 12 adedi tiitsiillenmis baliklar, 3 adedi 1zgara
baliklar ve 13 adedi sushi ve sashimilerden olusan toplamda 207 adet gida 6rnegi
incelenmistir. Ornek kategorilerine gore analiz sonuglari tablolar halinde asagida yer

almaktadir.

4.1. Ahnan Gida Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Test Sonuclar

Kabuklu deniz iriinlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal test sonuglari ilgili tabloda
verilmistir (Cizelge 4.1). Buna gore, mikrobiyolojik olarak 16 adet kabuklu deniz

tiriiniinde S. aureus pozitif sonug elde edilmistir.

Cizelge 4.1: Alian Kabuklu Deniz Uriinleri Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve
Kimyasal Test Sonuglari

e = o = N N
z Z . = = < < B £ 3
1 [ 5} > E o n Z 4 %
= = = = = a0 > T
N = R - = (@) ¥ o
© <) S < Y
1 3 Midye Kabuklu Isletme A - + - + -
2 4 Istiridye Kabuklu Isletme A+ + + + +
3 10 Kerevit Kabuklu Isletme A + + + + +
4 15 UMDO T obukiu fsletmeA -+ -+ -
karides
5 16 oM kapuklu Qgletme A -+ -+ -
karides
6 17  Pavurya Kabuklu Isletme A - + - + -
7 18  Salyangoz Kabuklu Isletme A + + + + +
8 19  Vongole Kabuklu Isletme A - + - + -
9 71  Midye Kabuklu IsletmeJ - + - + -
10 87  Midye Kabuklu Isletme L + + - + -
11 88  Midye Kabuklu Isletme M - + - + -
12 98  Midye Kabuklu Isletme N - + - + -
13 106 Midye Kabuklu Isletme O + + - + -
14 111 Midye Kabuklu Isletme P+ - - + -
15 112 Midye Kabuklu Isletme P+ + - + -
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Cizelge 4.1: Devami

= = = = N
sz Z = 2 205 8 E 2
g 2 P p g T = z & €
& = = £ = a ¥ S

Q Q e < "4

16 150 YM€¢  kahuku  dsletmeU +  + o+ o+ +
bacagi
17 151 Midye Kabuklu Isletme U + - + + -
18 160 Midye Kabuklu Isletme Y + - + + -
19 161 Midye Kabuklu Isletme Y - + - + -
20 164 Midye Kabuklu [sletme Y - + - + -
21 165 Midye Kabuklu Isletme Y + + - + -
22 166 Midye Kabuklu sletmeY + + + + +
23 167 Midye Kabuklu Isletme Y + - + + -
24 168 Midye Kabuklu isletme Y - + - + -
25 169 Midye Kabuklu Isletme Y + - + + -
26 170 Midye Kabuklu Isletme Y + + + + +
27 171  Midye Kabuklu Isletme Y + + + + +
28 172  Midye Kabuklu isletmeY + + + + 4
29 173  Midye Kabuklu Isletme Y + - + + -
30 174 Midye Kabuklu isletme Y + - - + -
31 175 Midye Kabuklu Isletme Y + - - + -
32 176 Midye Kabuklu I[sletme Y + + - + -
33 177 Midye Kabuklu Isletme Y + + - + -
34 178 Midye Kabuklu Isletme Y + + + + +
35 179 Midye Kabuklu Isletme Y + + + + +
36 180 Midye Kabuklu Isletme Y + + + + +
37 181 Midye Kabuklu Isletme Y + + + + +
38 182 Midye Kabuklu Isletme Y + + + + +
39 183 Midye Kabuklu Isletme Y + + - + -
40 184 Midye Kabuklu Isletme Y + + - + -
41 185 Midye Kabuklu Isletme Y + - + + -
42 186 Midye Kabuklu fsletme Y - + + + -
43 197 Midye Kabuklu Isletme U + + - + -
44 198 Midye Kabuklu Isletme U + + + + +
45 199  Midye Kabuklu Isletme U + + - + -
46 200 Midye Kabuklu Isletme U + - + + -
47 201 Midye Kabuklu Isletme U + + + + +
48 202 Midye Kabuklu Isletme V. + - - + -
49 203 Midye Kabuklu Isletme V. + - + + -
50 204 Midye Kabuklu Isletme V. + + - + -
51 205 Midye Kabuklu Isletme V. + + - + -
52 207 Midye Kabuklu Isletme V. + + + + +
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Deniz iiriinleri salata 6rneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal test sonuglart ilgili
tabloda verilmigstir (Cizelge 4.2). Buna gore, mikrobiyolojik olarak 1 adet deniz

irlinleri salatasinda S. aureus pozitif sonug elde edilmistir.

Cizelge 4.2: Alinan Deniz Uriinleri Salata Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve
Kimyasal Test Sonuglari

S 2 i o 5 o 3

Z  x » 25 > T3 2 s 3

E E £ i E o = § 8 §

<) S < X

1 41  Wakame Salata Isletme E + o+ o+ o+ 4
2 104 Hamsi salatasi Salata  Isletme O - + - + -

+ -+ -

3 134  Ahtapot salatasi Salata  Isletme S

Deniz iiriinleri mezesi 6rneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal test sonuglar ilgili
tabloda verilmistir (Cizelge 4.3). Buna gore, mikrobiyolojik olarak 12 adet deniz

tiriinleri mezesinde S. aureus pozitif sonug elde edilmistir.

