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Bu ¢aligmada, Mersin korfezinde avlanan mavi yengecin (Callinectes sapidus Rathbun,
1896) mikrobiyolojik kalite bakimdan incelenmesi amaglanmistir. Ornekler, Mersin
Merkez (1. Istasyon), Erdemli (2. Istasyon) ve Silifke (3. Istasyon) ilgelerinde avlanan
balik¢ilardan temin edilmis ve Mersin Gida Kontrol Laboratuvar Midiirliigii’nde analize
alinmigtir. Calismada 180 adet 6rnek kullanilmis olup, analizler Ocak - Aralik 2014
tarihleri arasinda aylik periyotlar seklinde yapilmustir. Arastirmada Salmonella spp.,
Koagulaz pozitif Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes,
Vibrio choleraee, Vibrio parahaemolyticus, ve koliform grubu bakteriler aragtirilmustir.
Calismada elde edilen sonuglar gore; Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Vibrio
parahaemolyticus ve Vibrio cholerae her ii¢ istasyonda da yil boyunca tespit
edilmemistir. Koagulaz pozitif Staphylococcus aureus, Escherichia coli ve koliform
grubu bakteriler ise ii¢ ¢aligma istasyonunda tespit edilmis ve sicakliga bagli olarak artig
gosterdikleri saptanmugtir. Sonug olarak; c¢evresel kokenli faktorlerin taze yakalanmisg
yengeclerin bakteriyel florasi iizerinde etkisinin oldugu sonucuna varilmistir.
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In this study, the aim is to research the blue crab caught from 3 different regions of
Mersin (Callinectes sapidus Rathbun, 1896) in terms of microbiological quality In the
study 180 samples were used and analyses were performed monthly between January-
December 2014. In the study, Salmonella spp., Coagulase positive Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Vibrio cholerae, Vibrio
parahaemolyticus, and Coliform group bacteria were researched. According to obtained
results; Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus and Vibrio
cholerae were not detected in any of 3 regions throughout the year. Coagulase- positive
Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Coliform group bacteria were detected to
have increased in both 3 study stations depending on temperature. As a result;
environmental factors have great influence on the bacterial flora of freshly caught crabs.
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Giris

Yengecler yenilebilir et kalitesi ve ekonomik deger
bakimindan batili iilkelerde olduk¢a yiiksek fiyat bulan
canllar arasinda yer alirlar. Mavi yenge¢ (Callinectes
sapidus) diinyada ve Tiirkiye’de ticari amagla avcilig
yapilan en Onemli yengec tiirleri arasinda yer almakta
olup, iilkemizde 6zellikle Ege ve Akdeniz sahillerinde
tiketimi ve dnemi gittikce artan su triinleri arasinda yer
almaktadir. Tiirkiye istatistik kurumu verilerine gére 2016
yilinda avlanan kabuklu ve yumusakca toplam miktar
37739,1 ton olup, bunun 2,0 tonunu mavi yengec
olusturmustur. Yine ayni verilere gore avlanan miktarin
tamanu insan tiiketimi icin kullanilmistir (TUIK, 2018).
Protein igerigi, esansiyel yag asitleri ve mineral maddeler
acisindan olduk¢a zengin besinler olan su {iriinleri
ozellikle biyolojik ve mikrobiyolojik agidan kontamine
sularda avlanmig ya da yetistirilmis ise gida giivenligini
ve insan saghgim tehdit edebilmektedir (Kocatepe ark.,
2013). Bu baglamda insan beslenmesinde Onemli bir
kaynak olan su iiriinlerinin, bakteriyolojik yonden kolayca
bozulabilir 6zellikte olusu, avlanma—saklama—isleme ve
tekrar saklama silirelerince mikrobiyal yiiklerinin
tanimlanmasini ve devaml denetlenmesini
gerektirmektedir (Harrigan ark., 1998). Gida kaynakli
hastaliklar (toksik ya da enfeksiyoz); gida veya su
tiiketiminin neden oldugu diisiiniilen hastaliklar olarak
tanimlanmaktadir (WHO, 1997). Bu hastaliklar hem ticari
hem de halk sagligt acgisindan Onemli riskler
olusturmaktadir. Taze su iriinleri; yiiksek su igerigi,
protein olmayan azotlu maddeler ve nispeten yiiksek pH
seviyesinden dolayr mikrobiyal bozulmaya karsi hassas
gidalardir (Gram ve Huss, 1996; Gram ve Dalgaard,

2002). Su driinlerinde kalite ve saglik yoniinden
giivenilirligi  belirlemek i¢in g¢esitli mikrobiyolojik,
kimyasal ve  fiziksel  analizler  yapilmaktadir.

