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ABSTRACT 

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

Balıklarının Mikrobiyolojik Kalitelerinin Araştırılması 
 

ÖZ 
Bu çalışmanın amacı, Afyonkarahisar‟da balıkçılarda satışa sunulan balıkların (çupra ve levrek) mikrobiyolojik 
kalite düzeylerinin belirlenmesidir. Çalışmada,  14 farklı balıkçıdan rastgele seçilen 82 adet (43 çupra, 39 levrek) 
balık satın alınarak, mikrobiyolojik analizleri yapılmıştır.  Buna göre; çupra ve levrek balıklarından izole edilen 
mikroorganizma aralıkları sırasıyla;  5.0-7.88/4.90-7.34 log10  mL-1 AMGC;  3.30-7.17/3.90-7.54 log10 mL-1 
psikrofil mikroorganizma; 1.30-5.89/1.30-4.53 log10 mL-1 stafilokok/mikrokok;  sadece çupra balığında 2.30-4.14 
log10 mL-1 S. aureus ; 1.30-6.49/1.30-6.11 log10 mL-1 laktik asit bakterisi (LAB); 1.30-6.55/1.30-7.14 log10  mL-1 
enterobakteri, 1.30-6.62/1.30-6.60 log10 mL-1 total koliform ve 1.30-4.30/1.30-4.47 log10 mL-1 düzeylerinde E. coli  
izole edilmiştir. Örneklerin  %1.2‟sinden (çupra balığı) Salmonella spp. identifiye edilmiştir.  
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GİRİŞ 
 
Balık, denize kıyısı olan ülkelerde toplam hayvansal 
protein alımının %30-80‟ini karşılayan önemli bir 
hayvansal gıdadır (Adenike 2014). Balık eti, yüksek 
oranda doymamış yağ asidi, vitamin, mineral, oldukça 
az miktarda doymuş yağ asidi ile karbonhidrat 
içermekte ve beslenmede önemli yer tutmaktadır 
(Boulares ve ark. 2011, Nelson 2016). Bununla 
birlikte, deniz ürünleri avlandıktan sonra, transport 
sırasında ya da satışa sunuldukları yerlerde (Budiati ve 
ark. 2015, Mol ve Tosun 2011) kontamine 
olabilmekte ve mikroorganizma gelişimiyle birlikte 
bozulma süreci başlamaktadır (Goja 2013). Bu sürecin 
sonunda, mikrobiyel aktivite nedeniyle balıkların 
%30‟u bozulmaktadır (Ghaly ve ark. 2010). Balıkların 
mikroorganizma ile kontamine olması ya avlandıkları 
akuatik ortamın kirli olduğunu ya da avlandıktan 
sonraki sürecin doğru işlemediğini işaret etmektedir 
(Adeyemo 2003). Taze balığın bozulma sürecine, 
balığın yakalandığı suyun bakteriyolojik kalitesi, deniz 
suyu sıcaklığı, suyun tuz oranı gibi çeşitli çevresel 
faktörler etkili olmaktadır (Boulares ve ark. 2013). İlk 
mikrobiyal düzey (Boulares ve ark. 2011, Ligia ve ark. 
2008, Tripathy ve ark. 2007), avlanmanın nerede 
yapıldığına, yerleşim bölgelerine yakınlığına, mevsime 
(Bojanic ve ark. 2009), işleme prosedürlerine (örn., 
baş ayırma, iç çıkarma, kesme)  hasata, (Attouchi ve 
Sadok 2010, Özden ve ark. 2007, Poli ve ark. 2001) ve 
depolama sıcaklığına (Gram ve Dalgaard 2002, 
Hernandez ve ark. 2009, Koutsoumanis ve ark. 2002) 
bağlıdır. Bu nedenle, soğuk muhafaza sıcaklığında 
aerob ortamda depolanan taze balık ve deniz 
ürünlerinin ana bozulma florasını, Pseudomonas, 
Photobacterium, Flavobacterium (Chytiri ve ark. 2004, 
Diop ve ark. 2010, Gram ve Huss 2000, Matamoros 
ve ark. 2006) dahil olmak üzere ağırlıklı olarak 
psikrotrofik Gram negatif türler olan Aeromonas, 
Shewanella, Acinetobacter ve Moraxella’nın (Cardinal ve 
ark. 2004, Franzetti ve ark. 2003, Joffraud ve ark. 
2001, Lyhs ve ark. 2001) yer aldığı bildirilmiştir. Bu 
psikrotrofik bakteriler, kokusuz ve tatsız metabolitleri 
üretmek için balıktaki çeşitli maddelere hücum ederler 
(Diop ve ark. 2010, Galvez ve ark. 2010, Ligia ve ark. 
2008). Özellikle salamura fermente balık ürünlerinde 
histamin birikiminin başlıca sorumlularından biri olan 
ve yüksek ozmotik basınç şartlarında canlı kalabilen 
halofilik laktik asit bakterileri balıklardan sıklıkla izole 
edilen bakterilerdir (Satomi 2018). Bozulma sürecinin, 
balıkların başlangıçta sahip olduğu toplam 
mikroorganizma sayısı ile direkt ilişkisi bulunmaktadır 
(Gram ve Huss 1996).  
 