Cizelge 4.3: Alinan Deniz Uriinleri Mezesi Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve
Kimyasal Test Sonuglari

= = 2 o N
s 7 : = < g3 &S
: 2 : £ & 2 z 5 §
n = = = a \'4 v

o ) o < 4
1 20 Levrek carpaccio  Meze Isletme B+ + + + +
2 21 Balik Kofte Meze IsletmeB - + - +
3 23 Feslegenli levrek ~ Meze Isletme B - + - + -
4 24 Dil meze Meze IsletmeB + + + + +
5 25 Kuskonmazli levrek Meze Isletme B+ + - + -
6 26 Levrek marin Meze IsletmeB - + - + -
727 Yengeg pane Meze Isletme B + - - + -
8 28 Levrek simit Meze IsletmeB +  + - + -
9 29 Isli uskumru Meze Isletme B + + - + -
10 30 Hamsi marin Meze IsletmeC - + - + -
11 31 Levrek marin Meze IsletmeC - + - + -
12 32 Lakerda Meze IsletmeC - + - + -
13 33 Ahtapot Meze IsletmeC + + + + +
14 34 Uskumru Meze IsletmeC + + + + +
15 35 Karides Meze IsletmeC - + - + -
16 37 Ciroz Meze IsletmeD - + - + -
17 52 Hamsi Salamura  Meze Isletme F - + - + -
18 53 Ciroz Uskumru Meze IsletmeF - + - + -
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Cizelge 4.3: Devami

= = = o= N

z : = 2 < g 8 & 2

g g z E E & 3 £ 5 g
A = £ £ = o ¥ g
Q le) o) < Y
19 54 Uskumru marin Meze IsletmeF - + - + -

20 55 Zeytinli hamsi Meze Isletme F - + - 4
21 57 Levrek marin Meze IsletmeF - + - +

22 58 Uskumru Meze IsletmeH - + - 4 -
23 59 Ahtapot Meze IsletmeH + - + o+ -
24 60 Hamsi marin Meze IsletmeH - + - + -
25 61 Levrek marin Meze IsletmeH +  + - + -
26 62 Zeytinli hamsi Meze IsletmeH - + -+ -
27 63 Ahtapot Meze Isletmel +  + - + -
28 64 Hamsi marin Meze Isletmel - + -+ -
29 65 Zeytinli hamsi Meze Isletmel  + - + o+ -
30 66 Lakerda Meze Isletmel - + - + -
31 67 Ahtapot Meze Isletmel] - + - + -
32 68 Istavrit Meze Isletme] - + - + -
33 69 Zeytinli hamsi Meze Isletmel] - + - + -
34 70 Hamsi marin Meze Isletme] - + -+ -
35 72 Karides Meze Isletme] + - + 4+ -
36 73 Uskumru Meze Iisletme] +  + - + -
37 74 Levrek marin Meze Isletmel] - + - + -
38 75 Hamsi marin Meze Isletme K - + - + -
39 76 Karides Meze Isletme K  + - + 4+ -
40 77 Ahtapot Meze Isletme K - + - + -
41 78 Uskumru Meze IsletmeK +  + - + -
42 79 Zeytinli hamsi Meze IsletmeK - + - + -
43 80 Kalamar Meze IsletmeK +  + - + -
44 81 Kalamar Meze IsletmeL - + - + -
45 82 Zeytinli hamsi Meze IsletmelL - + - + -
46 83 Ciroz Meze IsletmeL - + - + -
47 84 Uskumru Meze IsletmeL +  + - + -
48 85 Cimgim karides Meze IsletmelL + + - + -
49 86 Ahtapot Meze IsletmelL - + - + -
50 89 Hamsi marin Meze IsletmeM - + - + -
51 90 Zeytinli hamsi Meze IsletmeM - + - + -
52 91 Levrek marin Meze IsletmeM +  + - + -
53 92 Ahtapot Meze IsletmeM - + - + -
54 93 Uskumru Meze IsletmeM - + - + -
55 94 Kalamar Meze IsletmeM - + - + -
56 95 Cimgim karides Meze IsletmeM + + - + -
57 96 Balik kofte Meze IsletmeN - + - + -
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Cizelge 4.3: Devami

=) = = o= N
z : = 2 < g 8 & 2
g g z E E & 3 £ 5 g
A = £ £ = o ¥ g
Q le) o) < Y
58 97 Yenge¢ pane Meze IsletmeN - + - + -
59 99 Hamsi Marin Meze IsletmeN - + - +
60 100 Lakerda Meze IsletmeN +  + - +
61 101 Ahtapot Meze IsletmeN - + -+ -
62 102 Yenge¢ pane Meze Isletme O - + - + -
63 103 Zeytinli hamsi Meze Isletme O - + -+ -
64 105 Uskumru Meze Isletme O - + - + -
65 107 Zeytinli hamsi Meze IsletmeO + + + + +
66 108 Ahtapot Meze Isletme O + - + o+ -
67 109  Cimcimkarides  Meze Isletme O - + -+ -
68 110 Hamsi Marin Meze Isletme O - + - + -
69 113 Uskumru Meze IsletmeP + + - + -
70 114 Kalamar Meze IsletmeP + + + + +
71 116 Midye tava Meze IsletmeP - + - + -
72 117 Hamsi Marin Meze isletmeP + + + + +
73 118 Zeytinli hamsi Meze IsletmeP - + -+ -
74 119 Hamsi Meze IsletmeR - + - + -
75 120 Hamsi Marin Meze IsletmeR + + + + +
76 121 Ahtapot Meze IsletmeR + + + + +
77 122 Levrek marin Meze IsletmeR + + + + +
78 123 Cimg¢im karides Meze IsletmeR - + - + -
79 124 Ahtapot Meze IsletmeS - + -+ -
80 125 Hamsi Marin Meze IsletmeS - + - + -
81 126 Uskumru marin Meze IsletmeS - + - + -
82 127 Ahtapot Meze IsletmeS +  + - + -
83 128 Lakerda Meze IsletmeS - + - + -
84 129 Hamsi Marin Meze IsletmeS +  + - + -
85 130 Mezzgit sarma Meze IsletmeS - + - + -
86 131 Feslegen soslu mezgit Meze IsletmeS  + - + + -
87 133 Hardal soslu levrek Meze IsletmeS - + - + -
88 135 Soyasosluuskumru Meze IsletmeS - + - + -
89 136 Uskumrudolma  Meze IsletmeS - + - + -
90 138 Lakerda Meze IsletmeS - + - + -
91 139 Hamsi Meze IsletmeS - + - + -
92 142  Ahtapotcarpaccio  Meze Isletme T + + + + +
93 143 Ahtapot Meze IsletmeT +  + - + -
94 145 Hamsi marin Meze IsletmeU + - + 4+ -
95 146 Kalamar dolma Meze IsletmeU +  + - + -
96 147 Uskumru Meze IsletmeU - + - + -
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Cizelge 4.3: Devami