Mikrobiyolojik analizler tazelik yada besin kalitesini
belirlemekten daha ¢ok hijyenik kalite ve halk saglig
yoniinden Onemli olan besin zehirlenmesi veya
enfeksiyon  etkeni  mikroorganizmalar  y6niinden
incelenmesini amacglamaktadir (Huss, 1988; Gram ve
Huss, 2000).

Genel olarak su iriinleri kaynakli patojen bakteriler;
indigenous, nonindigenous ve isleme siiresince bulagan
bakteriler olmak iizere ii¢ gruba ayrilirlar. Indigenous
bakteriler deniz ya da nehir agzinin dogal yapisinda olan;
Vibrio choleraee, Vibrio paraharmolyus, Vibrio
vulnificus,  Listeria  monocytogenes,  Clostridium
botulinum ve Aeromonas hydrophila, nonindigenous
bakteriler; digki kontaminasyonu nediniyle varlik bulan
enterik bakateriler olup; Salmonella spp., Escherichia
coli, Shigella spp., Campylobacter spp. Yersinia
enterocolitica ve isleme siiresince kontamine olabilen
bakteriler:  Bacillus  cereus, L. monocytogenes,
Stapylococcus aureus ve Clostridium perfringens’ten
olustugu belirtilmistir (Feldhusen, 2000).

Kabuklu su {irlinlerinin florasi, canli baligin florasinda
oldugu gibi i¢inde yasadigi suyun mikrobiyal igerigine
bagh olarak degisir (Cakli ve Kisla, 2003). Ozellikler su
iiriinlerinde risk olusturan mikroorganizmalar arasinda
Staphlococcus  aureus, Salmonella spp., Vibrio
parahaemolyticus, Vibrio choleraee, Listeria
monocytogenes, E coli ve koliform grubu bakteriler
sayilabilir.

Bu ¢alismada, Mersin korfezinin farkli bolgelerinden
avlanan, giin gegtikce bolge ve iilkemiz halki tarafindan
sevilerek tiiketilen ve ekonomik acgidan Onemi gittikge
artan mavi yengeg¢’in (C. sapidus) mikrobiyolojik Kkalite
bakimdan incelenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Metot

Materyal

Bu calisma, Tiirkiye’nin giineyinde yer alan Mersin ili
Akdeniz sahil seridi boyunca dogudan batiya dogru olmak
lizere Mersin Merkez (1. Istasyon), Erdemli (2. Istasyon)
ve Silitke (3. Istasyon) ilgelerinin aciklarmi kapsayan
alanda gergeklestirilmigtir. Caligma alanint olusturan
Mersin Korfezine ulasan baglica akarsular; Goksu ve
Seyhan irmagi, Berdan (Tarsus) ¢ayi, Miiftii ve Delicay
deresidir. Ayrica bu bolge, farkli endiistriyel kurumlarin,
kentlesmenin ve uluslararasi deniz tagimaciligmin yogun
etkisi altinda olup istasyon secimlerinde bu kosullar
dikkate alinmigtir. Calismada mavi yenge¢ (Callinectes
sapidus) kullanilmig olup; canli 6rneklemeleri sirasiyla,
Mersin Merkez ile Tarsus ilgesi arasindaki agik kesim;
Erdemli ilgesi agiklart ve Silifke ilgesi yerlesiminin dogu
aciklarinda uzatma aglari ve trol avciligi ile avlanan
balik¢ilardan temin edilmistir (Sekil 1).
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Sekil 1 Mavi yengeg drneklerinin alindig1 istasyonlar
Figure 1 Stations where blue crab specimens were taken