Dünyanın farklı bölgelerinde deniz ürünlerinin 
güvenliği ve kalitesinin araştırıldığı çalışmalar mevcut 
olmakla birlikte, bu çalışmalar sağlık risklerinin 
bilinmesi açısından da önem teşkil etmektedir (Begum 
ve ark. 2010, Boulares ve ark. 2011, Boulares ve ark. 
2013, Goja 2013, Kapute ve ark. 2012, Odu ve Imaku 
2013, Popovic ve ark. 2010, Rahal ve ark. 1981). Bir 

yarımada olan Türkiye, birçok iç su kaynağına da 
sahiptir. Resmi verilere göre; 2017 yılında su ürünleri 
üretimi 630.820 ton, iç tüketim miktarı 441.573 ton, 
çipura ve levrek üretim miktarı ise 61.090 ile 99.971 
ton olarak bildirilmiştir (Anon 2018). 
 
Bu çalışmanın amacı, balıkçı tezgahlarında satışa 
sunulan çupra ve levrek balıklarının kalite ve gıda 
güvenliği ile doğrudan ilişkili olan mikrobiyolojik 
kalitelerinin araştırılmasıdır. 
 

MATERYAL ve METOT 
 
Çalışmada, 2018 yılının Ekim-Kasım ve Ocak 
aylarında 10 farklı balıkçıdan satın alınan 43 adet 
çupra ve 39 adet levrek balığı mikrobiyolojik açıdan 
değerlendirildi. İncelenen toplam 82 adet balık örneği 
Aerob Mezofil Genel Canlı (AMGC), psikrofil 
mikroorganizma (PM), mikrokok/stafilokok (M/S), 
enterobakteri, total koliform, E. coli ve Salmonella spp.  
ve laktik asit bakterileri (LAB) yönünden analiz edildi. 
İşletmelerden satın alınan balık örnekleri soğuk zincir 
altında laboratuvara getirilerek 1-2 saat içerisinde 
analize alındı. Balıkların örneklenmesinde; her bir 
balık steril poşetlere alınarak, 225 ml Buffer Pepton 
Water (BPW, CM 0509) ile 2 dk. yıkandıktan sonra 
seri dilüsyonları yapılarak ilgili besi yerlerine yapıldı.  
 
Mikrobiyolojik Analizler 
Aerob Mezofil Genel Canlı (AMGC) 
 AMGC sayısının belirlemesinde Plate Count Agar 
(PCA-Oxoid CM0325) kullanıldı. Petriler 30±10C 48 
saat inkübasyona bırakıldı. İnkübasyon sonunda 
gelişen tüm koloniler sayılarak düzeyleri belirlendi 
(ISO 2003).  
 