= = a2 o= N
P L I 5 2 s31 % .
g g z E E & 3 £ 5 g
A = £ £ = o ¥ g
o ) o < X
97 148 Ahtapot Meze IsletmeU +  + - + -
98 149 Cimgim karides Meze IsletmeU - + - +
99 152 Uskumru Meze Isletme T - + - +
100 159 Midye tava Meze IsletmeY + - + + -
101 162 Cimgim karides Meze Isletme T - + - + -
102 163 Karides Meze Isletme T - + - + -
103 187 Midye tava Meze IsletmeY - + - + -
104 188 Midye tava Meze IsletmeY - + -+ -
105 189 Midye tava Meze IsletmeY - + - + -
106 190 Midye tava Meze IsletmeY - + - + -
107 191 Midye tava Meze IsletmeY - + - + -
108 192 Midye tava Meze IsletmeY +  + - + -
109 193 Midye tava Meze IsletmeY - + - + -
110 194 Midye tava Meze IsletmeY - + - + -
111 195 Midye tava Meze IsletmeY - + - + -
112 196 Midye tava Meze IsletmeY - + - + -
113 206 Lakerda Meze IsletmeS + + + + +

Taze balik orneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal test sonuglart ilgili tabloda
verilmistir (Cizelge 4.4). Buna gore, mikrobiyolojik olarak 2 adet taze balik

orneginde S. aureus pozitif sonug elde edilmistir.

Cizelge 4.4: Alinan Taze Balik Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Test

Sonuglari

s 2 Z E N &
AN s - £§3:3
£ E B 1a E o© = § & &
z QO :5 :ﬂ' X X
1 1 Ahtapot  Deniz yumusak¢ast  Isletme A + + - + -
2 2 Siibye Taze balik [sletme A + + + + 4+
3 5 Karagoz Taze balik Isletme A - + - + -
4 6 Dil Taze balik [sletme A + + + + +
5 7 Somon Taze balik Isletme A - + - + -
6 8 Mirlan Taze balik fsletme A - + - 4+ -
7 9 Cinekop Taze balik Isletme A - + - + -
8 11 Istavrit Taze balik fsletme A - + - 4+ -
9 12 Mercan Taze balik Isletme A - + - + -
10 13 Barbun Taze balik sletme A - + - + -
11 14 Kalamar Taze balik Isletme A - + - + -
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Tiitsiilenmis balik Orneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal test sonuglart ilgili

tabloda verilmistir (Cizelge 4.5). Buna gore, mikrobiyolojik olarak 2 adet tiitsiillenmis

balik 6rneginde S. aureus pozitif sonug elde edilmistir.

Cizelge 4.5: Alinan Tiitsiilenmis Balik Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal

Test Sonuclari

° = = N

s % 2 ¢ > 5 8 3

- £ 23 E 32§ 8

@ QO Q Q < m =2 0 ¥ ¥
1 36 Somon Pastirma Tiitslilenmis balik Isletme D + + + + +
2 132 Balik pastirmas1  Tiitsiilenmis balik  Isletme U - + - + -
3 137 Somon Fiime Tiitsiilenmis balik  Isletme S - + - + -
4 140 Somon Pastirma Tiitsiilenmis balik  Isletme T - + - + -
5 141 Somon Fiime Tiitsilenmis balhk Isletme T + + - + -
6 144 Somon Fiime Tiitsiilenmis balik  Isleeme U + + + + +
7 153 Kilig fiime Tiitsilenmis balik  Isletme U + - + + -
8 154 Sosluyilan fiim  Tiitsiilenmis balikk ~ Isletme T - + - + -
9 155 Akya fiim Tiitsilenmis balhk isletme T - + - + -
10 156 Somon Pastrma Tiitsiilenmis balik Isletme T + + - + -
11 157 Ton fiime Tiitsilenmis balhk Isletme T - + - + -
12 158 Somon Pastirma Tiitsiilenmis balik  Isletme U - + - + -

Izgara balik 6rneginin mikrobiyolojik ekim sonuglar ilgili tabloda asagida verilmistir

(Cizelge 4.6). Buna gore, mikrobiyolojik olarak 1 adet 1zgara balik Grneginde S.

aureus pozitif sonug elde edilmistir.

Cizelge 4.6: Alinan Izgara Balik Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal Test

Sonuglari

=) = N
S z oz o o @ S <
% £ 23 72§ 3 & sz B
= £ :S < :5 = £ m = % Q S
1 22 Ahtapot Izgara Izgara balik Isletme B - + - + -
2 56 Uskumru  Izgara balik Isletme G+ + + + +
3 115 Hamsi Izgara balik Isletme P - + - -

Sushi ve sashimi 6rneklerinin mikrobiyolojik ekim sonuglari ilgili tabloda asagida

verilmistir (Cizelge 4.7). Buna gore, mikrobiyolojik olarak 3 adet sushi ve sashimi

orneginde S. aureus pozitif sonug elde edilmistir.
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Cizelge 4.7: Alinan Sushi ve Sashimi Ornek Bilgileri, Mikrobiyolojik ve Kimyasal
Test Sonuglar

