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ABSTRACT In this study, cleaned and frozen squid (Todarodes pacificus) samples were examined for E. coli, Pseudomonas
spp., L. monocytogenes and coagulase (+) S. aureus. One hundred ring-shaped squid samples, which were
frozen in styrofoam plates, were collected from different sale points and brought to the laboratory under the
cold chain. Each styrofoam dish containing approximately 500 g of ring squids in 6-8 cm diameter was
regarded as one sample. In the study, 7 samples of E. coli (7%), 10 samples of Pseudomonas spp. (10%), 8
samples of coagulase (+) S. aureus (8%) and 5 samples of L. monocytogenes (5%) were determined in all
samples examined. The highest number of E. coli, Pseudomonas spp. and coagulase (+) S. aureus in squid
samples were 4.7x103 cfu/g, 7.0x102 cfu/g and 8.9x102 cfu/g, respectively. Results indicate that, some of the
squid samples were contaminated with bacteria that would endanger public health. It has been showed that
microbiological controls of squid sold in the market should be performed frequently and precautions should
be taken to prevent contamination during production.
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0z Dondurularak Satilan Kalamarlarin (Todarodes pacificus) Mikrobiyal Kalitesi

Bu calismada, temizlenmis ve dondurulmus kalamar (Todarodes pacificus) 6rnekleri E. coli, Pseudomonas spp.,
L. monocytogenes ve koagiilaz (+) S. aureus agisindan incelenmistir. Halka sekli verilen ve strafor tabaklarda
dondurularak satilan 100 adet kalamar 6rnegi farkli satis noktalarindan toplanarak, soguk zincir altinda
laboratuvara getirilmistir. Yaklasik olarak 500 g agirhginda ve icerisinde 6-8 cm ¢apinda halka kalamar
bulunan her strafor tabak bir 6érnek olarak degerlendirilmistir. Calismada incelenen 6rneklerin 7’sinde (%7)
E. coli, 10’'unda (%10) Pseudomonas spp., 8'inde (%8) koagiilaz (+) S. aureus ve 5’'inde (%5) L. monocytogenes
tespit edilmistir. Kalamar 6rneklerinde en yiiksek E. coli, Pseudomonas spp. ve koagiilaz (+) S. aureus sayisi
sirasiyla, 4.7x103 kob/g, 7.0x102 kob/g ve 8.9x102 kob/g olarak tespit edilmistir. Yapilan incelemeler
sonucunda, kalamar 6rneklerinin bir kisminin halk saghigini tehlikeye sokacak bakterilerle kontamine oldugu
belirlenmistir. Piyasada satilan kalamarlarin mikrobiyolojik kontrollerinin siklikla yapilmasi ve iiretim
sirasinda kontaminasyonun oniine gececek tedbirlerin alinmasi gerektigi ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Kalamar, Mikrobiyal Kalite, Hijyen, Halk Sagligi, S. aureus

GIRIiS ark. 2012). Bakteriyel, viral, paraziter ya da kimyasal

L o . ) faktorlerle gidalarin kontamine olmasiyla insanlarda
Su frinler, insanlarin saghkh beslenmesi agisindan ortaya cikan hastaliklar diinyada genis bir yelpaze icinde
gerel.dl. b1_le§enler¥ istenilen diizeyde bullvmdurmalarl yani yer almaktadir (Teplitski ve ark. 2009). Taze kalamar
sira iyi bir protein (%13.0-19.2) kaynagidirlar (Deng ve %380’den fazla su igerdiginden mikrobiyal faaliyete oldukca
ark. 2912)' Kalamarlar, Ceph(flopod_a smlfmdan" OluP uygundur ayrica islenmesinde elle miidahale oldugundan
Teuthoidea takiminda yer alan tlkemiz sularinda onemli patojen bakterilerce kontaminasyonu biiyiik risk teskil
bir potansiy.ele .sahip“ yumusakgal:{rdnﬁ. 'I_‘i'njkiye Istatistik etmektedir (Choi ve ark. 2012). Gida sanayiinin gida
Kurumu verilerine gore kalamar {iretimimiz 523 tondur giivenligi konusunda ilerlemesine ve bilingli tiiketici