Psikrofil Mikroorganizma (PM) 
PM sayısını belirlemek için Plate Count Agar (PCA-
Oxoid CM0325) kullanılarak, petriler 40C 72 saat 
inkübasyona bırakılarak beyaz renkli koloniler sayıldı 
(Cousin ve ark. 2001, ISO 2001). 
 
Mikrokok/Stafilokok (M/S) 
Örneklerinin M/S sayısı, BP Agar-Base (Oxoid 
CM0275, Egg Yolk Tellurite Emulsion Oxoid: 
SR0054) besi yerine ekim yapılarak 370C ‟de 24-48 
saat inkübasyondan sonra üreyen siyah kolonilerin 
sayılmasıyla belirlendi (Bennett and Lancette 1992).  
Baird-Parker besi yerinde üreyen tipik ve atipik 
koloniler koagulaz test kiti kullanılarak doğrulandı 
(Staphytect test kit OXOID).  
 
Enterobakteri, Total koliform ve E. coli  
Bu bakteri türlerini tespit etmek amacıyla, 
Chromocult Coliform Agar (Merck, 1.10426) 
kullanılarak, 35-370C‟de 24 saat inkubasyon 
sonucunda tipik somon-kırmızı renk koloniler 
koliform grubu bakteri, koyu mavi-mor menekşe 
renginde olan koloniler E. coli ve renksiz koloniler ise 
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enterobakter olarak değerlendirildi (Blood ve Curtis 
1995, De Boer 1998).  
 
Salmonella spp. 
Salmonella spp. izolasyonu için,  ISO 6579 (ISO 2002) 
yöntemi uygulandı. Buffer Pepton Water‟da (BPW, 
CM 0509), 2 dk. süreyle yıkanan balıkların, yıkama 
sıvıları 370C‟de 18±2 saat ön zenginleştirmeye 
kaldırıldı.  
 
İnkübasyonun ardından herbir zenginleştirme 
sıvısından 0.1 mL alınarak, içerisinde  10 mL of 
Rappaport Vassiliadis (RV) enrichment broth (CM 
0866), bulunan tüplere geçilerek 41.5°C‟de 24 saat 
inkübasyona kaldırıldı. Daha sonra, herbir kültür 
Xylose Lysine Deoxycholate (XLD, CM 0469) Agar‟a 
çizme plak yöntemiyle ekilerek 37°C‟de 48 saat 
inkübe edildi (ISO, 2002). İnkübasyonun ardından, 
siyah merkezli beş şüpheli koloni seçilerek, Nutrient 
Agar‟a (CM 0003) subkültüre edildi. Kolonilere, 
Gram boyamanın ardından standart biyokimyasal 
testler uygulandı (triple sugar iron agar-CM 277; lysine 
iron agar-CM 381; urease test-CM 53; Simmons 
citrate-CM 155, ONPG-disc- DD13 ONPG, MR-VP 
test- CM 0043). Doğrulama testi, Salmonella 
antiserumu (O and H-Vi polyvalent antiserum, Difco 
2264-47-2) (Flowers ve ark. 1992) ile gerçekleştirildi.  
 
Laktik Asit Bakterileri 
LAB için, MRS Agar‟a (Oxoid CM0361) ekim 
yapılarak, petriler 370C‟de 72 saat anaerob 
(AnaeroGen Oxoid ANOO35A) ortamda 
inkübasyona kaldırıldı. İnkübasyonun ardından 
boz/beyaz renkte üreyen kolonilerin sayımları yapıldı 
(ISO 1998). 
  