=) = - N
z 5 = is = < g 83 & 3
£ g 2 = = & 5 £ & 8
5 = o = o v o

=) ) < X
1 38  Jumbo karides Sashimi  isleemeE + + + + +
2 39 Somon fiime Sashimi Isletme E + + o+ o+ o+
3 40 Sushi karides Sashimi  IsletmeE - + - + -
4 42 Uskumru Sashimi  isletemeE + + - + -
5 43 Yilan balig1 Sashimi  Isletme E - + - + -
6 44 Levrek Sashimi  Isletme E + - + + -
7 45  California roll Sushi Isletme E  + + - + -
8 46 Crunchy roll Sushi [sletmeE - + -+ -
9 47 Maguro roll Sushi Isletme E  + + + + +
10 48 Kani roll Sushi Isletme E - + - + -
11 49 Sake roll Sushi IsletmeE - + - + -
12 50 Sake nigiri Sushi Isletme E  + + - + -
13 51 Ebi nigiri Sushi Isletme E - + - + -

4.2. Mikrobiyolojik Analizler Sonucunda Pozitif Saptanan Ornekler

Calisma kapsaminda toplamda incelenen 207 gida iiriiniiniin 37 (%17) adedinde S.
aureus pozitif olarak saptanmistir. Pozitif olarak saptanan gidalar kabuklu deniz
rtinleri (n=16), salatalar (n=1), mezeler (n=12), taze baliklar (n=2), tiitsiillenmis

(n=2), 1zgara (n=1), sushi ve sashimi (n=3) olarak belirlenmistir (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8: Gida Ornekleri Analizi Sonucunda Pozitif Suslar

> N 2
Z % % % _ < 8 =3
= Eo £ 3 s E5 £ 2 2§ 8
n Q=2 QO < Q < > m =2 O X XY
1 2 Siibye Taze balik [sletme A + + + + +
2 4  Istiridye Kabuklu Isletme A + + + + +
3 6 Dil Taze balik fsletme A + + + + +
4 10 Kerevit Kabuklu Isletme A + + + + +
5 18 Salyangoz Kabuklu [sletme A + + + + +
6 20 Levrek carpaccio Meze IsletmeB + + + + +
7 24 Dil meze Meze fsletme B  + + + + +
8 33 Ahtapot Meze [sletmeC + + + + +
9 34 Uskumru Meze fsletmeC + + + + +
10 36 Somon Pastirma Tiitsiilenmis  Isletme D + + + + +
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Cizelge 4.8: Devami

- N 8

% é é - é = Ec < < 2 c_f; %

762 &% SE  2£ & 3 8 ¢ ¢
11 38 Jumbo karides Sashimi [sletme E  + + + + +
12 39 Somon fiime Sashimi [sletme E  + + + + +
13 41 Wakame Salata [sletme E  + + + + +
14 47  Maguro roll Sushi Isletme E  + + + + +
15 56  Uskumru Izgara [sletme G + + + + +
16 107 Zeytinli hamsi Meze Isletme O + + + + +
17 114 Kalamar Meze [sletmeP + + + + +
18 117 Hamsi marin Meze [sletmeP + + + + +
19 120 Hamsi marin Meze [sletmeR + + + + +
20 121 Ahtapot Meze IsletmeR + + + + +
21 122 Levrek marin Meze [sletmeR + + + + +
22 142 Ahtapot carpaccio  Meze Isletme T + + + + +
23 144 Somon fiime Tiitsiilenmis  Isletme U + + + + +
24 150 Yengeg bacagi Kabuklu [sletme U + + + + +
25 166 Midye Kabuklu fsletmeY + + + + +
26 170 Midye Kabuklu IsletmeY + + + + +
27 171 Midye Kabuklu sletmeY + + + + +
28 172 Midye Kabuklu [sletmeY + + + + +
29 178 Midye Kabuklu IsletmeY + + + + +
30 179 Midye Kabuklu IsletmeY + + + + +
31 180 Midye Kabuklu IsletmeY + + + + +
32 181 Midye Kabuklu [sletmeY + + + + +
33 182 Midye Kabuklu IsletmeY + + + + +
34 197 Midye Kabuklu [sletme U + + + + +
35 199 Midye Kabuklu Isletme U + + + + +
36 205 Midye Kabuklu [sletme V. + + + + +
37 206 Lakerda Meze [sletmeS + + + + +

Cizelge 4.9: Mikrobiyolojik Olarak Tespit Edilen S. aureus Suslarinin Mikrobiyal
Analiz Sonuglari

Sira Ornek  Ornek Ornek Alm Koloni

No No Adi Tipi Yeri Sayisi

1 2 Siibye Taze balik  Isletme A 5x 10% kob/gr
2 4 Istiridye Kabuklu  Isletme A 3 x 10%kob/gr
3 6 Dil Taze balik  Isletme A 1 x 10? kob/gr
4 10 Kerevit Kabuklu Isletme A 2 x 10?kob/gr
5 18 Salyangoz Kabuklu Isletme A 9 x 10% kob/gr
6 20 Levrek carpaccio Meze Isletme B 2x 10° kob/gr
7 24 Dil meze Meze Isletme B 1 x 10* kob/gr
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Cizelge 4.9: Devami