Calismada her istasyon igin karapaks genisligi 115-
175 mm, karapaks uzunlugu 67-75mm ve agirhigi 160-215
gr arasinda degisen 60 adet o6rnek kullanilmis olup,
orneklerin toplanmasi amactyla bir yil boyunca her ay
araziye ¢ikilmistir. Her istasyon bolgesinde alinan
ornekler steril naylon torbalara konularak etiketlenip
soguk zincir ile Mersin Gida Kontrol Laboratuvar
Miidirliigii’ne getirilmis ve karapakslart musluk suyu ile
iyice yikanarak temizlenmistir. Temizlenen yengeglerin
yiizme bacag1 ve kiska¢ kas dokusundan aseptik sartlarda
elde edilen etler karisik sekilde mikrobiyolojik yonden
analize  alinmustir.  Karpakstan  kaynaklanabilecek
kontaminasyon steril diseksiyon araglart kullanilarak
onlenmeye c¢aligtlmistir. Analizler Ocak - Aralik 2014
tarihleri arasinda aylik olarak yapilmistir. Calismada
Salmonella spp., koagulaz pozitif Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Vibrio
parahaemolyticus, Vibrio cholerae ve koliform grubu
bakterileri arastirilmistir.
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Mikrobiyal analizler

Orneklerdeki Salmonella tiirlerini belirlemek igin, 25
g numune 225 ml tamponlanmig peptonlu su igerisine
konulmus ve 37+1°C’de 16-20 saat inkiibe edilmistir.
Selektif zenginlestirme islemi i¢in, inkiibasyondan sonra,
siispansiyonun 1 ml’si 10 ml Novobiyosinli Muller-
Kaufmann Tetratiyonat sivi  besi (MKTTn-Oxoid
CM1048) yerine aktartlmistir. Tiipler 37+1°C’de 6-8 saat
inkiibe edilmistir. Buna paralel olarak, 0,1 ml o6n
zenginlestirme siispansiyonu 10 ml Rappaport Vassiliadis
Soy stvi besi yerine (RVS-Oxoid CMO0886) aktarilarak
41,5£1°C’de 6-8 saat inkiibe edilmistir. Daha sonra bu 2.
zenginlestirme  besi  yerlerinden Xylose  Lysine
Deoxycholate (XLD-Oxoid CMO0469) ve Brilliant Green
Agar-modified (BGA-Oxoid CMO0329)’a 6ze ile ekim
yapilarak tipik koloniler aranmistir (ISO 6579, 2005).
Tipik koloni tespit edilen salmonella pozitif 6rnekler
vidas cihazi (Biomerieux, mini vidas) ile teyit edilmistir.

Orneklerdeki, Staphylococcus aureus’u belirlemek
icin ise 5 gr 6rnek 45 ml MRD ile homojenize edilmistir.
Hazirlanan 10Vlik diliisyondan 0,4-0,3-0,3 ml (toplam 1
ml) olarak, %5 Egg Yolk Tellurite (Becton-Dickinson,
BBL-212357) ilave edilerek onceden hazirlanmig Baird
Parker Medium Agar (Oxoid CM0275) besi yerine yayma
yontemine gore ¢ift paralel ekilmistir. Ekim yapilan petri
kutulart 35+1°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon sonunda petrilerdeki yuvarlak, konveks,
pliriizsiiz, dar, parlak zonlu bdlge ile cevrili, 2-3 mm
capindaki siyah-gri parlak koloniler muhtemel S. aureus
kolonileri olarak kabul edilmis ve gelisen tiim tipik
koloniler sayilmistir. Tipik kolonilere dogrulama amaci
ile koagiilaz (staphylase) testi uygulanmistir. Gozle
goriilebilen bir agliitinasyon olusturan koloniler koagiilaz
(+) Staphylococcus aureus kabul edilmistir. Koagiilaz
(staphylase) testi sonucu pozitif ise sayillmis olan
koloniler diliisyon katsayisi ile carpilarak S. aureus sayisi
kob/g olarak belirlenmistir (Bennett ve Lancette, 2001).
Pozitif kontrol olarak Staphylococcus aureus ATCC
25923 kullantlmistir.

Calismada E. coli tespiti igin 25 g 6rnek 225 ml
Maximum Recovery Diluent (MRD-Oxoid CMO0730)
icerisinde homojenize edilmistir. Boylece 107 diliisyon
hazirlanmis ve 10Vlik diliisyondan 0,5 ml olarak énceden
hazirlanmigs Chromocult TBX agara (Oxoid CM0945)
yayma yontemine gore cift paralel ekilmistir. Ekim
yapilan petriler once hiicreleri canlandirmak amaciyla
30£1°C’de 4+1 saat bekletilmis ve daha sonra 44+1°C’de
1842 saat inkiibasyona birakilmigtir. Inkiibasyon
sonrasinda besiyerindeki mavi-yesil renkli koloniler E.
coli olarak degerlendirilmistir. Kromojenik besiyeri
kullanildigindan dogrulama yapilmamistir (HPA, 2005).
Pozitif kontrol olarak E. coli ATCC 25922 susu
kullanilmistir.

