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Öz: Bu çalışmada İzmir’in Bornova ilçesinin farklı semtlerinden farklı mevsimlerde toplam 180 adet midye tava ve 180 adet midye dolma örneği satın 
alınarak incelenmiştir. Örneklerin hiçbirinde Vibrio vulnificus ve Vibrio cholerae bakterilerine rastlanmazken, yaz aylarında incelenen 45 midye dolma 
örneğinin 11 tanesinde (%24,4), sonbahar aylarında incelenen 45 örneğin 3 tanesinde (%6,7) Vibrio parahaemolyticus tespit edilmiştir. Midye dolma 
örneklerinde ise V. parahaemolyticus’a kış ve ilkbahar aylarında rastlanılmazken, yaz ve sonbahar aylarında rastlandığı tespit edilmiştir. Analiz edilen 
toplam 360 işlenmiş midye örneğinin 14’ünde (%3,8) Salmonella spp., 11’inde (%3,1) Listeria monocytogenes tespit edilmiştir. İncelenen midye tava 
örneklerinin hiçbirinde patojen bakteri tespit edilmemiştir. Sonuç olarak, midye dolmaların yaz ve sonbahar aylarında patojen bakteri içerdiğinin 
bulgulanmasından dolayı bu ürünlerin tüketiminin halk sağlığı açısından riskli olduğu belirlenmiştir. Bu nedenle midye dolmaların hammadde aşamasından 
itibaren işlendiği ve satışının yapıldığı yerlerde denetimlerin özellikle yaz ve sonbahar aylarında sıklaştırılması gerekmektedir. 

Anahtar kelimeler: Tüketime hazır midye ürünleri, işlenmiş midye, midye tava, midye dolma, mikrobiyal kalite 

Abstract: In this study, the total of 180 fried and 180 stuffed mussel samples from the different districts of Bornova in different seasons were sold and 
examined. While none of the specimens of Vibrio vulnificus and Vibrio cholerae were found, Vibrio parahaemolyticus was detected in 11 (24.4%) of 45 
mussel stuffed samples examined in summer and 3 (6.7%) of 45 samples examined in autumn. In the stuffed mussel samples, V. parahaemolyticus was not 
found in winter and spring, while it was found in summer and autumn. Salmonella spp. was found in 14 (3.8%) of the 360 processed mussel samples and 
Listeria monocytogenes in 11 (3.1%). No pathogenic bacteria were detected in any of the fried mussel samples examined. As a result, it is always 
necessary to keep in mind that stuffed mussel can be risk for human health since it was found that it contained pathogenic bacteria, especially in the 
summer and in the autumn months. For this reason, it has become necessary to tighten the inspections especially in the summer and autumn months, 
where mussels are processed and sold. 

Keywords: Ready-to-eat mussel products, processed mussel, fried mussel, stuffed mussel, microbiological quality 

GİRİŞ 

Ülkemizde yaygın olarak tüketilen midyenin Akdeniz 

midyesi (Mytilus galloprovincialis, Lamarck, 1819) olduğu ve 

kara midye olarakta adlandırıldığı bildirilmektedir (Ayvaz, 

2018). Mytilus galloprovincialis Mytilidae ailesinin ülkemiz 

kara sularında karaya çıkarılan, işlenerek insanlara servis 

edilen ve ekonomik olarak değerlendirilen önemli bir türdür. 

Bu türün İzmir’den Karadeniz sularına kadar geniş bir alanda 

toplandığı belirtilmektedir (Balcıoğlu ve Gönülal, 2017). 

Türkiye İstatistik Kurumu (TÜİK), 2018 yılı su ürünleri 

verilerine göre 603,8 ton kara midyenin karaya çıkarıldığı ve 

insanlar tarafından tüketildiği bildirilmiştir (TUİK, 2018). 

Kabuklu su ürünlerinin lezzetli ve insanlar tarafından sevilerek 

tüketilen bir gıda maddesi olduğu belirtilmektedir. Midyenin 

hem pişmiş hem taze olarak tüketilebilen yüksek besin 

değerine sahip ve suyu uzaklaştırılmış ağırlığının %60’ının 

proteinden oluşan bir kabuklu su ürünü olduğu bildirilmektedir 

(Ayvaz, 2018). Ancak midyeler deniz suyunu süzerek 

beslenme faaliyetlerini gerçekleştirdiği için çeşitli patojen 

mikroorganizmayı içerebilmektedirler. Bu nedenle karaya 

çıkarıldıkları bölgedeki mikroorganizma yoğunluğununda 

dolaylı olarak hasat edilen midyelerin mikrobiyolojik kalitesini 

etkilediği ve midyelerin kalitelerininde mikrobiyolojik testlerle 

belirlenebileceği bildirilmektedir (Şirin, 2012). Dünyada 

midyeler genelde çiğ veya minimal işlem görmüş hali ile 

buharda pişirilmiş olarak insanlar tarafından tüketilen su 

ürünlerinden olsa da ülkemizde midyeler pişirilmeden 

yenilmemektedir (Başçınar, 2009). 

Deniz kabuklularının vücutlarında ve kabuklarında 
çoğalma özelliği gösterebilen Vibrio cholerae, Vibrio 
parahaemolyticus, ve Vibrio vulnificus önemli Vibrio türleridir. 
Dolayısı ile insanlara bu kaynaklardan meydana gelen 
bulaşmanın başlıca nedenlerinin deniz kabuklularının 
tüketilmesi veya toplanması esnasındaki temas ile yakın ilgili 
olduğu vurgulanmaktadır (Aydın ve Soyutemiz, 2002). Taze 
ve işlenmiş su ürünlerinde patojen bakterilerin varlığı 
konusunda (Kılınç, 2001; Kocatepe vd., 2013; Kılınç ve 
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Beken, 2016; Novoslavskij vd., 2016; Zhang vd., 2016; Kılınç, 
2019; Choi vd., 2019; Kılınç, 2020), midye dolmaların 
mikrobiyolojik kalitesi (Durgun, 2013; Kök vd., 2015; Kılınç 
vd., 2018; Öztürk ve Gündüz, 2018; Güngörür ve Bostan, 
2019) konusunda çok sayıda çalışma yapılmış olmasına 
karşın, midye tavaların mikrobiyolojik kalitelerinin belirlenmesi 
konusunda yapılmış sınırlı sayıda çalışmaya (Bindu vd., 2002; 
Hampikyan vd., 2008) rastlanılmıştır. 