Sira Ornek  Ornek Ornek Alm Koloni

No No Adi Tipi Yeri Sayisi

8 33 Ahtapot Meze Isletme C 1 x 10° kob/g

9 34 Uskumru Meze Isletme C 2 x 10%kob/g
10 36 Somon Pastirma  Tiitsiilenmis Isletme D 2 x 10? kob/g
11 38 Jumbo karides Sashimi Isletme E 2 x 10° kob/g
12 39 Somon fiime Sashimi Isletme E 5 x 10° kob/g
13 41 Wakame Salata Isletme E 2 x 10%kob/g
14 47 Maguro roll Sushi Isletme E 2 x 103 kob/g
15 56 Uskumru Izgara Isletme G 3 x 10° kob/g
16 107 Zeytinli hamsi Meze Isletme O 2 x 103 kob/g
17 114 Kalamar Meze Isletme P 2 x 10° kob/g
18 117 Hamsi marin Meze Isletme P 3 x10? kob/g
19 120 Hamsi marin Meze Isletme R 5x 10° kob/g
20 121 Ahtapot Meze Isletme R 1 x 10° kob/g
21 122 Levrek marin Meze Isletme R 1,2 x 10° kob/g
22 142 Ahtapot carpaccio Meze Isletme T 1,7 x 10° kob/g
23 144 Somon fiime Tiitsiilenmis Isletme U 1 x 10% kob/g
24 150 Yengeg bacagi Kabuklu Isletme U 6 x 10° kob/g
25 166 Midye Kabuklu Isletme Y 1 x 10°kob/g
26 170 Midye Kabuklu Isletme Y 8 x 10° kob/g
27 171 Midye Kabuklu Isletme Y 6 x 10° kob/g
28 172 Midye Kabuklu Isletme Y 3 x 10 kob/g
29 178 Midye Kabuklu Isletme Y 2 x 10° kob/g
30 179 Midye Kabuklu Isletme Y 1,5 x 10° kob/g
31 180 Midye Kabuklu Isletme Y 1,5 x 10* kob/g
32 181 Midye Kabuklu Isletme Y 2x 103 kob/g
33 182 Midye Kabuklu Isletme Y 7 x 10° kob/g
34 197 Midye Kabuklu Isletme U 8 x 10° kob/g
35 199 Midye Kabuklu Isletme U 1,8 x 10* kob/g
36 205 Midye Kabuklu Isletme V 6,2 x 10° kob/g
37 206 Lakerda Meze Isletme S 1,5 x 10° kob/g

*kob: koloni olusturan birim
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5. TARTISMA

Toplumun degisen ve gelisen sosyo-ekonomik durumlari ile birlikte diinya genelinde
tiketime hazir gidalara olan talep artmustir. Artan talep, isletme sayilarimi giin
gectikce arttirirken hijyen ve gilivenirlilik konusu tiiketiciler i¢in tercihte belirleyici
ana unsurlar olmustur. Isletmelerin tarladan sofraya olan biitiin siirecte hijyen ve
sanitasyona dikkat etmektedir. HACCP sistemi ile belirlenmis kurallara isletmeler

uymak zorundadir. Isletmeler bu kurallar ile diizenli olarak denetlenmektedir.

Restorantlarin satin alma boliimleri isletmeye gelen deniz {iriinlerinin kontroliinii
yapmalidir. Deniz iiriinlerinde koku, pullarinda dokiilme, gozlerindeki canlilik
kontrol edilmelidir. Tedarik¢i firmanin restoranta baliklari uygun sogutuculu
araglarla getirmesi 6nem tasimaktadir. Deniz {iriinii satis1 yapan isletmelerin 6zellikle
dikkat etmesi gereken bir konu depolamadir. Isletmeye gelen deniz iiriinlerinin
kontrolii saglandiktan sonra bekletilmeden depolara kaldirilmasi gerekmektedir.
Deniz iirlinlerinin tazeligini korumak i¢in tedarik ve bulundurma asamalarinda -
18°C’de muhafaza edilmelidir. Kullanilacak deniz {irinleri +4°C’ye alinarak
¢oziindiirme islemi yapilmalidir. Cozdiiriilen deniz {irlinleri hizli bir sekilde
tiketilmelidir. Kullanilan kesme tahtasi mavi renginde ve sadece deniz {irlinleri
islemek icin kullanilmalidir. Eldiven, onliik ve bone gibi personel kiyafetleri temiz
olarak diizenli kullanilmalidir. S. aureus en c¢ok deri ve solunum yolu ile

bulasabildiginden personelin bu konuda egitim almasi saglanmalidir.

Calismamizda 207 deniz {rini gida triiniinin %17 sinde S. aureus saptanmustir.
Deniz iiriinii gida 6rneklerinin 52 adedini kabuklu deniz iiriinleri olusturmakta, 16
adedi (%30) S. aureus pozitif sonu¢ vermistir. Deniz iriinii gida 6rneklerinin 3
adedini deniz iiriinii salatalar1 olusturmaktadir. 3 adet deniz {iriinii salatasinin 1 adedi
(%33) S. aureus pozitif sonug vermistir. Salatalarda karistirma kabi, malzemeleri
kesmek ve dogramak i¢in kullanilan ekipmanlarin hijyeni ve kullanilan salata
malzemelerinin temizligine 6nem verilmelidir. Salata malzemelerinin islenmesi
sirasinda personel temasi ile bulag gergeklesebilmektedir. Salata malzemelerine
eldiven kullanmadan dokunulmamalidir. Salata malzemeleri yeterli ve uygun su ile
yikanmali ve kirli ve yikanmis salata malzemeleri ayr1 kaplarda depolanmalidir.
Deniz driinii gida Orneklerinin 113 adedini ise deniz iriinleri mezeleri