L. monocytogenes aranmasi i¢in 25 g ornek aseptik
olarak 225 ml half-fraser (Oxoid CMO0895+0xoid
SRO166) siv1 besi yerine ilave edilerek 30+1°C’de 25+1
saat inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra half-fraser’m 1
ml’si 10 ml fraser (Oxoid CM0895+0xo0id SR0156) sivi
besi yerine aktarildi. 30+1°C’de 25+1 saat inkiibe
edilmigtir. ~ Inkiibasyondan  sonra  zenginlestirme
besiyerinden 6ze ile oxfort agar (Oxoid CM0856+ Oxoid
SR0140) ve palcam agar (Oxoid CMO0877 + Oxoid

SR0150) besiyerlerine gegildi ve petriler 35+1°C’de 24-
48 saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonrasinda
oxfort agarda olusan 2-3 mm ¢apinda siyahimsi ¢okiik
merkezli siyah-kahverengi koloniler ve palcam agarda
1,5-2 mm capinda zeytin yesili-gri renkli siyah zonlu
koloniler tipik koloni olarak kabul edildi (FDA/BAM,
2003). On zenginlestirme besiyerinden 500ul’si Vidas
LMO?2 seridinin numune hiicresine aktarildi. Mini vidas
cihaz1 (Biomerieux-miniVIDAS) ile yapilan test sonucu
<0,05 ise sonug¢ negatif, test sonucu >0,05 ise sonug
pozitif kabul edildi (AFNOR, 2010). On zenginlestirme
besi yerinden palcam ve oxford agara 6ze ile ekimi
yapilan Orneklerin  sonuglar1  vidas  sonuglari ile
karsilagtirildi.

V. parahaemolitycus aranmasi i¢in aseptik kosullarda
tartilan 25 gr 6rnek 225 ml alkalin peptonlu su (APW- %3
NaCl igeren) ile stomacher’da homojenize edilerek 18-24
Saat 35-37°C de inkiibasyona birakildi. Inkiibasyonun
sonunda 6ze ile zenginlestirme ortaminin iist kismindan
sarsmadan alman igerik TCBS (Thiosulfate-Citrate-Bile
Salts-sucrose) (%3’lik NaCl igeren) agara gegildi. Besi
yerleri 18-24 saat 35-37°C de inkiibasyona birakildi.
TCBS agarda sekillenen 2-3 mm ¢apinda, orta kisimlari
yesil-mavi yuvarlak koloniler V. parahaemolitycus olarak
degerlendirildi (Kaysner ve DePaola, 2004). Tipik
kolonilere dogrulama yapildi. Bu amag i¢in katalase testi,
oksidase testi ve Api 20E hazir biokimyasal test kiti
kullanildi.

V. choleraee aranmasi igin aseptik kosullarda tartilan
25 gr ornek 225 ml APW (%1 NaCl) ile stomacher’da
homojenize edilerek 18-24 Saat 35-37°C de inkiibasyona
birakildi. Inkiibasyonun sonunda 6ze ile zenginlestirme
ortaminin Ust kismindan sarsmadan alinan igerik TCBS
(%1°1liik NaCl igeren) agara gecildi. 18—24 saat 35-37°C
de inkiibasyona birakildi. TCBS agarda V. choleraee
kolonileri biiyiik, diiz, hafif yassi, opak merkezli, yari
seffaf, sart1  (sukroz pozitif) koloniler  olarak
degerlendirildi (Kaysner ve DePaola, 2004). Tespit edilen
tipik kolonilere dogrulama yapildi. Bu amag i¢in katalase
testi, oksidase testi ve Api 20E hazir biokimyasal test kiti
kullanild1.

Koliform grubu bakterilerin sayimi i¢in Halkman’in
(2005) belirttigi metot kullanildi. Bu amag i¢in Violet Red
Bile Laktoz Agar (M101406, Merck) besi yeri kullanildi.
37+1°C’de 24 saat inkiibe edilerek olusan tipik koloniler
sayildi.