Türkiye’de midyeler tüketime hazır halde midye tava ve 
midye dolma şeklinde satışa sunulmaktadır. Midye dolma 
midye eti, pilav ve baharatlar kullanılarak, midye tava ise 
midye etinin un ile kaplanarak derin yağda kızartılmasıyla 
hazırlanan ürünlerdir. Bu amaçla çalışmada tüketime hazır 
halde satışa sunulan işlenmiş midye tava ve midye dolma 
örneklerinin İzmir’in farklı semtlerinde satışı yapılan yerlerden 
temin edilmiştir. Ayrıca tüketime hazır haldeki midye 
ürünlerinin mevsime bağlı olarak mikrobiyolojik kalitelerinin 
incelenmesi yanısıra halk sağlığı açısından risk oluşumunun 
incelenmeside hedeflenmiştir. 

MATERYAL VE METOT 

Materyal 

İşlenmiş midye çeşidi olarak çalışmada Türkiye’de tüketim 
şekli en fazla olan midye tava ve midye dolma örnekleri tercih 
edilmiştir. Midye tava ve midye dolma örnekleri İzmir’in 
Bornova (Bornova, Merkez), Çamdibi, Altındağ, Mersinli ve 
Yeşilova) olmak üzere 5 farklı semtte satış yapılan yerlerden 
temin edilmiştir. Örneklerin mevsime bağlı olarak (İlkbahar, 
Yaz, Sonbahar, Kış) mikrobiyal değişimleri ve patojen bakteri 
içerikleri araştırılmıştır. Midye tava ve midye dolma örnekleri 
aylık olarak her ay 3 defa olmak üzere 1 yıl boyunca 
örneklenmiştir. Çalışmada her mevsim için 45 midye tava ve 
45 midye dolma örneği olmak üzere toplamda 1 yıl boyunca 
180 adet midye tava ve 180 adet midye dolma örneği analiz 
edilmiştir. 

Mikrobiyolojik analizler 

Dilusyon hazırlanması 

10 gram tüketime hazır halde satışa sunulan midye tava 
ve midye dolma örnekleri alınarak içerisinde 90 ml peptonlu 
su (LABM, LAB204) ile seyreltme işlemi yapılmıştır. Bu 
seyreltme pedallı blender torbasına konularak cihazda (IUL, 
Barcelona, Spain) 2,5 dakika homojenize edilmiştir. 
Hazırlanan dilüsyondan diğer desimal dilüsyonlar peptonlu su 
kullanılarak (TSE, 2001) metoduna göre hazırlanmıştır. 

Toplam mezofilik ve psikrofilik aerob bakteri sayımları 

Toplam mezofil ve psikrofil aerobik bakteri sayımları 
yayma plak yöntemine göre (TSE, 2013) metodu kullanılarak 
yapılmıştır. Seri dilüsyonları yapılan örnekler her dilüsyondan 
0,5 ml olacak şekilde içerisinde Plate Count Agar (Liofilchem, 
10032) hazır besiyeri bulunan petrilere ekilerek drigalski 
yayma çubuğu ile yayılmıştır. Petriler 30°C deki inkübatörde 
72 saat aerobik ortamda inkübe edilmiştir. İnkübasyon 
sonunda petrilerde üreyen koloniler sayılarak dilüsyon 

faktörünün tersi ile çarpılıp, inokülasyon miktarına bölünerek 
örneklerin toplam mezofilik aerobik bakteri sayıları 
hesaplanmıştır. Psikrofil aerobik bakteri sayımı için ise yine 
her dilüsyondan 0,5 ml olacak şekilde içersinde Plate Count 
Agar (Liofilchem, 10032) hazır besiyeri bulunan petrilere 
ekilerek drigalski yayma çubuğu ile yayılmıştır. Petriler bu kez 
psikrofil bakteri sayımları için buzdolabı sıcaklığında 4-8°C de 
7 gün aerobik ortamda inkübasyona bırakılmıştır. İnkübasyon 
sonunda petrilerde üreyen kolonilerin sayımı yapıldıktan 
sonra koloni sayısının dilüsyon faktörünün tersi ile çarpılıp, 
inokülasyon miktarına bölünmesi ile işlenmiş midye 
örneklerinin psikrofil aerobik bakteri sayıları hesaplanmıştır 
(TSE, 2013). 

Toplam koliform bakteri sayımı 

Koliform bakteri sayımı için seri dilüsyonları yapılan 
örnekler En muhtemel Sayı Yöntemine göre Lauryl Sulphate 
Tryptose Broth (LST) (Liofilchem, 24453) besiyerine 1 ml 
olacak şekilde ekimleri yapılmıştır. Daha sonra tüpler 
37±1°C’deki inkübatörde 48 saat aerobik ortamda inbübe 
edilmiştir. Gaz oluşturan tüplerden paralel olarak steril öze 
yardımı ile Brilliant Green Bile Broth 2% (Liofilchem, 24102) 
besiyerine ekimleri yapılmıştır. Brilliant Green Bile Broth 2% 
besiyerleri 37±1°C’de 48 saat aerobik ortamda inkübe 
edilmiştir. İnkübasyon sonunda durham tüplerinde gaz 
oluşumu görülmüş olan tüpler (+) olarak, gaz oluşumu 
görülmemiş tüpler (-), olarak değerlendirilmiştir. Koliform 
bakteri sonuçları EMS tablosu kullanılarak hesaplanmıştır 
(TSE, 2015). 

Fekal koliform bakteri sayımı 

Fekal koliform bakteri sayımı için, inkübasyon sonunda 
gaz oluşturan koliform saptanan pozitif tüplerden steril öze 
yardımı ile EC Broth (Liofilchem, 24122) besiyerine ekimler 
yapılmıştır. EC Broth besiyerlerine ekim yapılan tüpler 
44±1°C’deki inkübatörde 24 saat aerobik ortamda inkübe 
edilmiştir. İnkübasyon sonunda durham tüplerinde gaz 
oluşumu görülmüş olan tüpler (+) olarak, gaz oluşumu 
görülmemiş olan tüpler (-) olarak değerlendirilmiştir. İşlenmiş 
midye örneklerinin fekal koliform bakteri sayıları EMS tablosu 
kullanılarak hesaplanmıştır (TSE, 2015). 

E. coli sayımı 

E. coli sayımı için seri dilüsyonları yapılan örnekler her 
dilüsyondan 0,5 ml olacak şekilde içersinde TBX (Liofilchem, 
10522) Agar hazır besiyeri bulunan petrilere ekilerek drigalski 
yayma çubuğu kullanılarak yayılmıştır. Ekim yapılan petriler 
44±1°C’deki inkübatörde 24 saat aerobik ortamda 
inkübasyon sonrasında petrilerde üreyen mavi-yeşil 
kolonilerin sayımı gerçekleştirilmiştir. İşlenmiş midye 
örneklerindeki E. coli sayısı, koloni sayısının dilüsyon 
faktörünün tersi ile çarpılıp, inokülasyon miktarına 
bölünmesiyle hesaplanmıştır (TSE, 2015). 