olusturmaktadir. S6z konusu deniz iiriinleri mezelerinin 12 adedi (%10) S. aureus
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pozitif sonu¢ vermistir. Deniz {irlinlerinde meze hazirlanirken birgok malzeme ayri
ayrt dogranir ve 1sil islem sonrasi birlestirilmektedir. Bu asamalarda meze igin
kullanilan malzemelerin, pisirme ekipmanlart ve personel hijyeninin saglanmasi
gerekmektedir. Deniz iirlinli gida Orneklerinin 11 adedini taze baliklar
olusturmaktadir. 11 adet taze balifin 2 adedi (%18) S. aureus pozitif sonug vermistir.
Deniz iirlinlerinin temizlenme, ayiklama ve filetosunun ¢ikarilmasi agsamalarinda
personel ve ekipman kaynakli bulaglar olabilmektedir. Deniz iiriinleri gida
orneklerinin 12 adedini tiitsiilenmis balik ornekleri olusturmaktadir. Tiitstilenmis
baliklarin 2 adedi (%16) S. aureus pozitif sonu¢ vermistir. Baliklar kanca ile
asildiktan sonra 1zgara iistiine yerlestirilerek veya tiitsii makinalarinda tiitsiileme
islemi yapilarak tliketiciye sunulmaktadir. Bu islem sirasinda personel hijyeni ve
ekipman hijyenine dikkat etmek gerekmektedir. Ozellikle tiitsileme islemi
gerceklestirilen  baliklarin  saklama  asamasinda  bulaglarin  olabilecegi
diistiniilmektedir. Deniz iriinleri gida orneklerinin 3 adedini 1zgara baliklar
olusturmaktadir. 3 adet 1zgara baligin 1 adedinde (%33) S. aureus pozitif sonug
vermistir. Izgara baliklar1 hazirlarken pisirme isleminden sonra uygun kesme
tahtasinda islem yapilmalidir. Kesme bigaginin temiz olmasina dikkat edilmeli diger
yan iriinlerden bulas gerceklesmesine izin verilmemelidir. Deniz {riinleri gida
orneklerinin 13 adedini sushi ve sashimi ornekleri olusturmaktadir. Sushi ve sashimi
gida Orneginin 3 adedi (%23) S. aureus pozitif sonu¢ vermistir. 6 adet sashimi
orneginin ise, 2 adedi (%33) S. aureus pozitif sonug verirken; 7 adet sushi 6rneginin
1 (%14) adedi S. aureus pozitif sonu¢ vermistir. Sushi hazirlarken kullanilan rulo
yapmak i¢in kullanilan ekipmanlarin temizligi uygun bir bi¢imde yapilmalidir. Sushi
pilavim  hazirlarken ve rulonun igine konulacak yardimci malzemelerin

hazirlanmasinda personel hijyenine dikkat edilmelidir.

Puah ve dig. (2017) tarafindan ¢alismamiza benzer olarak Malezya’da yapmis oldugu
bir ¢alismada ise, 14 farkli tedarik¢iden (siipermarket, hipermarket, agik pazarlar ve
restaurantlar) Agustos-Aralik 2014 yilinda toplanan 149 adet sushi, 51 adet sashimi
ornegi olmak tizere toplamda 200 adet sushi ve sashimi 6rneginden 52 adet (%26)
ornekte S. aureus pozitif olarak saptanmustir. Ornekler arasindaki dagilim
incelediginde; %16 sushi, %10 sashimi oldugu belirtilmistir. Son olarak, alinan
orneklerin kontaminasyonu incelendiginde sirasiyla en yiiksek siipermarketler,

hipermarketler, restaurantlar ve acik pazarlar olarak belirlenmistir. Bizim
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calismamizda ise, 6 adet sashimi gida Orneginin 2 (%33) adedi, 7 adet sushi
orneginin 1 (%14) adedinde S. aureus pozitif sonug elde edilmistir. Cig balik tirtinleri
bekletilmeden tiiketilmeli aksi halde bekletilen sushi ve sashimi deniz {irlinleri
zehirlenmelere yol agabilmektedir. Sashimi, ince dilimlenmis ¢ig balik tiriinleri olup
kesilen ¢ig baliklar temiz bir balik kesme tahtas1 ve temiz bir bigak ile yapilmalidir.
Kesme islemini yapan personelin eldiven kullanimina dikkat etmesi gerekmektedir.
Pamuk, Demirel ve Giirler, (2019)’nin yaptig1 bir ¢alismada ise, Afyonkarahisar’da
2018 yilinin Ekim-Kasim ve Ocak aylarinda 14 farkli balikg¢idan satin alinan 43 adet
cupra ve 39 adet levrek baligi mikrobiyolojik agidan analiz edilmistir.
Calismamizdan farkli olarak ¢ig deniz iriinlerinde analiz yapilmistir. Bu analizler

sonucunda 10 adet baligin S. aureus pozitif oldugu tespit edilmistir.

Vazquez-Sanchez ve dig. (2012) nin Ispanya’da yaptig1 bir calismada, Ocak 2008 ile
Mayis 2009 tarihleri arasinda 298 adet deniz iiriinii analizini takiben, 74 (%25)
adedinde S. aureus oranmindan pozitif olarak saptanmustir. Ornek tiplerine gére
simiflandirildiginda ise dagilim oranlar taze balik triinleri (%43) ve dondurulmus
tiriinlerde (%30) tuzlu balik (%27), tiitsiilenmis balik (%26), pisirmeye hazir {irlinler
(%25), surimi (%20), balik yumurtast (%17) ve diger tiiketime hazir {iriinler (%10)
seklinde S. aureus pozitif olarak bulunmustur. Bizim ¢alismamizda ise, taze
baliklarin 11 adedinin 2 (%18) adedinde, tiitsiilenmis baliklarin 12 adedinin 2
adedinde (%16) S. aureus pozitif sonu¢ vermistir. Tiiketime hazir gidalar olarak
salatalar ve mezeler ornek gosterilebilir. Calismanin analiz tirlinleri ve analiz

yontemleri benzerlik gostermektedir.