(TUIK 2019). Diger kafadan bacakhlarda oldugu gibi, kitlesinin  olusmasina ragmen deniz rinlerinde

kalamarlarin da manto ve kollar1 yenme'kvtedir. Is1l islem Salmonella spp., E. coli, L. monocytogenes, Staphylococcus
uygulanarak hazirlanmasinin yaninda ¢ig ve yari kuru aureus ve patojenik vibrio tiirleri gibi bakteriler tespit
halde de tiiketilmektedir. Avcligin yogun yapildig edilmektedir (EFSA 2010; Beleneva 2011). Buna sebep

donemlerde elde edilen deniz lriinleri sonraki stire¢lerde

olarak; gidalarin daha az islenmesi ile ilgili taleplerin
satilmak icin donmus olarak depolanmaktadir (Deng ve

artmasi, global pazarlarin olusmasi, uzun nakliye
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ihtiyaclari, soguk zincirin kirilmasi, patojen bakterilerin
varhgina ve c¢ogalmasina sebep olacak yeni faktorlerin
(antibiyotik kullanimi vs.) sekillenmesi gosterilmektedir
(Rendueles ve ark. 2011; Vazquez-Sanchez ve ark. 2012).
Su triinleri, kaynaginda ya da tasima ve isleme sirasinda
birgok mikroorganizmayla kontamine olabilir. Onemli bir
hijyen faktérii olan E. coli bagirsak kokenlidir. Bu
bakterinin gidalarda varhgl isleme sirasinda yetersiz
hijyeni veya islem sonrasinda ¢apraz bulasmay: gosterir.
Deniz triinleri, insan listeriozisinin ve stafilokokkal
infeksiyonlarinin sebeplerinden biri olarak goériilmektedir
(Liston 1990; Rocourt ve Cossart 1997). Insan eliyle
yetistirilmekte olan kiltiir baliklarinin  %80’nin L.
monocytogenes ile kontamine olabilecegi belirtilmistir
(Fenlon 1999). Arastirmacilar tarafindan deniz suyu ve
deniz canlilarinda L. monocytogenes’in ¢oklu direng
gosteren suslarinin varhg rapor edilmistir (Rodas-Suarez
ve ark. 2006).

S. aureus diinya genelinde insanlarda gida kaynakli
hastaliklara sebep olan bakterilerin basinda gelmektedir
(EFSA 2010; Bogdanovicova ve ark. 2017). Gliney Kore’de
kurutulmus kalamarlarda S. aureus (1.00 log kob/g) ve
koliform (0.90 log kob/g) bakterileri tespit edilmis ve
bunlarin kaynaginin ham madde ve hijyen kurallarina
dikkat edilmeden yapilan isleme siirecinde olabilecegi ileri
stirtilmiistiir (Lee ve ark. 2015). Vazquez-Sanchez ve ark.
(2012), satis noktalarindan temin ettikleri deniz
trinlerinin ortalama %25nin S. aureus ile kontamine
olduklarini belirlemislerdir. Arastirmacilar (Herrera ve
ark. 2006) bu oramn taze iriinlerde %43, donmus
Uriinlerde ise  %30lara kadar ¢ktifini  ortaya
koymuslardir. Stafilokokkal infeksiyonlarin yayginliginda
bu bakterinin antibiyotik ve antimikrobiyal ilaglara karsi
diinya genelinde oldukca fazla direng gelistirmis olmasi
etkili olabilir (Kérouanton ve ark. 2007).