Koagulaz pozitif Stafilakok sayımı 

Koagulaz pozitif Stafilakok sayımı için seri dilüsyonları 
yapılan işlenmiş midye örneklerden her dilüsyondan 0,5 ml 
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olacak şekilde içersinde Tavşan Fibrinojenli Baird Parker Agar 
(Baird Parker Agar Base + RPF Supplement, Liofilchem, 
420010) hazır besiyeri bulunan petrilere ekimi 
gerçekleştirilmiştir. Ekim yapılan petriler üzerindeki inokulum 
drigalski yayma çubuğu kullanılarak yayılmıştır. İnoküle edilen 
petriler 37 ± 1 °C’deki inkübatörde 48 saat aerobik ortamda 
inkübe edilmiştir. İnkübasyon sonunda petrilerde üreyen 
lesitinaz pozitif zonlu koloniler sayılarak, koloni sayısının 
dilüsyon faktörünün tersi ile çarpılıp, inokülasyon miktarına 
bölünmesi ile örneklerdeki koagülaz pozitif Stafilakok sayısı 
hesaplanmıştır (TSE, 2006). 

Bacillus cereus sayımı 

Bacillus cereus bakteri sayımı sadece midye dolma 
örneklerinin pirinç içeriğinden gerçekleştirilmiştir. Bacillus 
cereus sayımı için seri dilüsyonları yapılan örneklerden her 
dilüsyondan 0,5 ml olacak şekilde içersinde Chromatic™ 
Bacillus cereus agar (Liofilchem, 11628) hazır besiyeri 
bulunan petrilere yayma plak yöntemine göre ekim yapılarak 
drigalski yayma çubuğu kullanılarak yayma işlemi 
gerçekleştirilmiştir. Ekim yapılan petriler 30 ± 1 °C’deki 
inkübatörde 18-24 saat aerobik ortamda inkübe edilmiştir. 
İnkübasyon sonucunda petrilerde üreyen mavi-yeşil opak 
zonlu koloniler sayılarak, koloni sayısının dilüsyon faktörünün 
tersi ile çarpılıp, inokülasyon miktarına bölünerek B. cereus 
sayısı hesaplanmıştır (TSE, 2009). 

Patojen bakterilerin analizi 

Salmonella spp. analizi 

Salmonella analizi için 25 g tüketime hazır halde satışa 
sunulan işlenmiş midye örnekleri içerisinde 225 ml peptonlu 
su (LABM, LAB204) bulunan sıvı besiyeri içerisine tartılarak 
konulmuştur. Muller Kauffmann Tetrathionate Novobiocin 
Broth (MKTTn) (Liofilchem, 20072) besiyerinde 37±1°C’de 
18-24 saat, Rappaport Vassiliadis Soy (RSV) Broth 
(Liofilchem, 26400) besiyerinde 41,5±1°C’de 18-24 saat 
aerobik ortamda inkübe edilmiştir. İnkübasyon sonunda 
Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) Agar (LABM, LAB032) ve 
Brilliant Green Agar (LABM, LAB034) besiyerlerine ekimler 
yapılarak 37±1°C’deki inkübatörde 18-24 saat inkübasyona 
bırakılmıştır. İnkübasyondan sonrasında besiyerinde etrafı 
parlak kırmızı zon ile çevrili pembe-kırmızı renkli koloniler 
Salmonella şüpheli olarak değerlendirilmiştir. Daha sonra 
spesifik koloniler Nutrient Agar (Liofilchem, 10044) besiyeri 
kullanılarak saflaştırılmıştır. Besiyerinden izolasyonu 
gerçekleştirilen kültürlerin identifikasyonu amacıyla 
biyokimyasal testler uygulanmıştır. Bu amaçla steril öze 
yardımı ile besiyerlere ekimler yapılmıştır. Yapılan ekimler 
sonrasında ekim yapılan petriler 37±1C°’deki inkübatörde 24 
saat inkübe edilmiştir. İnkübasyon sonrası Lysine Iron Agar 
(Liofilchem, 30098) besiyerinde rengin değişmemesi 
(menekşe rengi) ve siyahlaşma olması tespit edilmiştir. Metil 
Red-Voges Proskuer Broth (Liofilchem, 24149) besiyerinde 
pembe rengin oluşması saptanmıştır. Triple Sugar Iron agar 
(Liofilchem, 30100) besiyerinin dip kısmının sarı, yatık 

kısmının kırmızı ve siyahlaşma olması gözlemlenmiştir. 
Simmon’s Sitrat Agar (Liofilchem, 412030) besiyerlerinde renk 
değişikliği olması saptanmıştır. Üre-İndol Besiyerinde 
(Liofilchem, 403060) ise Kovacs ayıracı ilave edildiğinde 
menekşe renginde halka oluşmaması ve test tüpünde kırmızı 
renk oluşmaması durumunda örnekler Salmonella spp. 
yönünden pozitif olarak değerlendirilmiştir (TSE, 2005). 

Listeria monocytogenes analizi 

Listeria monocytogenes analizi (TSE, 1997) metodu 
kullanılarak yapılmıştır. Analiz için 25 g işlenmiş midye 
örnekleri 225 ml yarım konsantrasyonda inhibitör içeren 
Fraser Broth (Oxoid, CM0895) besiyerinde homojenize 
edilmiştir. Daha sonra 30±1°C’de inkübatörde 24 saat inkübe 
edilmiştir. Ön zenginleştirme kültüründen doğrudan Palcam 
Agar (Oxoid, CM0877) ve/veya Ottoviani-Agosti Agar 
(Liofilchem, 10620) selektif besiyerlerine sürme yapılarak 
ekim gerçekleştirilmiştir. İnkübasyon sonrasında yine Palcam 
Agar ve/veya Ottoviani-Agosti Agar besiyerlerine sürme 
yapılarak besiyerleri 37°C' de 48 saat inkübe edilmiştir. 
İnkübasyon sonunda petrilerde oluşan tipik kolonilere 
biyokimyasal doğrulama testleri uygulanmıştır. Her bir petride 
üreyen yaklaşık 1 mm çaplı mavi-yeşil renkli zonlu olan tipik 
kolonilerden 2-4 adet seçilerek biyokimyasal ve diğer testlerin 
yapılması için Tryptic Soy Agar-Yeast Extract (Liofilchem, 
610241) besiyerine ekim yapılmıştır. Daha sonra petriler 
30°C’de 24 saat inkubasyona tabi tutulmuştur. Sonrasında 
petrilerde kolonilere sırası ile belirtilen testler (Gram boyama, 
katalaz (%3’lük H2O2 ile), oksidaz (Merck, 113300) ve 21-
26°C’de Sulphate Indole Motility Medium (Liofilchem, 
30095)’te hareketlilik testleri) uygulanmıştır. Gram pozitif, 
oksidaz negatif, katalaz pozitif, kısa çubuk formlu ve SIM 
mediumda oksijenli kısımda çoğalıp şemsiye görünümü 
oluşturan kolonilerinin identifikasyonu amacıyla %7’lik 
defibrine koyun kanı ile hazırlanmış kanlı agarda ß-hemoliz ve 
CAMP testleri ile Mannitol, L-ramnoz, D-ksiloz, fermentasyon 
ve nitrat redüksiyon testleri yapılarak izolatların 
identifikasyonu gerçekleştirilmiştir. Kolonilerden CAMP testte 
S. aureus ile sinerjik etki göstererek hemoliz veren, kanlı 
agarda β-hemoliz oluşturan, şeker testlerinden D-ksiloz 
negatif, mannitol negatif, nitrat redüksiyon testi negatif ve L-
ramnoz pozitif olan örnekler L. monocytogenes olarak 
tanımlanmıştır. (TSE, 1997). 