Personel ve alet ekipman temizligine dnem verilerek bulasin oniine gegilebilecegi
belirtilmistir. Izmir’de yapilan baska bir ¢alismada 50 adet &rnek toplanmistir
(Oztiirk ve Giindiiz, 2018). Ornekler balik pazari, market ve restoranlardan satin
alinarak analiz edilmis olup, benzer analiz yontemi kullanilmistir. Cig iiriin olarak
alabalik, barbun, ¢ipura, hamsi, istavrit, karides, kalamar, kefal, kupez, levrek, lidaki,
mercan, mezgit, mirmir, palamut, sardalya, sargoz, sarpa, siibye, tekir, uskumru, dil
baligi, lokum baligi ve hani baligir kullanilmistir. Tiiketime hazir su iiriinlerinden;
alabalik fiime, alabalik sushi, ringa flime, anguez, ahtapot salata, uskumru salata,
yenge¢ salata, balik nugget, balik salam, ¢iroz, karides cips, karides kofte, somon
kofte, midye dolma, midye tava, somon sashimi, somon tartar, soslu hamsi, turna

havyari, u¢an balik havyari, uskumru nigiri, yenge¢ nigiri, yilan balig1 nigiri, ton
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balig1 konservesi, sardalya konserve ve balik ¢orba kullanilmistir. Tiiketime hazir
tiriinlerde bizim g¢alismamiza benzer trlinler analiz edilmistir. Bu triinlere alabalik
flime, ahtapot salata, balik nugget, ciroz, karides, midye dolma, midye tava somon,
sushi 6rnek gosterilebilir. 50 adet ¢ig ve tiikketime hazir deniz triinlerinde 24 adet ¢ig
deniz iriiniin 13 (%58) adedinde ve tiiketime hazir 26 deniz iriiniin 11 (%46)
adedinde S. aureus pozitif sonug tespit edilmistir. S. aureus bulasini engellemek igin
iretim Ve satis alanlarinda hijyen ve sanitasyona dikkat edilmesi gerektigini

belirtmektedir.

Hindistan’da yapilan bagka bir ¢alismada Subat 2010 ile Ocak 2011 yillar1 arasinda
toplam 192 taze deniz iiriinii test edilmistir (Bujjamma ve Padmavathi, 2015). Analiz
yontemi calismamizla benzerlik gdstermektedir. Muson, muson 6ncesi ve sonrasi
olarak mevsimsel farkliliklar1 da kapsayan bu calismada deniz {iriinlerinin 46
(%24,47) adedi S. aureus pozitif sonug elde edilmistir. Muson sonrasinda S. aureus
pozitif ¢ikma oran1 musOn Oncesi ve musOn zamanina gore daha fazla oldugu

belirtilmistir.

Istanbul ilinde Mart-Ekim 2006 aylar1 arasinda restaurant, biife ve sokak
saticilarindan rastgele midye dolma 6rnegi toplanmistir. 168 midye dolma 6rnegini
inceleme sonucunda 40 (%23) adet S. aureus pozitif tespit edilmistir (Bingol ve dig.,
2008). Bizim c¢alismamizda ise, 44 midye dolma iiriiniin 12 (%27) adedinde S.
aureus pozitif olarak bulunmustur. Calismamizda ise, Istanbul ilinde Nisan ay1
igerisinde  Ornekler toplanmis olup, c¢alismamizla benzer analiz yontemi
uygulanmistir. Yapilan bagka bir ¢alismada, Ankara’da 600 adet midye dolma
ornegini incelemesi sonucunda 360 (%59) adet midye dolma 6rneginde S. aureus
pozitif tespit edilmistir (Ates ve dig., 2011). Calismamiza benzer analiz metodu
uygulanmis olup, tilketime sunulan midye dolma iriinleri basta olmak iizere deniz
iiriinlerinde analiz yapilmistir. Orneklerin S. aureus pozitif ¢itkma oraninin yiiksek
olmas1 midyelerin bilingsiz yakalanmasi sonrasinda yeteri kadar temizlenmemesi ve

gerekli personel hijyeni saglanamamasindan kaynaklandigi 6ngoriilmektedir.

[ran’da yapilan bir ¢aligmada ise, 75 adet taze deniz karidesinin 18 (%23) adedinde
S. aureus pozitif sonug tespit edilmistir (Arfatahery ve dig., 2016). 75 adet
dondurulmus deniz Kkaridesinin ise, 30 (%39) adedinde; 75 adet taze ciftlik
karidesinin ise 15 (%19) adedinde; 75 adet donmus ¢iftlik karidesinin ise 21 (%27)

adedinde S. aureus pozitif sonug tespit edilmistir. Calismamizda karides ornekleri
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meze lriinleri olarak incelenmis olup, yapilan ¢alismada farkli olarak ¢ig tirtiinler de
incelenmistir. Dondurulmus karides iiriinlerinde yiiksek miktarda S. aureus pozitif
c¢tkmasimin nedenleri arasinda paketleme ve ¢ozdiirme asamasindaki uygulama ve
hijyen sorunlari yer aldig1 diisiiniilmektedir. Uriiniin baslangic mikrobiyel florasina
bagl olarak, ambalaj havasimnin yeteri kadar alinmamasi, ambalajin diizgiin bir
sekilde kapatilmamasi veya ambalajlama sirasinda temiz bir ortam olusturulamamasi
S. aureus pozitif ¢ikma oranini arttirabilecegi diisiiniilmektedir. Bu ¢alismada farkl
olarak islenmemis deniz liriinlerinden 6rnek toplanmistir. Fakat bulagsma nedenlerinin
ortak olabilecegi ongdriilmektedir. Bu nedenlerden bazilari ¢aligmada da belirtildigi
gibi personel hijyeni eksikligi, tezgah ve yikanmamis bigaklar gibi kontamine bulas

noktalar1 olarak ongdriilmektedir.