Yiizeyde yapiskanlik olusturarak gidalari bozan ve diisiik
sicaklikta tireyebilen Pseudomonas spp. deniz liriinlerinde
baskin floray1 olusturabilirler (Erkman 2013). Bir ¢ok
arastirmact Pseudomonas spp.’nin kalamar dahil deniz
irtnleri icin risk olabilecegini bildirmislerdir (Vaz-Pires ve
Barbosa 2004; Vaz-Pires ve ark. 2008). Balik etinde
bulunan proteinler, bakteri kaynakli proteazlar tarafindan
kolaylikla parcalandigindan bir¢ok bakterinin gelismesi
icin uygun bir ortam olusturmaktadir. Arastirmacilar taze
palamutta toplam mezofilik aerobik bakteri 3.14 log kob/g,
toplam maya-kif 2.92 log kob/g, toplam koliform bakteri
2.71 log kob/g diizeyinde, taze hamside ise aym sira ile
5.37 log kob/g, 2.81 log kob/g, 2.79 log kob/g seviyesinde
tespit etmislerdir (Corapci 2018). Gou ve ark. (2010),
kalamar (Todarodes pacificus) 6rneklerinde genel hijyen
icin ¢ok dnemli bir belirte¢ olan toplam bakteri sayisini
3.91 log kob/g olarak belirlemislerdir. Ulkemizde diger
deniz irtlnlerine goére daha az avlanan kalamarin
mikrobiyal kalitesine yonelik calismalarin yetersiz kaldig1
ve bu alandaki verilerin zenginlestirilmesinin 6nemli
oldugu diisiiniilmektedir.

Bu calisma, Mersin ve Sivas illeri ve ¢evresinde tiiketime
sunulan temizlenmis ve dondurulmus halde satilan
kalamar o6rneklerinin mikrobiyolojik kalitesini belirlemek
ve sonuglar1 halk saghgl acisindan degerlendirmek
amaciyla yapilmistir.

getirilen 100 adet donmus kalamar 6rnegi (yaklasik olarak
500 g agirhginda, 6-8 cm c¢apinda), 4+1 <°Cde
¢oziindlrildiikten sonra standart metotlar kullanilarak E.
colii S. aureus, L. monocytogenes, Pseudomonas spp.
acisindan incelenmistir.

Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerde E. «coli tespiti icin, hazirlanan seri
diliisyonlardan Chromocult TBX (Tyrptone Bile X-
glucoronide Agar; Merck, Darmstadt, Germany) agara
yayma yontemiyle ekim yapilmistr. inkiibasyon
sonrasinda besiyerindeki mavi-yesil renkli koloniler E. coli
olarak degerlendirilmistir (ISO 2001). Calismamizda, S.
aureus’u belirlemek icin Baird Parker Agara (Merck,
Darmstadt, Germany) seri diliisyonlardan ekim yapilarak
35+1 oCde 48 saat inkiibasyona birakilan petrilerde
gelisen tiim tipik koloniler sayilmistir. Tipik kolonilere
dogrulama amac ile koagiilaz (Bactident® Coagulase
rabbit, Merck, Darmstadt, Germany) testi uygulanmistir.
Gozle goriilebilen bir agliitinasyon olusturan koloniler
koagiilaz (+) S. aureus kabul edilmistir (Halkman 2005). L.
monocytogenes analizi, PALCAM (Merck, Almanya) ve
OXFORD (Merck, Almanya) agar besiyerleri kullanilarak
FDA-BAM metoduna goére yapilmistir (US-FDA-BAM 2017).
Tipik koloniler sayilarak secilen kolonilerin dogrulamasi
Mini Vidas (Biomerieux, Fransa) cihazi ile yapilmistir
(Anonim 2017). Pseudomonas spp. sayimi i¢in Cetrimide
ilave edilmis Pseudomonas Agar Base (Oxoid CM0559,
Ingiltere) besiyeri kullanilmistir. Ekimi yapilan petriler
25x1°C’'de 2 giin inkiibasyona tabi tutulmus ve
degerlendirilmistir (Mendes ve ark. 2011).

BULGULAR

Temizlenip, dondurularak satisa sunulan 100 adet halka
kalamar 6rneginin 25 tanesinde E. coli, Pseudomonas spp.,
L. monocytogenes ve koagiilaz (+) S. aureus’a rastlanmistir.
Bakteri tespit edilen orneklere ait degerler Tablo.1'de
verilmistir. Calismamizda orneklerin 10’unda (%10)
Pseudomonas spp., 7’sinde (%7) E. coli, 5'inde (%5) L.
monocytogenes ve 8'inde (%8) koagiilaz (+) S. aureus tespit
edilmistir. Kalamar orneklerinde en yiiksek E. coli,
Pseudomonas spp. ve koagiilaz (+) S. aureus sayisi sirasiyla,
4.7x103 kob/g, 7.0x102 kob/g ve 8.9x102 kob/g olarak
tespit edilmistir. Kalamarlarin 1{i¢ tanesinde (%3)
Pseudomonas spp. ve koagiilaz (+) S. aureus’a, baska iki
(%2) ornekte ise Pseudomonas spp. ve E. coli'ye birlikte
rastlanmis olup, diger orneklerde etkenler ayr1 ayri
belirlenmistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Bu calismada Mersin ve Sivas illerindeki perakende satis
noktalarindan alinan ve soguk zincirle laboratuvara
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TARTISMA ve SONUC