Örneklerin Vibrio spp. için Real-time PZR analizleri 

Örneklerin Vibrio türleri yönünden Real-Time PZR ile 
analizleri Dupot Q7 BAX sistem analiz kiti kullanılarak 
(Dupont, BAX Part D12863877) yöntemine göre yapılmıştır. 
(Anonymus, 2016). Bu metot ön zenginleştirme, DNA 
ekstraksiyonu ve cihaza aplikasyon aşamalarını içermektedir. 
25 gram işlenmiş midye örnekleri 225 ml Alkali Pepton 
besiyeri (Liofilchem, 451404) içerisine konulup pedallı blender 
(IUL, Barcelona, Spain) cihazında 2,5 dakika homojenize 
edilmiştir. Homojenize edilen örnekler 35-37°C'de 18-24 saat 
inkübe edilmiştir. Daha sonra örneklerden 500 µl ependorf 
tüpüne alınarak DNA ekstraksiyonu için kullanılmıştır. 
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Ekstraksiyon için Lysis buffer içersine 150 µl proteaz eklenip 
votekste (İka, Almanya) karıştırıldıktan sonra cluster tüplerine 
200 µl lizis buffer ilave edilmiştir. Daha sonrasında cluster 
tüpleri içine 500 µl ependorf tüpünden alınan 30 µl örnek 
eklendikten sonra karışım önce 37°C'de 20 dakika, daha 
sonra 95°C'de 10 dakika ısı bloklarında inkübe edilmiştir. 
Real-Time PZR ekstraksiyon işlemleri tamamlandıktan sonra 
cihaza aplikasyon işlemleri için derin dondurucudan soğutma 
blokları üzerine PZR reaksiyon tüpleri konulmuştur. Elde 
edilen ekstraklardan liyofilize halde Real-Time PZR reaktifi 
olan PZR reaksiyon tüplerine 50 µl DNA ekstraktı konularak 
tüpler kitle birlikte gelen optik kapakları ile kapatılmıştır. Analiz 
için hazırlanan Dupont BAX Q7 cihazına reaktif tüpleri 
yerleştirilerek çalıştırılmıştır. Vibrio türleri için sonucu pozitif 
çıkan örneklerin ön zenginleştirmelerinden Thiosulfate citrate 
bile salts sucrose agar (TCBS agar) (Himedia, M189) 
besiyerine ekimler yapılmış ve 37°C'de 18-24 saat aerobik 
koşullarda inkübasyona bırakılmıştır. Petrilerde üreyen 2–3 
mm çapında, mavi-yeşil renkli ortası koyu kolonilerden 
flagellar hareketli, oksidaz pozitif, gram negatif kıvrık çomak 

şeklinde olanlardan %1,5 NaCl içeren Tryptic Soy (TSA) 
agara subkültürleri yapılmıştır. Üreyen koloniler ön 
zenginleştirme yapılmadan tekrar PZR işlemine tabi tutularak 
doğrulama işlemleri yapılmıştır (Anonymus, 2016). 

İstatistiksel analiz 

Çalışmada işlenmiş midye tava ve midye dolma 

örneklerinin mikrobiyolojik verileri İstatistik programı olarak 

MiniTAB 17. sürüm kullanılarak istatistiksel olarak 
değerlendirilmiştir. Bu programla One-Way ANOVA analizi ve 

Tukey gruplandırma testleri (Aktaş vd., 2016)’ya göre 
yapılmıştır. İşlenmiş midyelerde mikroorganizma türlerine 

rastlanma oranları (pozitif oranları) arasındaki farkın önemli 

olup olmadığı Z testi ile (Montgomer ve Runger, 2003)’e göre 
kontrol edilmiş ve ilgili tablolarda anlamlılık (p-değeri<0,001) 

düzeyleri ile birlikte verilmiştir. 

BULGULAR 

İşlenmiş midyelerin Vibrio spp., analiz sonuçları Tablo 

1’de verilmiştir. 

Tablo 1. İşlenmiş midyelerin Vibrio türleri analiz sonuçları 
Table 1. The analysis results of the species of Vibrio in processed mussels 

Örnekler Örnek Sayısı 
V. vulnificus V. cholerae V. parahaemolyticus p değeri 

Pozitif Negatif % Pozitif Negatif % Pozitif Negatif %  

Midye tava 180 0 180 0 0 180 0 0 180 0  

Midye dolma 180 0 180 0 0 180 0 14 166 7,8 p<0,001 

Toplam 360 0 360 0 0 360 0 14 346 7,8  

 

Çalışma sonuçlarına göre işlenmiş midye tava ve midye 

dolma örneklerinin hiçbirinde V. vulnificus ve V. cholerae 

bakterilerine rastlanılmamıştır. Buna karşın, V. 

parahaemolyticus türü sadece midye dolma örneklerinde 

tespit edilmiştir. Midye dolma örneklerinin 14 tanesinde 

(%7,8) V. parahaemolyticus’a rastlanılmıştır. Midye tava ile 

midye dolma örneklerinde V. parahaemolyticus görülme 

oranları arasındaki farkın önemli olduğu belirlenmiştir (p-

değeri<0,001). İşlenmiş midyelerdeki Vibrio türlerinin 

mevsimlere göre analiz sonuçları Tablo 2’de verilmiştir. 