Singapur’da yapilan bir ¢alismada 60 adet sushi restorani ve atistirmalik bardan
Temmuz 2012 ve Mayis 2013 tarihleri arasinda rastgele 6rnekler alinmistir (Yap ve
dig., 2019) Calismada personelin eldiven kullanilarak ve kullanmadan hazirladigi
sushi ve sushi malzemeleri incelenmesi sonucunda, eldivensiz test edilen 40 adet
sushi 6rneginin 11 (%27) adedinde S. aureus pozitif olarak tespit edilmistir. Elviden
kullanilarak hazirlanan 80 sushi gida 6rneginde ise 3 adet (%3) S. aureus pozitif
olarak saptanmustir. Piring, ¢ig balik, pismis malzemeler ve c¢esniler olarak
ayrildiginda ise eldivensiz olarak test edilen 89 gida 6rneginin 17 (%19) adedinde S.
aureus pozitif bulunmustur. Personelin eldiven kullanarak hazirladigi 147 adet gida
orneginin ise 3 adedi (%2) S. aureus pozitif olarak bulunmustur. Calismamizda
sushi ve sashimi 6rnekleri S. aureus varligr agisindan analiz edilmistir. S6z konusu
calismaya gore, bizim c¢aligmamizdan farkl olarak sushi ve sushi malzemelerinin
personel hijyeni saglandiginda S. aureus varligi agisindan nasil farkliliklar
gosterecegi incelenmistir. Arastirmada ellerin sabun ve su ile yikanmasina ve
eldivenlerin siklikla degistirilmesi konusuna deginilmistir. S. aureus temas, solunum
yolu ve deri ile bulasabildigi i¢in eldiven ve maske gibi koruyucu ekipman
kullanimina iligkin yapilan c¢aligsmalarda da belirtildigi gibi S. aureus bulasini

onlemede Onemli bir etkendir.

Cin’de yapilan bir calismada ise, ¢ig baliklarda S. aureus varligina bakilmistir.
Haziran 2015 ve Haziran 2016 yillar1 arasinda 320 adet gida Ornegi toplanmistir
(Rong ve dig., 2017). 142 adet tath su baliginin 74 (%52) adedinde S. aureus pozitif
olarak tespit edilmistir. 113 adet tuzlu su baliginin 27 (%23) adedinde S. aureus
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pozitif saptanmustr. Karides Orneklerinde ise 65 adedinin 18 (%27) adedinde S.
aureus pozitif sonu¢ vermistir. Calismamizdan farkli olarak ¢ig {irlinlerde S. aureus
varligi incelenmistir. Sushi ve sashimi olarak kullanilacak ¢ig baliklarin mikrobiyal
kalitesi agisindan bizim calismamiz ile iligskilendirilebilir. Deniz {iriinlerini islemek
icin kullanima sunuldugunda dogru temizleme yontemleri kullanilmalidir. Alet ve
ekipman temizligine dikkat edilmelidir. Isil islem gormiis deniz {iriinlerinin servise
sunulmasi i¢in gerekli ekipmanlarin temizligine dikkat edilmelidir. Servis personeli
tabagin icine temas etmemeli ve tabak uygun kapaklarla ortiilmelidir. Bu yontem

sayesinde personel kaynakli bulaglarin 6niine ge¢ilmesi amaglanmaktadir.

Mevcut arastirmalar dogrultusunda deniz iriinlerinde yiliksek miktarda S. aureus
pozitif olarak elde edilmistir. Bunun baslica nedenleri arasinda personel egitimsizligi
gosterilebilir.  Alet ve ekipman temizligi ile personelin hijyen ve sanitasyon
kurallarina dikkat etmek gerekmektedir. Ulkemizde ve diinyada yapilan calismalarin
cogunlugu ¢ig deniz driinleri {lizerine yapildig1 goriilmektedir. Isil islem gdormiis
tilketime hazir deniz Uriinleri tizerine yeterli ¢aligmalarin olmadigi goriilmiistiir.
Daha kapsamli bir degerlendirme icin iilkemizde ve diinyada genis Olgekli

caligmalarinin olmasinin faydali olacagi diistiniilmektedir.

Bu calismada elde edilen verilen mevcut ve gegerli mikrobiyolojik yontemlere gore
analiz edilmis olup, sonuglar baslica PCR yontemi ile genotipik olarak gen

diizeyinde de dogrulanacaktir.
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6. SONUC VE ONERILER

Ulkemizde ve diinyada S. aureus kaynakli gida zehirlenmeleri rapor edilmediginden
dolay1 yeterli bir bilgi bulunmamaktadir. Yapilan analizler dogrultusunda S. aureus
varliginin yiiksek oranda bulunmasi olasi ve ciddi bir potansiyel zehirlenme kaynagi
olabilecegini gostermektedir. S. aureus varliginin azaltilmasi ve kontrol altina
alinmasi i¢in denetlemelerin siklikla yapilmas: gerekmektedir. Gida isletmelerinde
hijyen ve sanitasyon uygulamalarinda personel egitimleri etkili, diizenli ve kontrollii
olarak yapilmali ve ilgili egitim birimlerinin olmasi saglanmalidir. Periyodik olarak
personel, alet-ekipman, yiizey ve gida drnekleri analiz edilmelidir. Personelin kisisel
eldiven, bone gibi gerekli ve uygun koruyucu donanimlarina sahip olmasi
gerekmektedir. Yiiksek oranda ¢apraz kontaminasyona neden olan kesme tahtasi,
bicak, musluklar, kap1 kollari, dolap tutma yerleri, vana basliklar1 basta olmak iizere
stk sik temizlenmelidir. EK olarak, S. aureus’un biyofilm olusturabilme ve
dezenfektan direnci gosterme Ozelligi temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinde goz
oniinde bulundurulmalidir. Ozetle, hijyen ve sanitasyona ydnelik diizenli ve uygun
personel egitimleri ile isletmelerde bulas riski azaltilabilir. Gida isletmelerinde
isletme i¢i denetimin saglanmasi i¢in HACCP kurallarina gore sistem kurulumu
saglanmasi basta S. aureus kaynakli gida zehirlenmelerinin Oniine gegilmesinde

onemli rol oynayacag diisiiniilmektedir.
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