BULGULAR 
 
Balık örneklerinin tamamında (%100) aerob mezofil 
genel canlı ve psikrofil mikroorganizma, 39‟unda 
(%47.5) M/S ve 33‟ünde (%40.2) LAB izole edilirken, 
66‟sında (%80.4) enterobakteri,  58‟inde (%70.7) 
koliform, 6‟sında (%7.31) E. coli ve 10‟unda (%12.1) 
S. aureus tespit edilmiştir. Sadece bir çupra balığı 
örneğinden (%1.2) Salmonella spp. identifiye edilmiştir. 
Balık türlerine göre; çupra balıklarının 32‟sinden >6 
log10 mL-1 (%74.4) AMGC, 42‟sinden >2 log10 mL-1 
(%97.6) psikrofil mikroorganizma,  20‟sinden >2 log10 
mL-1 (%46.5) S/M, 24‟ünden >2 log10 mL-1 (%55.8) 
LAB; levrek balıklarının ise; 26‟sından >6 log10 mL-1 
(%66.6) AMGC, 38‟inden  >2 log10 mL-1  (%97.4) 
psikrofil mikroorganizma, 15‟inden >2 log10 mL-1 
(%38.4) S/M ve 15‟inden >2 log10 mL-1 (%38.4) 
düzeylerinde LAB izole edilmiştir (Tablo 1). 
Enterobekteri, total koliform, E. coli ve S. aureus 
oranları ise çupra balıklarının sırasıyla;  37‟sinde >4 
log10 mL-1 (%86), 28‟inde >4 log10 mL-1 (%65.1), 
2‟sinde >4 log10 mL-1 (%4.65), 9‟undan >2 log10 mL-1  
(%20.9) olarak; levrek balıklarında ise sırasıyla; 
36‟sından >4 log10 mL-1 (%92.3), 28‟inde >4 log10 

mL-1 (%71.7), 1‟inde >4 log10 mL-1 (%2.56) 
düzeylerinde seyrederken, levrek balıklarından S. 
aureus identifiye edilmemiştir (Tablo 2). 
 

TARTIŞMA 
 
Yetiştiricilikle balık üretimi küresel boyutta 2008 
yılında 52.5 milyon tona ulaşarak, dünya gıda balık 
tüketiminin% 45.6'sından sorumlu sektör durumuna 
gelmiştir (FAO 2012). Üretimi bu derece fazla olan bu 
gıdanın,  avlanmadan sonraki aşamalarda uygun 
olmayan şartlarda muhafazası ve işlenmesi sebebiyle, 
gıda kaynaklı salgınların büyük bölümünden sorumlu 
olduğu belirtilmiştir (Fagan ve ark. 2011, Jain ve ark. 
2008, Piérard ve ark. 1999, Shao ve ark. 2011). Vibrio 
spp., Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 
Escherichia coli, Clostridium perfringens, Listeria 
monocytogenes ve Shigella spp. gibi gıda patojenleri; gıda 
üretim zinciri sırasındaki kontaminasyon neticesinde 
balık dokusunda bulunabilmektedir (Roberts ve ark. 
2005). Söz konusu patojenler, çevre şartlarında 
varlıklarını sürdürmekte ve balık tüketime hazır olana 
kadar dokularında canlı kalabilmektedir (Pillay 1992, 
Suhalima ve ark. 2008). Kirlenmiş balık havuzları 
(örn. dölleme, insan ve hayvan atık suları nedeniyle 
yüksek bakteriyel yük içeren) patojenlerin balık 
dokusuna (örn. sindirim sistemi, solungaçlar, kaslar, 
böbrekler ve karaciğer) nüfuz etmesini sağlamaktadır 
(Junior ve ark. 2014). 
 