Istatistiki Analizler

Bakteri sayilar1 logio kob/g'a c¢evrildi. Arastirma
stiresince elde edilen verilerin istatistiksel analizinde
SPSS 24.0 (SPSS 24.0 for windows software) paket
programindan yararlanilmistir. Aylar ve istasyonlar
arasindaki istatistiksel farklar tek yonlii varyans (One-way
ANOVA) ve Duncan ¢oklu karsilagtirma testi (Duncan
Multiple Range Test) kullanilarak 0.05 6nem diizeyinde
degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirmada mikrobiyolojik olarak incelenen 180 adet
yenge¢ oOrneginde Salmonella spp., koagulaz pozitif
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes,  Vibrio  parahaemolyticus,  Vibrio
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cholerae ve koliform grubu bakterileri Ocak 2014 - Aralik
2014 aylart arasinda arastirilmistir. Elde edilen sonuglar
gore; Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Vibrio
parahaemolyticus ve Vibrio cholerae’ya her tig istasyonda
da yil boyunca tespit edilmemistir. Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Y6netmeliginde (Anonim, 2011)
ve Uluslararas1 Mikrobiyolojik Standartlar Komisyonu
(ICMSF, 1998) tarafindan canli yengeglerde Salmonella,
L. monocytogenes, V. parahaemolyticus, V. cholerae’nin
bulunmamasi gerektigini Onermistir. Caligmada elde
ettigimiz ~ bulgulara gore, Salmonella spp., L.
monocytogenes, V. parahaemolyticus, ve V.cholerae
acisindan standartlara uygun oldugu goriilmektedir.
Olgunoglu (2010) pastdrizasyon siirecinde mavi yengeg

etinin mikrobiyolojik kontaminasyon kaynaklarinin
belirlenmesi  lizerine  yaptigi  ¢alismada  Vibrio
parahaemolyticus, Salmonella spp., Listeria spp.

saptamadigini belirtmistir. Rodgers ark., (2014) Maryland
Korfezindeki mavi yengeclerde yaptiklari ¢alismada ise
Vibrio  parahaemolyticus ve  Vibrio  vulnificus
saptadiklarint belirtmistir. Caligmalardan elde edilen
sonuglarin farkliliklarin nedeni; boélge, sicaklik, pH,
tuzluluk gibi faktorlerden kaynakli olabilir.

Koagulaz pozitif Staphylococcus aureus’un aylara
gore dagilimi Tablo 1°de, Escherichia coli’nin Tablo 2’de
ve koliform grubu bakterilerin aylara goére dagilimi ise
Tablo 3’te log kob/g cinsinden verilmistir. Tirk Gida
Kodeksi  Mikrobiyolojik ~ Kriterler =~ Yo6netmeliginde
(Anonim, 2011) ve Uluslararast Mikrobiyolojik
Standartlar Komisyonu (ICMSF, 1998) tarafindan canli
yengegler icin koliform bakterilerin <100/g, S. aureus
<1000/g ve E. coli i¢in <100/g olarak mikrobiyolojik
limitleri dnermistir.

Calisma siiresince canli yengeclerdeki koagiilaz
pozitif Staphylococcus aureus degeri 0,95 log kob/g —
2,18 log kob/g arasinda degisim gostermistir. S. aureus
miktarini aylara gore inceledigimizde ozellikle Mayis-
Eylil aylar arasinda artig gosterdigi goriilmekle birlikte
ICMSF tarafindan kabul edilebilir limit (10° cfu/g=3 log
kob/g) degerleri asmadig1 goriilmektedir.

E. coli miktar1 0,95 log kob/g (Ocak) - 2.04 log kob/g
(Temmuz) arasinda, koliform grubu bakteriler ise 0.95 log
kob/g (Ocak) — 2,32 log kob/g (Temmuz) arasinda
degisim gostermigtir. E. coli ve koliform grubu bakteri
yiikiiniin 3 istasyonda da (Mersin Merkez, Erdemli ve
Silifke) Nisan-Eyliil aylarinda su sicakligina bagh olarak
artis gosterdigi ve limit degerleri astigini ancak yilin geri
kalan donemlerinde herhangi bir risk teskil etmedigi
saptanmuigtir.

Arastirmada elde edilen sonuglara 1s181inda tespit
edilen her bakteri grubunun kendi i¢inde yapilan
istatistiksel degerlendirmesine gore, istasyonlar arasinda
onemli farklilik bulunmazken (P>0,05), aylara gore
aralarindaki fark ise 6nemli (P<0,05) olarak bulunmustur.