Deniz tritinleri ile ilgili arastirma yapan Da Silva ve ark.
(2010) Brezilya’da, Oh ve ark. (2007) Kore'de satis
noktalarindan saglanan taze deniz triinlerini, Simon ve
Sanjeev (2007) Hindistan'da satilan donmus ve
kurutulmus balikeilik drinleri calismislardir.
Arastirmamizda ise iilkemizdeki iki sehirden saglanan ve
dondurularak satilmakta olan kalamarlarin mikrobiyal
kalitesi ortaya konulmustur. Analize alinan ve mikrobiyal
lireme tespit edilemeyen kalamarlarin, yakalama ve
depolama sartlarinin iyi olduguy, iiretim asamasinda hijyen
kurallarina dikkat edildigi ve sonrasinda rekontaminasyon
olmadigl, iiretimin her asamasindaki personelin kisisel
hijyene dikkat ettigi ve uygulanan iyi bir gida giivenligi
sisteminin  oldugu  diisliniilmektedir. insanlarda,
kontamine gidalardan kaynaklanan bircok hastalik
goriilmekte ve bu hastaliklar 6zellikle hassas gruplarda
(yashlar, cocuklar vb.) 6liimle sonuglanabilmektedir.
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Su iriinleri yakalanmasi, iiretilmesi, depolanmasi ve satisi
sirasinda mikrobiyal risklere agiktir (Ito ve ark. 2015). Bu
nedenle disiik sicaklikta depolama islemiyle mikrobiyal
bozulma engellenerek iiriiniin raf 6mrii uzatilabilir (Wang
ve ark. 2003). Nitekim kalamar (Todarodes pacificus)
orneklerinin soguk muhafaza sartlarinda 12 giin
depolanmasiyla toplam bakteri sayist 3.37 log kob/g
artabilmektedir (Gou ve ark. 2010). Satis noktalarinda
kalamarlarin sogutulmus olarak degil de dondurularak
satilmas1 ve bunun Kkontrol edilmesi gida Kkalitesi ve
glivenligi, halk saghg ve isletme ekonomisi agisindan
o6nem arz etmektedir.

L. monocytogenes soguk muhafazaya alinan gidalarda da
tireyebildigi icin deniz liriinleri sanayi agisindan risk tegkil
etmektedir. Bu nedenle bir¢ok iilkede gidalarda hig
bulunmamasi yoniinde kararlar alinmistir. Deniz suyu ve
deniz canhlarinda L. monocytogenes ve S. aureus
kontaminasyonu ciddi boyutlara ulasmistir. Son yillarda
Japon Denizi ve Giliney Cin Denizi'nde; deniz suyu ve
canlilarinda L. monocytogenes sayisi sirasiyla, %5.9 ve 5.8

oraninda tespit edilmistir, S. aureus sayisi ise sirasiyla,
%9.3 ve %20.4 olarak belirlenmistir (Beleneva 2011).
Calismamizda inceledigimiz Orneklerin 5’inde (%5) L.
monocytogenes ve 8'inde (%8) koagiilaz (+) S. aureus tespit
edilmesi kontaminasyonu ortaya koymaktadir. L.
monocytogenes dondurulmus iriinlerin ¢6ziindiirilip
dondurulmasi1 ya da raflarda 1s1 suistimalinin olmasi
durumunda c¢ogalabildiginden gida sektorii agisindan
onem arz etmektedir (Atasever 2011).