Tablo 2. İşlenmiş midyelerdeki Vibrio türlerinin mevsimlere göre 
analiz sonuçları 

Table 2. The analysis results of the species of Vibrio according to 
the seasons 

Mevsimler 
Örnek 

Sayısı 

Midye tava Midye dolma 
p değeri 

Pozitif Negatif % Pozitif Negatif % 

Kış 45 0 45 0 0 45 0  

İlkbahar 45 0 45 0 0 45 0  

Yaz 45 0 45 0 11 34 24,4 p<0,001 

Sonbahar 45 0 45 0 3 42 6,7 p=0,037 

Toplam 180 0 180 0 14 166 7,8  

Analiz sonuçlarına göre yaz aylarında incelenen 45 midye 

dolma örneğinin 11 tanesinde (%24,4), sonbahar aylarında 

incelenen 45 örneğin 3 tanesinde (%6,7) V. parahaemolyticus 

tespit edilmiştir. Mevsimsel açıdan bakıldığında midye dolma 

örneklerinde V. parahaemolyticus’a kış ve ilkbahar aylarında 

rastlanılmazken, yaz ve sonbahar aylarında rastlanıldığı tespit 

edilmiştir. Yaz aylarında midye tava ile midye dolma 

örneklerinde V. parahaemolyticus görülme oranları arasındaki 

farkın önemli olduğu belirlenmiştir (p-değeri<0,001). 

Sonbahar aylarında da pozitif oranlar arasındaki farklar yine 

anlamlı olarak saptanmıştır (p-değeri=0,037). Midye dolma 

örneklerinin farklı semtlere göre V. parahaemolyticus analiz 

sonuçları Tablo 3’te gösterilmiştir. 

Tablo 3. Midye dolmaların farklı semtlere göre V. 
parahaemolyticus analiz sonuçları 

Table 3. The analysis results of V. parahaemolyticus in stuffed 
mussels according to the different districts 

Semtler 
Örnek 
Sayısı 

V. parahaemolyticus 

Pozitif Negatif % Pozitiflik 

Bornova 36 3 33 8,33 

Çamdibi 36 3 33 8,33 

Mersinli 36 2 34 5,56 

Altındağ 36 3 33 8,33 

Yeşilova 36 3 33 8,33 

Toplam 180 14 166 7,78 
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Semtler arasında V. parahaemolyticus varlığı açısından 
önemli bir fark bulunmamaktadır. Diğer bir ifadeyle, V. 
parahaemolyticus tespit edilemeyen semt bulunmamaktadır. 
Bornova’dan toplanan 36’şar örneğin 3 tanesinde (%8,33) 
Çamdibi’nden toplanan 36’şar örneğin 3 tanesinde (%8,33), 
Altındağ’dan toplanan 36’şar örneğin 3 tanesinde (%8,33) ve 
Yeşilova’dan toplanan 36 örneğin 3 tanesinde (%8,33), 
Mersinli’den toplanan 36 örneğin 2 tanesinde (%5,56) V. 
parahaemolyticus tespit edilmiştir. 

Diğer patojen bakteri analizleri sonuçları 

İşlenmiş midyelerin diğer patojen bakteri analizi sonuçları 
Tablo 4’te verilmiştir. 

Tablo 4. İşlenmiş midyelerin diğer patojen bakteri analizi sonuçları 
Table 4. The analysis results of other pathogenic bacteria in 

processed mussels 

Örnekler 
Örnek 

Sayısı 

Salmonella spp. Listeria monocytogenes 

Pozitif Negatif % 
p 

değeri 
Pozitif Negatif % 

p 

değeri 

Midye 

tava 

180 0 180 0  0 180 0  

Midye 

dolma 

180 14 166 7,8 p<0,001 11 169 6,1 p<0,001 

Toplam 360 14 346 3,8  11 349 3,1  

Analiz edilen toplam 360 işlenmiş midye örneğinin 
14’ünde (%3,8) Salmonella spp., 11’inde (%3,1) Listeria 
monocytogenes tespit edilmiştir. İncelenen midye tava 
örneklerinin hiçbirinde Salmonella spp. ve Listeria 
monocytogenes tespit edilmemiştir. Analiz edilen 180 midye 
dolma örneğinin 14’ünde (%7,8) Salmonella spp. ve 11’inde 
(%6,1) Listeria monocytogenes tespit edilmiştir. Midye tava ve 
midye dolma örneklerinde Salmonella spp. ve Listeria 
monocytogenes türlerine rastlanma oranları arasındaki fark 
istatistiksel açıdan anlamlı olarak bulunmuştur (p-
değeri<0,001). İşlenmiş midyelerin Salmonella türlerinin 
mevsimlere göre sonuçları Tablo 5’te gösterilmiştir. 

Tablo 5. İşlenmiş midyelerin Salmonella spp. analizlerinin 
mevsimlere göre sonuçları 

Table 5. The analysis results of Salmonella spp. in processed 
mussels according to the seasons 

Mevsimler 
Örnek 

Sayısı 

Midye tava Midye dolma 
p değeri 

Pozitif Negatif % Pozitif Negatif % 

Kış 45 0 45 0 0 45 0  

İlkbahar 45 0 45 0 0 45 0  

Yaz 45 0 45 0 14 31 31,1 p<0,001 

Sonbahar 45 0 45 0 0 45 0  

Toplam 180 0 180 0 14 166 7,8  

Midye tava örneklerinde hiçbir mevsimde Salmonella 

türlerine rastlanılmazken, midye dolma örneklerinde sadece 

yaz aylarında Salmonella türlerine rastlanılmıştır. Kış, ilkbahar 

ve sonbahar aylarında satın alınan midye dolma örneklerinde 

Salmonella türleri bulunmamasına karşın, yaz aylarında 

alınan 45 örneğin 14’ünde (%31,1) Salmonella türleri tespit 

edilmiştir. Yaz aylarında midye tava ile midye dolma 

örneklerinde Salmonella türleri bulunma oranları arasındaki 

fark istatistiksel olarak anlamlı bulunmuştur (p-değeri<0,001). 

Örneklerin Listeria monocytogenes analizlerinin mevsimlere 

göre sonuçları Tablo 6’da gösterilmiştir. 