Ayas (2010) Mersin korfezinde avlanan mavi
yengegler iizerine yaptigi ¢alismada; 1s1l  islem
uygulanmis, vakumlu ve vakumsuz olarak depolanmis
Orneklerde toplam koliform, E.coli ve Salmonella
bakterilerine rastlamadiklarinm1 belirtmistir. Salmonella
sonuglart  calismamizla uyum gosterirken, toplam
koliform ve E.coli sonuglari ile ortiismedigini bunun
bolge farkliligimin yani sira uygulanan islemlerden
kaynakl1 olabilecegi diisliniilmektedir.

Tablo 1 Aylara

gore

saptanan koagiilaz

pozitif

Staphylococcus aureus degerleri (Log kob/g)*
Table 1 Coagulase positive Staphylococcus aureus values
determined according to the months (log cfu/g)

Bolge
AYlr e 2. Bolge 3. Bolge
Ocak 0,95+0,00%  0,95+0,00™  0,95+0,00%
Subat 0,95+0,00%  0,95+0,00™  0,95+0,00%F
Mart 0,95+0,00%  0,95+0,00™  0,95+0,00%
Nisan 0,95+0,00%  0,95+0,00™  0,95+0,00%F
Mayis 1,16£0,46%%  0,95£0,002%  1,16+0,46™%
Haziran | 1,68+1,00°%%  1,34+0,543%  1,68+1,00%%
Temmuz | 1,82+£0,79%  1,81+0,79%X  2,17+1,11°X
Agustos | 1,82£0,80%  1,94+0,91%  2,18+1,13X
Eyliil 1,10£0,33%X  1,21+0,58™%  1,26+0,71%%
Ekim 0,95+0,00%  0,95+0,002%  1,29+0,76%%
Kasim 0,95+0,00%  0,95+0,00™  0,95+0,00%F
Aralik 0,95+0,00%  0,95+0,00™  0,95+0,00%

Tablo 2 Aylara gore bolgelerde saptanan Escherichia coli
degerleri (Log kob/g)*
Table 2 Escherichia coli values determined in the regions
according to the months (log cfu/g)

Bolge
AV e 2. Bolge 3. Bolge
Ocak 0.95+0.00  0.95+0.00™%  0.95+0.00%%
Subat 1.14£0.428%  0.95+0.002%  0.95+0.00%%
Mart 1.13+0.40%¢X  0.95+0.00%%  1.13+0.40%%
Nisan 1.57+0.60%°X  1.10+0.33%X  1.34+0.602°%
Mayis 1.68+0.70%°X  1.32+40.67%X  1.34+0.692°X
Haziran | 1.72+0.60°%  1.78+0.52°X  1.9540.62%X
Temmuz | 1.64£0.65%X  1.90+0.57%  2.04+0.64"%
Agustos | 1.96£0.61°  1.92+0.57%  1.96+0.61°%
Eyliil 1.49£0.78%¢X  1.43£0.663°%  1.02+0.15%X
Ekim 0.95+0.00%  1.17+0.50%%  0.95+0.00%%
Kasim 0.95+0.00%  0.95+0.002%  0.95+0.002%
Aralik 0.95+0.00  0.95+0.00%  0.95+0.00%%

Tablo 3 Aylara gore bolgelerde saptanan koliform grubu
bakteri degerleri (Log kob/g)*
Table 3 Coliform group bacterial values detected in the

regions according to the months (log cfu/g)

Bolge
AV e 2 Bolge 3.Bolge
Ocak 0.95+0.00%  0.95+0.00°%  0.95+0.00%%
Subat 1.1540.29%%  0.95+0.00%  0.95+0.00%%
Mart 1.4340.723X  (0.95+0.002X 1.20+0.55%
Nisan 1.6240.643X  1.16+0.463%  1.57+0.53%X
Mayis 1.7120.73%X  1.43+0.480%  ].44+0.43%
Haziran 1.72+0.72%X  1.81+0.54%%  1.96+0.820°X
Temmuz | 1.7240.45°%  2.32+0.239Y  2.30+0.29°Y
Agustos 1.98+0.64%% 2.174+0.68%%  2.16+0.68%
Eyliil 1.64+0.65%°X  1.68+0.67°%  1.43+0.51%X
Ekim 0.95+0.00%% 1.374+0.58%%  (.95+0.00%%
Kasim 0.95+0.00%% 0.95+0.00%  0.95+0.00%
Aralik 0.95+0.002  0.95+0.002  0.95+0.002%