EFSA’nin 2010 yilinda yayinladig1 rapora gore S. aureus,
Avrupa Birligi'nde balik ve balik¢ilik iiriinlerinde en fazla
gida salginina sebep olan tglincii bakteridir (EFSA 2010).
Gida ve gevre drneklerinde sikca rastlanan S. aureus gida
isletmelerinde c¢alisan Kkisilerin sa¢ ve derilerinden ayni
zamanda agiz ve burunlarindan triinlere
bulasabilmektedir. S. aureus ¢evresel sartlara dayaniksiz
olmasina ragmen, bu bakteri tarafinda tretilen toksinler
basta 1s1 olmak iizere bircok faktdére karsi dayaniklidir
(Omoe ve ark. 2005).

Tablo 1. Dondurulmus kalamar (Todarodes pacificus) érneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgular1 (n=100)

Table 1. Microbiological analysis findings of frozen squid (Todarodes pacificus) samples (n=100)

E. coli Pseudomonas spp. Koagiilaz (+) S. L. monocytogenes

(kob/g) (kob/g) aureus (kob/g) (Var-Yok/25 g)
1 <10 <10 <10 Tespit edildi
2 <10 5.0x10! 4.4x102 Tespit edilemedi
3 4.2x103 7.0x102 <10 Tespit edilemedi
4 <10 <10 <10 Tespit edildi
5 <10 <10 4.0x102 Tespit edilemedi
6 2.2x102 <10 <10 Tespit edilemedi
7 <10 1.0x102 4.0x102 Tespit edilemedi
8 <10 <10 7.1x102 Tespit edilemedi
9 5.5x102 <10 <10 Tespit edilemedi
10 <10 2.0x102 <10 Tespit edilemedi
11 <10 2.0x102 <10 Tespit edilemedi
12 <10 3.3x102 5.0x102 Tespit edilemedi
13 <10 <10 <10 Tespit edildi
14 1.7x103 3.0x102 <10 Tespit edilemedi
15 <10 <10 1.6x102 Tespit edilemedi
16 9.4x102 <10 <10 Tespit edilemedi
17 <10 1.1x102 <10 Tespit edilemedi
18 <10 <10 1.0x102 Tespit edilemedi
19 <10 <10 <10 Tespit edildi
20 <10 6.0x102 <10 Tespit edilemedi
21 4.7x103 <10 <10 Tespit edilemedi
22 <10 <10 8.9x102 Tespit edilemedi
23 <10 <10 <10 Tespit edildi
24 <10 5.2x102 <10 Tespit edilemedi
25 5.0x102 <10 <10 Tespit edilemedi
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Muhafaza kosullar1 bakterinin iliremesinde ¢ok etkili
oldugundan depolama sartlarina dikkat edilmelidir. Zira
bakteri sayis1 106 kob/g-ml diizeyine geldiginde toksin
tiretilmektedir. Calismamizda orneklerin 8’inde (%8)
koagiilaz (+) S. aureus tespit edilmistir. Ancak 106 kob/g
diizeyine ulasan bir kontaminasyon tespit edilememistir.
Bu sonu¢ kalamarin S aqureus agisindan risk tegkil
edebilecegi anlamina gelmektedir. Oztiirk ve Giindiiz
(2018a) analize aldiklari ¢ig su iirtnlerinin %58’inde,
tiiketime hazir su Uriinlerinin ise %Z26’sinda koagiilaz
pozitif S. aureus tespit etmislerdir. Gonzalez-Rodriguez ve
ark.  (2002), titsilenmis-sogutulmus ve  vakum
paketlenmis tathi su baliklarinda yaptiklar: ¢alismada 54
ornegin 3’iniin(%5.5) S. aureus ile kontamine oldugunu
bildirmislerdir. Normanno ve ark. (2005), ¢ig tiiketilen
ftalyan balikgilik iiriinlerinde (miirekkepbahgi vb.) bu
orant %10 olarak belirtmislerdir. Arastirmaya konu olan
su Uriinlerinin farkhligi ve avlanma, isleme, muhafaza
sartlarn gibi degiskenlerin oransal farkhilifa etki ettigi
diisiintilmektedir. Bu riski elimine etmek i¢in kurutulmus
kalamara “corona discharge plasma” teknigi uygulanmis ve
S. aureus sayisinda 0.9 log, toplam bakteride 2.0 log azalma
saglanmistir (Choi ve ark. 2017).