Birçok çalışmada, E. coli, Salmonella spp. ve S. 
aureus‟un sudaki konsantrasyonunun, balık organ ve 
dokusundan elde edilen bakteri konsantrasyonu ile 
orantılı olduğu saptamıştır (Buras ve ark. 1987, El- 
Guzmán ve ark. 2004, Pal ve Gupta 1992, Shafai ve 
ark. 2004). Bu organizmalar, balıkların doğal 
mikrobiyotaları olmamakla birlikte, varlıkları balık 
besin ağı, konak-mikrobiyota etkileşimleri ve çevre 
belirleyicileri ile ilişkilendirilmektedir (Kostic ve ark. 
2013). Örneğin, gıda kaynaklı hastalıkların nedenleri 
olarak rapor edilen Salmonella ve S. aureus gibi yaygın 
gıda kaynaklı patojenler, tipik çevresel kirleticiler 
olmamakla birlikte, genellikle gıda hazırlama veya 
işleme süreçlerinde gıdaları kontamine etmektedirler 
(Kasai ve ark. 2010, Vollaard ve ark. 2004). Nitekim; 
Kocatepe ve ark. (2011), balık tezgahlarının 
mikrobiyolojik kalitesini inceledikleri çalışmada, 
koliform sayısını 1.8x102-2.2x102 kob/cm2, AMGC 
sayısını 8.5x102-0.6x102 kob/cm2, Rahal ve ark. (1981) 
ise;, tezgahlardan AMGC ve S. aureus düzeylerini 
sırasıyla 4.39±0.17, 1.69±0.12 log kob/g aralığında 
saptadıklarını bilidirilmişlerdir. 
 
Ülkemizde farklı deniz ürünlerinde yapılan 
çalışmalarda, AMGC ve psikrofil sayısı sırasıyla; 
2.30±1.30 ile 3.36±0.87 log kob/g (İnanlı ve ark. 
2011), AMGC, psikrotrofik mikroorganizma, 
Enterobacteriaceae sayıları 5.65±1.70 log kob/g, 
6.90±1.60 log kob/g, 4.24±1.30 log kob/g, 3.61±0.72 
log kob/g (Alak ve ark. 2010), AMGC, psikrotrofik 
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mikroorganizma, koliform sayıları 2.8-4.3 log kob/g, 
2.6-4.1 log kob/g, <3-3.8 EMS/mL (Alparslan ve ark. 
2017), AMGC, total koliform ve fekal koliform 
sayıları 3.25±1.26-5.42±0.91 log kob/g, 0.68±0.48- 
2.08±1.34 log kob/g, 0.54±0.16- 0.49±00.4 log 
kob/g (Mol  ve Tosun 2011) düzeylerinde 
bulunmuştur. Benzer şekilde farklı balık türlerinde 
yapılan bir başka çalışmada, 50‟şer adet sazan ve tirsi 
balığındaki S. aureus, V. parahaemoliticus ve E. coli 
oranları sırasıyla; %12, %4, %8 ve %4,  %8, %4 
olarak belirlenmiştir (Tavakoli ve ark. 2012). Junior ve 
ark. (2014), 40 balık örneğinden >1100 MPN/g 
termotolerant koliform ve <1.0x102-1.2x106kob/g 
düzeylerinde Staphylococcus spp. saptadıklarını ve 
örneklerin %55‟inin termotolerant koliform ile 
kontamine olduğunu bildirmişlerdir Nilla ve ark. 
(2012), balık örneklerindeki AMGC, toplam koliform, 
E. coli  düzeylerini sırasıyla; 1.8±0.25- 6.5±0.75 log 
kob/g, 8.0±0.55-6.1±0.40 log kob/g, 1.4±0.10-
4.8±0.45 log kob/g olarak belirlediklerini ve 
örneklerin %83‟ünün Staphylococcus spp. ile kontamine 
olduğunu vurgulamışlardır. Yapılan diğer çalışmalarda, 
balıklardan 2.8x103-9.8x104 kob/g stafilokok (Goja 
2013), <100 kob/g S. aureus (Popovic ve ark. 2010), 
4.4x103-9.7x107 kob/g stafilokok, 5.9x104-1.5x108 
kob/g mikrokok, örneklerin (n=18) %46‟sından S. 
aureus (Odu ve Imaku 2013) belirlenmiştir. Ayrıca, 15-
120/3-95 MPN/100 g fekal koloform ve %13 
oranında Enterobacteriaceae (Goja 2013), 0.9-240 
MPN/g total koliform, 110 MPN/g fekal koliform 
(Begum ve ark. 2010), <10 kob/g E. coli, >102 kob/g 
Enterobacteriaceae (Popovic ve ark. 2010), 5.02-5.51 log 
kob/g kolifom, 2.2x104-9.5x107 kob/g E. coli, 
örneklerin (n=18) %13.3‟ünden E. coli (Odu ve Imaku 
2013), 2.52-3.73 log kob/g koliform, 0.94-1.11 log 
kob/g fekal koliform (Budiati ve ark. 2015) izole 
edilmiştir. AMGC düzeyleri ise; 1.9x108-2.0x104 
kob/g, 1.2x106-5.0x106 kob/g ile 6.29-6.78 log kob/g, 
örneklerin (n=15) %26.6‟sında >105 kob/g (Odu ve 
Imaku 2013), 5.30-6.84 log kob/g (Budiati ve ark. 
2015) olarak belirlenirken, örneklerin (n=15) 
%6‟sında >103 kob/g psikrofil mikroorganizma, 5.07-
6.15 log kob/g psikrotrofik mikroorganizma (Odu ve 
Imaku 2013) izole edilmiştir. LAB ise; 4.51-5.28 log 
kob/g düzeylerinde saptanmıştır (Odu ve Imaku 
2013). Bu çalışmada elde edilen veriler literatürle 
uyumlu bulunmuştur.  
 
Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler 
Tebliği‟nde (Anon 2011) taze soğutulmuş balıkların 
mikrobiyolojik değerlerine ilişkin herhangi bir limit 
değere rastlanmamakla birlikte, sadece histamin 
düzeyine ilişkin limit değer verilmiştir.  
 
Balıkların yüksek oranda koliform ve E. coli ile 
kontamine olması, çoğunlukla suyun kontaminasyon 
derecesi, balıkların beslenmesi gibi balık yetiştiriciliği 
ile ilgili çevresel faktörlerle ilişkilendirilmektedir. 
Koliformların sayısı ve gelişimi ortam sıcaklığına da 
bağlanmaktadır (Del Rio-Rodriguez ve ark. 1997). 

Balık derisi oldukça yüksek konsantrasyonda 
mikroorganizma içerebilmektedir. Bu durum, işleme, 
balıkların muhafaza edildiği buzun kalitesi ile ilişkili 
olup, balık ve deniz ürünlerinin soğutulmasında 
kullanılan buz, halk sağlığı için potansiyel bir tehlikeye 
dönüşebilmektedir (Gerokomou ve ark. 2011). Falcao 
ve ark. (2002), balık marketlerinde kullanılan buzun 
4.0x102-5.3x102 MPN/100 mL düzeyinde koliform, 
ayrıca E. coli’ nin farklı serotipleri ile de kontamine 
olduğunu belirlemiştir.  
 
Bu çalışmanın aksine, Fattal ve ark. (1992), Hejkal et 
al. (1983), Suhalima ve ark. (2008) ve El-Shafai ve ark. 
(2004),  derideki koliform düzeyinin oldukça düşük 
olduğunu rapor etmişlerdir. Bu durum balıkların 
sudan alındıktan sonra oldukça hızlı bir şekilde analize 
alınması ile açıklanmaktadır. Balık derisi, birçok hayati 
fonksiyona sahip olmakla birlikte, patojen ve çevresel 
ksenobiyotiklere karşı savunma sisteminin ilk 
basamağıdır. Staphylococcus ve E. coli‟ye karşı (Kasai ve 
ark. 2010) antibakteriyel aktivite gösteren pek çok 
antibiyotik ve biyoaktif madde (peptit, lizozim, lektin 
ve proteaz) balık deri mukusundan identifiye 
edilmiştir (Alvarez-Pellitero 2008, Long ve ark. 2013, 
Rakers ve ark. 2010). Ayrıca, koliform ve 
stafilokokların düşük düzeyleri, balık kesim işlemi ve 
raflardaki yerini alana kadar geçen süredeki oldukça 
düşük muhafaza sıcaklıkları ile açıklanabilir (Junior ve 
ark. 2014). Aerob mezofil ve psikrofil bakteriler, 
Enterobacteriaceae, sülfit indirgeyen clostridialar, L. 
monocytogenes, Vibrio cholerae ve Vibrio parahaemolyticus 
gibi bakteriler balık kalitesi hakkında fikir veren 
önemli gruplardır. Popovic ve ark. (2010) tarafından 
Hırvatistan‟da yapılan bir çalışmada taze balık 
örneklerinin %66‟sının mikrobiyolojik kriterler 
bakımından yasal limitlere uymadığını ve örneklerin 
%40‟ında Enterobacteriaceae düzeylerinin kabul edilebilir 
sınırlar içerisinde bulunmadığı belirlenmiştir. 
Balıklardaki mikrobiyal bulaşmanın, çoğunlukla fileto 
işlemi sırasında, özellikle termostabil toksin üretimi 
nedeniyle gastroenterit vakaların en çok bilinen etkeni 
olan S. aureus‟un rezervuarı olan insan tarafından 
çapraz kontaminasyona uğraması sonucu şekillendiği 
bildirilmektedir 
 