*n=5; (ortalama deger + standart sapma) P<0,05, Ayn1 siitundaki farkl
harfler (X ve Y) ayni aydaki istasyonlar arasindaki “Duncan Coklu
Karsilagtirma Testi” sonuglarini gostermektedir. Ayni satirdaki farkl
harfler (a, b, ¢ ve d) ayn istasyondaki aylar arasindaki “Duncan Coklu
Karsilastirma Testi” sonuglarini géstermektedir.
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Hwang ark. (2004) tarafindan yapilan bir ¢alismada
balik ve midyelerin hijyenik kalitesi ve tazeliginin yazin
dustiigti, fekal koliform ve E. coli oraninin arttigini
belirtmiglerdir. Aldik ve Cengizler’in (2017) Akyatan
laglininde yakalanan mavi yengeclerde yaptiklar
calismada, E. coli ve Vibrio tiirlerini saptadiklarini ve yaz
sezonunda kontaminasyonun artigmni vurgulamislardir.
Bakteri sayilari, 6zellikle su sicakliginin 15-20°C'yi astig1
sicak yaz aylarinda en yiiksek olma egilimi gosterdigini
belirtmistir (Baross ve Liston, 1970). Tubiash ark., (1975)
mavi yengecin bakteriyel florasi {izerine yaptiklari
calismada su sicakligimin artigt ile bakteri sayisinin
arttigin1 vurgulamiglardir. E. coli, insanlarda farkli enterik
hastaliklara  neden  olabilecek  bagirsak  kokenli
bakterilerdir (Mandal ark., 2009). Ancak bu bakteri
islenmemis bir¢ok hayvansal {irlinlin dogal florasinda
bulunabilecegi de (Hazen, 1988; Goktan, 1990)
arastiricilar  tarafindan  vurgulanmistir.  Gidalarda E.
coli 'nin bulunmasi ise, dogrudan veya dolayli olarak fekal
bir bulasmay1 isaret eder. Yenge¢ etlerinde saptanan E.
coli miktar1 tagima ve saklama sirasinda ikincil
kontaminasyona bagli olarak ta gelisebilir (Lee ve
Rangdale, 2008). Olgunoglu (2010) E. coli ve S. aureus
mavi yenge¢ etinde bulunmadigini ancak, pastodrizasyon
isleminin on islemler asamasinda tespit ettiklerini
vurgulamistir ki bu da kontaminasyonu destekler
niteliktedir. Oramadike ve Kolade (2015) mavi yengegler
lizerine yaptig1 caligmada mikrobiyal yiikiin yengeclerin
yakalandigt  sahalardaki antropojenik aktivitelerden
kaynakli olabilecegini vurgulanmistir. Ayni zamanda
yiiksek koliform ve Staphylococcus sayisinin potansiyel
gida enfeksiyonu veya zehirlenmesinin bir gostergesi
olarak  kabul edilmektedir  (Buchanan,  1991).
Staphylococ’lar normalde insanlarin burun yollarinda,
bogazlarinda ve derisinde mevcut olduklarindan gida ile
kontaminasyonu eller veya solunum salgilart yoluyla
bulasabilir. Bu nedenle gida ile muamelede bulunanlar
dogrudan kontak yolu ile gida kontaminasyonunun ana
kaynagini olusturlar (FSANZ, 2016).

Diinya ¢apinda su liriinlerine bagli hastaliklarin orani,
gida  kaynakli  hastaliklarin  yaklasik  %10-30’u
kapsamaktadir (Lee ve Rangdale, 2008). Sonug¢ olarak;
yaptigimiz ¢alismada patojen mikroorganizmalardan
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Vibrio
cholerae, Vibrio parahaemolyticus saptanmamig, ancak
Staphylococcus aureus, Escherichia coli ve koliform
grubu bakteriler ise tespit edilmistir. Bu mikrobiyal
riskleri barindiran yengeglerin tliketilmesi yolu ile gida
kaynakli hastaliklarin olusabilecegi ihtimalini gdsterir.
Elde edilen bu sonuglar yengeclerin avlama siireci ve
balikgilar  tarafindan  tagima  asamasinda  ikincil
kontaminasyonun gelisebilme olasiligi da bagl olabilir.
Bu gibi durumlardan kaginmak i¢in uzun vadeli izleme ve
hijyenik uygulamalar ile sektorde calisanlarin egitimi
gereklidir.
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