Taze su triinleri yakalandiklar ortama bagh olarak degisik
oranlarda bakteri ile kontamine olabilir. Ancak uygun
sartlarda muhafaza edilmeleri ve islenmeleri ile bu risk
minimize edilebilmektedir (Herrera ve ark. 2006). Su
tiriinlerinin dogal floranin pargasi olmayan stafilokoklarin
varhigl yakalanma, iretim, isleme, paketleme, satis ve
servis asamalarinda kontaminasyonu isaret eder. Simon ve
Sanjeev (2007), balikgilik sektoriinde calisan iscilerin
%62’sinin enterotoksijenik S. aureus yoniinden pozitif
oldugunu tespit etmislerdir. Onmaz ve ark. (2015), satis
noktalarindan temin edilen baliklarda(hamsi, alabalik,
¢ipura) bu orani %30 olarak belirlemislerdir. Herrera ve
ark. (2006), S. aureus goriilme sikligini taze su liriinlerinde
%43 donmus su {Uriinlerinde ise %30 diizeyinde
belirlemistir. Zerai ve ark. (2012), dondurulmus karides ve
¢ig balik Orneklerinin %17.5'inde S. aureus tespit
etmislerdir. Bu arastirmacilar tarafindan taze ve
dondurulmus iirtinlerin fiime, tuzlanmis ve hazir pismis su
irtnlerinden daha fazla S aureus riski tasidigl
belirtilmistir. Arastirmamizda ise kalamar oOrneklerinin
%8'’inde koagiilaz (+) S. aureus tespit edilmistir. Calismalar
arasindaki farkhliklarin iiretim tekniklerinden, numune
sayist ve  izolasyon = metodunun farkliligindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Oztiirk ve Giindiiz (2018b), 1s1l islem gérmiis midye
dolmalarinda S. aureus sayisinin <2.00-5.04 log kob/g, Kok
ve ark. (2015) ise S. aureus sayisin1 2-4.55 kob/g olarak
belirlemislerdir. Bir gidada S. aureus varlifi, uygun
olmayan isleme prosesine ve ¢apraz bulasma olasiligina
isaret ettiginden (Kisla ve Uzgiin 2008), érneklerimizin
%8'inde koagtilaz (+) S. aureus tespit edilmis olmasi, islem
gormiis deniz Urilinlerinde kontaminasyon olabilecegini
ortaya koymaktadir. Buz (2+2 ©oC) igerisinde tutulan
kalamarlarin baslangicta 102-103 kob/cm? olan genel canli
sayisi 12-13. giinlerde 104 kob/cm? sayisina ulasmis, ayni
sartlarda Pseudomonas ise 4.5 log kob/cm? diizeyinde
tespit edilmistir. Baslangicta diisiik seyreden genel canh
sayisinin 10. giinden sonra hizla arttig1 Pseudomonas’in ise
depolamanin 6. giiniinden sonra ciddi diizeyde arttig1
belirlenmistir. Kalamar o6rneklerinde Enterobacteriaceae
sayisinin oldukga diisiik (0.5 log kob/cm?) oldugu ve
bunun da 6nemli olmadig: ifade edilmistir (Vaz-Pires ve
ark. 2008). Vaz-Pires ve Barbosa (2004), ahtapot
orneklerinde 2.7 log kob/g diizeyinde Pseudomonas
belirlendigini, bu sayinin 3 log kob/g diizeyine ulastiginda
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duyusal bozuklugun basladigini belirtmistir.
Calismamizdaki kalamar 6rneklerinde bu diizeyin altinda
(1.0x102-7.0x102) Pseudomonas spp. tespit edilmistir.