Tablo 6. İşlenmiş midyelerin Listeria monocytogenes analizlerinin 
mevsimlere göre sonuçları 

Table 6. The analysis results of. Listeria monocytogenes in 
processed mussels according to the seasons 

Mevsimler 
Örnek 

Sayısı 

Midye tava Midye dolma 
p değeri 

Pozitif Negatif % Pozitif Negatif % 

Kış 45 0 45 0 0 45 0  

İlkbahar 45 0 45 0 0 45 0  

Yaz 45 0 45 0 9 36 20,0 p<0,001 

Sonbahar 45 0 45 0 2 43 4,4 p=0,074 

Toplam 180 0 180 0 11 169 6,1  

Kış, ilkbahar, yaz ve sonbahar aylarında satın alınarak 
incelenen midye tava örneklerinin hiçbirinde Listeria 
monocytogenes’e rastlanılmamasına rağmen, yaz ve 
sonbahar aylarında satın alınarak incelenen midye dolma 
örneklerinde Listeria monocytogenes’e rastlanılmıştır. Kış ve 
ilkbahar aylarında satın alınan midye dolma örneklerinde 
Listeria monocytogenes bulunmamasına karşın, yaz aylarında 
satın alınarak incelenen 45 örneğin 9’unda (%20), sonbahar 
aylarında satın alınarak incelenen 45 örneğin 2’sinde (%4,4) 
Listeria monocytogenes tespit edilmiştir. Yaz aylarında midye 
tava ve midye dolma örneklerinde Listeria monocytogenes 
görülme oranları arasındaki fark önemli iken (p-değeri<0.001) 
sonbahar aylarındaki oranlar arasındaki farklılığın istatistiksel 
olarak anlamlı olmadığı (p-değeri=0,074) belirlenmiştir. 

İndikatör mikroorganizma analizleri sonuçları 

İşlenmiş midyelerin indikatör mikroorganizma analizleri 
sonuçları Tablo 7’de verilmiştir. 

Tablo 7. İşlenmiş midyelerin indikatör mikroorganizma analizleri 

sonuçları 

Table 7. The analysis results of indicator microorganisms in 

processed mussels 

Analizler Midye tava Midye dolma 

TMBS log(kob/g) 2,45±0,07 5,30±1,09 

TPBS log(kob/g) 2,21±0,09 3,39±0,27 

TKBS MPN/g <3 2,12±0,44 

FKBS MPN/g <3 1,64± 0,36 

EC log(kob/g) - 1,24±0,36 

KPS log(kob/g) <1 2,41±0,20 

BCS log(kob/g) - 2,04±0,52 

n=180; X ort. (ortalama değer) ±SS (standart sapma). TMBS: Toplam 

mezofilik aerobik bakteri sayısı, TPBS: Toplam psikrofilik bakteri sayısı, 

TKBS: Toplam koliform bakteri sayısı, FKBS: Fekal koliform bakteri sayısı, 

EC: Escherichia coli, KPS: Koagulaz pozitif Stafilokok, BCS: Bacillus cereus 
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Midye tava örneklerinin TMBS 2,45±0,07 log (kob/g) 
düzeyinde ve TPBS ise 2,21±0,09 log (kob/g) düzeyinde 
bulunmuştur. Midye tava örneklerinde TKBS, FKBS, EC, KPS 
bakterilerine ise rastlanılmamıştır. Buna karşın, midye dolma 
örneklerinin ise TMBS, TPBS, TKBS, FKBS, EC, KPS ve BCS 
sırasıyla 5,30±1,09 log (kob/g), 3,39±0,27 log (kob/g), 
2,12±0,44 MPN/g, 1,64±0,36 MPN/g, 1,24±0,36 log (kob/g), 
2,41±0,20 log (kob/g) ve 2,04±0,52 log (kob/g) olarak 
saptanmıştır. Midye tava örneklerinin mevsimlere göre 
indikatör mikroorganizma analiz sonuçları Tablo 8’ de 
verilmiştir. 

Tablo 8. Midye tava örneklerinin mevsimlere göre indikatör 
mikroorganizma analiz sonuçları 

Table 8. The analysis results of indicator microorganisms in fried 
mussels according to the seasons 

Mevsimler 
Örnek 
Sayısı 

TMBS log(kob/g) TPBS log(kob/g) 

Ortalama Tukey Ortalama Tukey 

Kış 45 2,46 A 2,40 C 

İlkbahar 45 2,45 A 2,46 AB 

Yaz 45 2,43 A 2,49 A 

Sonbahar 45 2,43 A 2,44 B 

TMBS: Toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı, TPBS: Toplam psikrofilik 
bakteri sayısı 

Midye tava örneklerinin yapılan TMBS analiz sonuçları 

mevsimler yönünden incelendiğinde analiz sonuçları ile 

mevsimler arasında istatistiksel olarak fark (p>0,05) 

bulunmamaktadır. Midye tava örneklerinin TPBS analizindeki 

sonuçları istatistiksel olarak farklılıklar (p<0,05) gösterse de 

sonuçların birbirine oldukça yakın olduğu açıkça 

görülmektedir. Midye dolma örneklerinin mevsimlere göre 

indikatör mikroorganizma analiz sonuçları Tablo 9’da 

verilmiştir. Midye dolma örneklerinin analiz sonuçları 

mevsimler yönünden incelendiğinde yapılan analiz sonuçları 

ile mevsimler arasında belirgin şekilde değişimler olduğu 

tespit edilmiştir. Midye dolma örneklerinin TMBS analiz 

sonuçları en çok yaz aylarında yükselmekte (p<0,05), kış ve 

ilkbahar aylarında ise istatistiksel olarak (p>0,05) benzerlik 

göstermektedir. Midye dolma örneklerinin TPBS sonuçları ise 

aksi yönde değişim göstermiş, en yüksek düzeye kış ve 

ilkbahar mevsimlerinde ulaşmış (p>0,05) ve kış, yaz ve 

sonbahar mevsimleri arasında istatistiksel olarak birbirinden 

farklılık (p<0,05) gözlenmiştir. 

Tablo 9. Midye dolma mevsimlere göre indikatör mikroorganizma analiz sonuçları 
Table 9. The analysis results of. indicator microorganisms in stuffed mussels according to the seasons 

Mevsimler Örnek 
Sayısı 

TMBS log(kob/g) TPBS log(kob/g) TKBS log(kob/g) FKBS log(kob/g) EC log(kob/g) KPS log(kob/g) BCS log(kob/g) 

Ort. Tukey Ort. Tukey Ort. Tukey Ort. Tukey Ort. Tukey Ort. Tukey Ort. Tukey 

Kış 45 4,39 C 3,61 A 1,76 B 1,34 C 1,00 C 2,23 D 1,35 D 

İlkbahar 45 4,56 C 3,64 A 1,77 B 1,35 C 1,01 C 2,31 C 1,77 C 

Yaz 45 6,54 A 3,08 C 2,46 A 2,04 A 1,60 A 2,63 A 2,57 A 

Sonbahar 45 5,73 B 3,23 B 2,49 A 1,83 B 1,35 B 2,43 B 2,45 B 

Ort: Ortalama değer, TMBS: Toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı, TPBS: Toplam psikrofilik bakteri sayısı, TKBS: Toplam koliform bakteri sayısı, FKBS: Fekal 
koliform bakteri sayısı, EC: Escherichia coli, KPS: Koagulaz pozitif Stafilokok, BCS: Bacillus cereus 