Balıklardaki mikrobiyal bulaşmanın, çoğunlukla fileto 
işlemi sırasında, özellikle termostabil toksin üretimi 
nedeniyle gastroenterit vakaların en çok bilinen etkeni 
olan S. aureus‟un rezervuarı olan insan tarafından 
çapraz olarak kontamine edilmesi sonucu şekillendiği 
bildirilmektedir (Junior ve ark. 2014). Deniz ürünü ve 
balıklardan enteretoksijenik E. coli ve S. aureus (Ayulo 
ve ark. 1994), çalışanların ellerinden ve nazal 
mukozalarından izole edildiği bildirilmektedir (Acco 
ve ark. 2003). Almanya‟da bir gıda çalışanının, balık 
hazırlama aşamasında ürünü E. coli (STEC) O104:H4 
ile kontamine etmesi sonucu, 23 kişinin 
infeksiyonundan sorumlu olduğu rapor edilmiştir 
(Diercke ve ark. 2014). 
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Amerika Birleşik Devletleri‟nde (ABD) shigellozis 
vakalarının %23‟ünün infekte gıda çalışanlarından, 
%24‟ünün ise çiğ gıda tüketilmesi sonucu şekillendiği 
kaydedilmiştir (Nygren ve ark. 2013). 
Mikroorganizmalar balıklara birçok yoldan bulaşmakla 
birlikte, uygun olmayan, sağlıksız işlem ve muhafaza 

şartları ve çapraz kontaminasyon öne çıkan 
etkenlerdir (Huang ve ark. 2001, Jablonski ve Bohach 
2001). Tüketicilerin yetersiz hijyen alışkanlıkları da 
gıda hazırlama aşamasında meydana gelen çapraz 
kontaminasyon ve mikrobiyal gelişim ile direkt 
ilişkilidir (Redmond ve Griffith 2009). 
 

 

Tablo 1. Balık Örneklerindeki AMGC, PS, M/S ve LAB Düzeyleri 
Tablo 1. Levels of AMGC, PS, M/S and LAB in Fish Samples 

Örnek AMGC 

(>6 log kob/g) 

PM 

(>2 log kob/g) 

M/S 

(>2 log kob/g) 

LAB 

(>2 log kob/g) 

 n (%) b n (%) b n (%) b n (%) b 

Çupra             32 74.4 42 97.6 20 46.5 24                   55.8 

Levrek 26 66.6 38 97.4 15 38.4 15 38.4 

n: >6 log kob/g   b: pozitf örnek oranı (%) 

 

 

Tablo 2. Balık Örneklerindeki Enterobakteri, Total Koliform, E. coli ve Salmonella spp. Düzeyleri 
Tablo 2. Levels of Enterobacter, Total of Coliforms, E. coli and Salmonella spp. in Fish Samples 

n: pozitif örnek sayısı  b: pozitf örnek oranı (%) 

 
 