Diger deniz iiriinlerinde oldugu gibi kalamarinda satisinda
ve kabul edilebilirliginde duyusal mikrobiyolojik ve
kimyasal nitelikleri 6n plana ¢ikmaktadir. Huss (1998)’e
gore, bakterilerin baliklarin kas dokusuna gegebilmesi igin
106 kob/cm? diizeyine ulagsmasi gerekmektedir. Kalamarin
da icinde bulundugu kafadan bacaklilarda enzimatik
aktivite ¢ok hizli oldugundan bakteriler derin dokulara
ulasacak kadar c¢ogalamayabilir. Calismamizda bazi
orneklerde bakterilerin ¢ok az tespit edilmesi ya da hi¢
tespit edilememis olmasi bu teori ile uyumludur. Kalamar
orneklerinin mikrobiyal yiikiiniin farklh olmasinda,
yakalandiklar1 ya da yetistirildikleri sularin yani sira
depolama, isleme ve satis noktalarinin farklh hijyenik
sartlarda olmasi ve tlretimde calisan Kkisilerin temizlik
anlayislarinin degisken olmasinin etkisi olabilir (Vaz-Pires
ve Barbosa 2004). Ayrica kalamardaki yliksek su aktivitesi
(20.98) ve notre yakin pH (26.0) mikrobiyal gelisim i¢in
diger deniz Urilinlerinden daha uygun ortam
olusturmaktadir (Erol 2007; Erkman 2013). Deniz
triinlerinde hijyen, yakalandig1 andan itibaren gemilerde
baslayan ve isleme asamalarini takiben satis noktalarinda
devam eden bir siirectir. Kalamarlar mikrobiyal a¢idan iyi
olan sularda yakalanmis olsa bile isleme ve paketleme
sirasinda sekonder ve capraz kontaminasyonla basta E.
coli olmak {izere bir¢ok bakteri ile bulasmis olabilir. E. coli,
gidaya {lretim ve muhafaza sirasinda personelden,
hammaddeden, alet ve ekipmandan bulasabilmektedir.
Calismamizda incelenen dondurulmus kalamarlarin
%7’sinde (2.2x102-4.7x103) E. coli tespit edilmistir.
Gidalarda E. coli tespiti bagirsak kaynakli kontaminasyona
ve isletmelerde uygulanan sanitasyonun yetersiz olduguna
isaret etmektedir.

Dondurma islemi ile baliktaki mikrobiyal ytik azaltilmasina
ragmen triinlerde belirli saylda bakteri
bulunabilmektedir. Vaz-Pires ve ark. (2008) 13 giin
boyunca buzda depolanan kalamarlarin (Illex coindetii)
Enterobacteriaceae  sayisimin 0.5 log  kob/cm?yi
gecmedigini bildirmislerdir. Dondurularak (-22 0C)
muhafaza edilen bazi deniz baliklarinda (Hamsi ve
Palamut) 12 aylik depolama sonunda dahi toplam
mezofilik aerobik bakteri Palamutta 2.90 log kob/g,
hamside 3.28 log kob/g, toplam maya-kiif ise ayni sirayla
2.69 log kob/g, 2.54 log kob/g diizeyinde belirlenmistir
(Corapci 2018). Ben-Gigirey ve ark.(1998), -25 oC'de ve -18
oC’de 9 ay siireyle muhafaza edilen beyaz ton baliklarinda
(Thunnus alalunga) mikrobiyal yiikte azalma oldugunu
bildirmislerdir. Arastirmamizda kullandigimiz
dondurulmus kalamar o6rneklerinin %'liniin degisik
bakterilerle kontamine oldugu belirlenmistir.

Sonug olarak, her gida maddesi gibi kalamarlarda tiretim,
depolama, satis ve servis sirasinda degisik diizeylerde
mikrobiyal kontaminasyona maruz kalabilmektedir. Elde
edilen bulgularla kalamarlarda ¢apraz bulasmalarin
olabilecegi ve temas eden personelin kisisel temizligine
dikkat etmedigi belirlenmistir. Arastirma sonucunda
kalamar orneklerinin patojen (%5 L. monocytogenes)
bakteriler  acisindan  risk  tasiyabilecegi  ortaya
konulmustur. Mikrobiyolojik acidan daha iyi dondurulmus
kalamar tiretmek icin isletmelerde gida giivenligi
sistemleri etkin bir sekilde uygulanmali, ¢alisan personel
gerekli hijyen bilgisi ile donatilmal ve soguk zincire dikkat
edilmelidir. Halk saghg acisindan risk grubu gidalar
icerisinde degerlendirebilecegimiz deniz iriinlerinin
diizenli kontrollerinin siklikla yapilmasi ve tiiketicinin
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deniz iriinlerinden kaynaklanabilecek sorunlarla ilgili
bilgilendirilmesi 6nerilmektedir.

CIKAR CATISMASI

Yazarlar, ¢ikar catismasi olmadigini beyan eder.
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