Midye dolmaların TKBS analiz sonuçlarına göre, koliform 
sayısı en yüksek düzeye yaz ve sonbahar mevsiminde 
ulaşmış olup bu mevsimlerde istatistiksel olarak fark (p>0.05) 
gözlenmezken, kış-ilkbahar ile yaz-sonbahar mevsimleri 
arasında istatistiksel olarak birbirinden farklılık (p<0.05) 
gözlenmiştir. FKBS ve EC analizleri mevsimsel olarak 
birbirine paralel ilerlemiş en yüksek düzeye ise yaz aylarında 
(p<0.05) ulaşmıştır. Midye dolma örneklerinin KPS ve BCS 
analiz sonuçları arasında mevsimler arasında istatistiksel 
olarak fark saptanmış (p<0.05) ve her iki grup bakteride de en 
yüksek sayıya (p<0.05) yaz aylarında rastlanmıştır. 

TARTIŞMA 

Gıdalarda TMBS gıdanın işleme emniyeti bakımından 
önemlidir. Gıdalarda en fazla bozulmaya TMB grubu 
mikroorganizmalar neden olduklarından bunların örneklerdeki 
miktarı raf ömründe ve üretimin hijyen koşullarının 
belirlenmesinde önemli bir kriter oluşturdukları belirtilmektedir 
(Ayhan, 2019). Tıpkı diğer gıda ürünlerinin mikrobiyolojik 

özelliklerinin incelendiği çalışmalarda olduğu gibi midye ve 
midye ürünlerinin TMBS araştırıldığı birçok çalışma 
yapılmıştır. 20 midye dolma örneğinin mikrobiyolojik açıdan 
incelendiği bir çalışmada midye dolmaların TMBS 2,5 x 104 
kob/g olarak tespit edilmiştir (Öner, 1997). Ergönül vd., (2014) 
tarafından yapılan çalışmada İzmir’in değişik ilçelerinden, 25 
satıcıdan toplam 100 adet midye dolma örnekleri satın 
alınarak mikrobiyolojik kaliteleri incelenmiştir. Yapılan bu 
çalışmada midye dolmaların TMBS’nın 1 ile 4,67 log(kob/g) 
arasında değişim gösterdikleri bildirilmiştir (Ergönül vd., 
2014). Aksu vd., (2017) tarafından yapılan diğer bir çalışmada 
ise, 10 adet midye dolma örneğinin TMBS’nın 1,51 x 105 

kob/g olarak belirlendiği belirtilmiştir (Aksu vd., 2017). Öztürk 
ve Gündüz (2018) tarafından yapılan başka bir çalışmada 
inceledikleri midye dolmaların mikrobiyal kalitelerinin düşük 
olduğu ve TAMB sayısının 2,8-6,82; KBS’ın <2,00-5,43 
ve Staphylococcus aureus bakteri sayısının <2,00-5,04 log 
kob/g arasında değişim gösterdiğini tespit etmişlerdir. Yapılan 
diğer çalışmada İzmir’in üç farklı bölgesinde kış mevsiminde 
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satışa sunulan ve marketlerden rastgele örnekleme 
yöntemiyle alınıp incelenen midye dolma örneklerinin 
TMBS’nın (<10 kob/g - 4,2x105 kob/g) aralığında değişim 
gösterdiği bildirilmiştir (Kılınç vd., 2018). İstanbul’un farklı 
ilçelerinden temin edilen toplam 50 adet midye dolma 
örneğinin TMBS’ın sokakta satılan 25 örnekte 2,20-7,23 
log(kob/g) arasında ve kapalı mekânlarda satılan 25 örnekte 
ise 2,11-5,34 log(kob/g) değerleri arasında değişim gösterdiği 
belirtilmiştir (Güngörür ve Bostan, 2019). Yukarıda belirtilen 
çalışmalarda (Öner, 1997; Ergönül vd., 2014; Aksu vd., 2017; 
Kılınç vd., 2018; Öztürk ve Gündüz, 2018; Güngörür ve 
Bostan, 2019) midye dolmaların TMBS’nın satış yerlerine ve 
mevsimlere göre değişiklik göstermesi yönünde elde edilen 
bulgular yapılan çalışma ile paralellik göstermektedir. ICMSF 
(1986)’ya göre; tüketime hazır haldeki ürünler için belirtilen 
mikrobiyolojik açıdan tüketilebilirlik üst limit değer TMBS için 
1,0x106 kob/g olarak bildirilmiştir. Yapılan çalışmada; 
sonbahar mevsiminde satın alınarak incelenen midye dolma 
örnekleri mikrobiyolojik olarak belirtilen bu limit değere yakın 
saptanırken, yaz mevsiminde mikrobiyolojik açıdan 
tüketilebilir limitlerin üzerinde saptanmıştır. Buna karşın, kış 
ve ilkbahar mevsimlerinde ise tüketilebilir oldukları 
bulgulanmıştır.  

Satın alınarak incelenen midye tava örneklerinin ise 
TMBS açısından her mevsim tüketilebilir olduğu saptanmıştır. 
Güngörür ve Bostan (2019) tarafından yapılan çalışmada 
İstanbul’un farklı ilçelerindeki sokakta satılanlardan ve kapalı 
(restoran, büfe) müesseselerde satışa sunulan toplam 50 
midye dolma örneğinin incelendiği çalışmada patojen 
Salmonella türlerine rastlanmadığı bildirilmesine karşın, 
yapılan çok sayıda çalışmada da (Bingöl vd. 2008; Ateş vd., 
2011; Durgun, 2013; Kök vd., 2015, Güngörür ve Bostan 
2019) midye dolmaların patojen bakteri türlerini içerdiği 
vurgulanmaktadır. Yapılan çalışmada midye dolma 
örneklerinin sonbahar ve yaz aylarında L. monocytogenes ve 
V. parahaemolyticus gibi patojen bakterileri içermesi yönünde 
elde edilen bu sonuçlar yukarıdaki çalışmalarla uyum 
göstermektedir. E. coli’nin gıda hijyeni kontrollerinde hijyen 
indikatörü olarak kullanıldığı belirtilmektedir (Halkman, 2013). 
Bu grup bakteriler fekal kontaminasyonunda göstergesi 
olduğundan tüketime hazır halde satışa sunulan işlenmiş 
midye dolma örneklerinde bu bakteri grubunun varlığı üretim 
yeri ve satış yeri hijyeninin uygun olmadığını açıkça 
göstermektedir. Yapılan çalışmada midye tava örneklerinde 
E. coli ve diğer patojen bakterilere hiçbir mevsimde 
rastlanılmamasına rağmen, incelenen midye dolma 
örneklerinde tüm mevsimlerde E. coli’ye ve diğer patojen 
bakterilere rastlanılması hijyen kurallarına dikkat edilmediğine 
işaret etmektedir.  