SONUÇ 
 
Avrupa Birliği‟nde (AB) 2010 yılından itibaren, 
balıkların toptan alımı ve depolanması aşamasında 
mikrobiyolojik tehlikeleri kontrol etmeye yönelik 
olarak, alım aşamasında hammadde için “menşe 
belgesi” ve “sertifika alma” olarak adlandırılan yeni 
bir AB düzenlemesi uygulanmaktadır (EC, 2008; EC, 
2010). Kalite kontrol/güvenlik personeli veya alımdan 
sorumlu diğer personeller hammaddenin (balık) 
güvenli bir alandan (çiftlik veya toplama alanı) gelip 
gelmediğini kontrol etmekle yükümlüdür. Balık ve 
diğer malzemelerle birlikte paketleme malzemeleri için 
de benzer bir tutum uygulanmaktadır. Gelen materyal 
güvenilir olmayan bir kaynaktan temin edildiyse, 
personel ürünü reddetme hakkına sahiptir.  Her ne 
kadar gelen materyaller için gıda güvenliği açısından 
gerekli sertifikaları kontrol etmek önleyici tedbirler 
için yeterli olsa da, HACCP (Hazard Analysis Critical 
Control Point-Tehlike Analizi Kritik Kontrol 
Noktası) planının bir parçası olan doğrulama 
prosedürleri için zaman zaman numunelerin akredite 
bir laboratuvara gönderilmesi önerilmektedir. 
 

Balık, üretimden ya da avlanmadan itibaren tüketim 
noktalarına ulaşana kadar dağıtım,  işleme ve 
muhafaza aşamalarında oldukça hızlı ve kolay 
bozulabilen bir gıdadır. Taze balığın ve deniz 
ürünlerinin bozulmasında kompleks bir mikroflora rol 
oynamaktadır. Taze balıkların, balıkçılarda işlem  
 
 
öncesi faaliyetlere bağlı olarak bozulmaya başladığı ve 
bu balıkların dondurulduktan sonraki aşamalarda 
yetersiz ve uygun olmayan satış koşullarında 
bulunması, bozulma sürecini hızlandıran önemli 
faktörler arasında değerlendirilmektedir. Balıkların 
genel mikrobiyolojik kalitesi ve raf ömrü üzerine etkili 
olan aerob mezofil ve psikrofil mikroorganizmalar 
saprofit nitelikte olduklarından balıklardaki düzeyleri 
bozulma sürecine direkt etki etmektedir. Spesifik 
patojenler ile indikatör mikroorganizmaların üründeki 
varlığı, özellikle az pişmiş ya da çiğ tüketim 
durumlarında ciddi halk sağlığı tehlikeleri ile 
ilişkilendirilmektedir. Yerel balıkçılarda, sağlıksız 
depolama tesisleri ve uygun olmayan muhafaza 
sıcaklıklarına bağlı olarak şekillenen hızlı bakteriyel 
çoğalma, özellikle Afyonkarahisar gibi deniz 
balıklarının uzun transport süreçlerinden sonra geldiği 
şehirlerde, önemli bir sorun olarak karşımıza 
çıkmaktadır.  

Örnek Enterobakteri 

(>4 log kob/g) 

Total koliform 

(>4 log kob/g) 

E. coli                               S. aureus 

(>4 log kob/g)       (>2 log kob/g) 

            Salmonella spp. 

 n (%) b n (%) b n (%) b             n        (%) b                n   (%) b 

Çupra 37 86 28 65.1 2 4.65              9          20.9               1                1.2    

Levrek 36 92.3 28 71.7 1 2.56             -           -               -                - 
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Bu çalışmanın sonuçlarına dayanarak, tüm taze balık 
satış noktalarında (örn., taze balık satıcılar, toptancılar, 
marketler) düzenli denetimlerin yapılmasının, 
kontaminasyon kaynaklarının en aza indirilebilmesi 
için hijyen eğitimlerinin verilmesinin, taze balığa 
ilişkin mikrobiyal limit değerlerin belirlenmesinin halk 
sağlığının korunması noktasında gerekli olduğu 
düşünülmektedir.  
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