İnsanların el, kulak, burun ve yüzlerinde bulunan 
stafilokokların tüketime hazır gıdalarda saptanması insan 
kaynaklı bulaşma olduğunu göstermektedir (Halkman, 2013). 
Midye dolmalarda koagulaz pozitif stafilokok varlığı birçok 
araştırmacı tarafından saptanmıştır (Ateş vd., 2011; Durgun, 
2013; Kök vd., 2015; Güngörür ve Bostan, 2019). Yapılan 

çalışmada midye dolmalarda koliform, fekal koliform, E. coli, 
Staphylococus aureus, Bacillus cereus saptanması yönündeki 
bulgular yapılan diğer çalışmalarda (Öner 1997; Ateş vd. 
2011; Kök vd. 2015; Öztürk ve Gündüz, 2018) midye 
dolmalarda patojen bakteri bulunması veya mikrobiyal 
kalitenin düşük olduğunun belirlenmesi yönünde elde edilen 
bulgularla paralellik göstermektedir. 

Çalışmamızda satın alınarak incelenen iki farklı şekilde 
işlenmiş midye dolma ve midye tava örnekleri mikrobiyal 
açıdan karşılaştırıldığında; midye dolma örneklerinin 
mikrobiyal yükünün fazla ve patojen bakterileri içermesinin 
midyeden, dolma içeriğine giren diğer malzemelerden (pirinç 
ve baharatlar) veya personel kontaminasyonu gibi 
faktörlerden kaynaklandığı düşünülmektedir. Midye tava 
örneklerinde ise patojen bakteri saptanmamasının sebebinin 
örneklerin derin kızgın yağda kızartma işleminin patojen 
bakteriler üzerinde yapmış olduğu öldürücü etkisinden 
kaynaklandığı tahmin edilmektedir. Ayrıca midye tava 
örnekleri midye dolma örnekleri ile kıyaslandığında; midye 
tava örneklerinin işlendikten sonra ve satışa sunuş 
aşamalarında da hijyen ve sanitasyon kurallarının 
uygulandığını ve patojen bakteriler ile ürünlerin kontamine 
olmadığını açıkça göstermektedir. Satışa sunulan midye 
dolma örneklerinin ise işlendikten sonra satışa sunuş 
aşamalarına kadar ki süreçtede kontaminasyona maruz 
kalmış olabileceğini düşündürmektedir. 

Midye ve midyeden üretilen gıda ürünlerinin insanlar için 
çok tehlike arzeden patojen bakterileri taşıyıp taşımadıkları 
mevsimlere göre büyük ölçüde değişkenlik göstermektedir. Bu 
durum yukarıda belirtilen çalışmalarda da açıkça 
görülmektedir. Yapılan kimi çalışmalarda işlenmiş midye 
dolma ürünlerinde yüksek oranda bakteri sayısı ve patojen 
bakteri varlığı tespit edilirken, yapılan kimi araştırmalarda bu 
ürünlerde patojen bakterilere rastlanılmaması alınan 
örneklerin mevsimsel zamanı ile ilişkili olduğunu 
göstermektedir. 

Mevsimsel analizlerdeki bulgular riskin daha çok yaz ve 
sonbahar mevsimlerinde oluştuğunu işaret etmektedir. 
Burada deniz suyunun ısınması midyelerin hasat 
alanlarındaki bakteri miktarlarının artmasına neden 
olabilmektedir. Bu riski gidermek için bu mevsimlerde 
toplanan midyelerin depurasyon tesislerinde işlem görmesi ve 
sertifikalı ham madde kullanılması (tesis çıkışlı) önerilebilir. 
Ayrıca işlenmiş midye üretiminin yapıldığı yerlerde hijyen ve 
sanitasyon uygulamalarına dikkat edilmediğinde bu ürünler 
halk sağlığı açısından büyük risk oluşumuna neden 
olabilmektedir. Bu nedenle gerek işleme öncesinde gerekse 
işleme esnasında ve sonrasında işlenmiş ürünlerde ve üretim 
yerlerinde hijyen ve sanitasyon kurallarının uygulanmasına 
dikkat edilmeli bu konuda gereken önlemler alınmalıdır. 

SONUÇ 

Çalışma sonucunda analiz edilen midye dolma 

örneklerinde özellikle yaz mevsiminde V. parahaemolyticus, 
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L. monocytogenes ve Salmonella spp. gibi patojen bakterilerin 

saptanması bunun yanısıra sonbahar mevsiminde de V. 

parahaemolyticus ve L. monocytogenes gibi patojen 

bakterilere rastlanılmıştır. Bu durum midye dolmaların 

özellikle yaz ve sonbahar mevsimlerinde hammaddeden 

gelen bir sıkıntı olabileceğini belki de hijyen ve sanitasyon 

kurallarına uygun olarak işlenmediğini ve satışa 

sunulmadığını göstermektetir. Çalışmada incelenen midye 

dolmalarda patojen bakteri varlığının saptanması bu ürünlerin 

uygun şekilde ısıl işleme tabi tutulmadığını veya midyelerin 

kirli alandan temiz alana doğru akışı olmayan sağlıksız 

ortamlarda üretiminin yapıldığını göstermektedir. Bunun 

yanısıra üretimden satışa kadar ki aşamalarda da hijyen ve 

sanitasyon kurallarının uygulanmasında eksiklikler olduğu ve 

ürünlerin rekontaminasyonunu işaret etmektedir. 

Bu nedenle elde edilen sonuçlara göre midyelerin işleme 

tekniklerinin başarılı olan yönlerini (hijyen ve sanitasyon 

kurallarına uygun işlenmiş midyelerin üretimi) öne çıkarma 

yönünden ileriki çalışmalara devam edilerek halkımızın 

sağlıklı gıdaya ulaşması için alınan önlemlerin arttırılacağı 

öngörülmektedir. Özellikle bakteriyel yükü fazla olan 

zamanlarda bu ürünlerin çocuklar ve bağışıklık sistemi zayıf 

olan bireylerde hastalık yapabileceği göz önünde 

bulundurularak üretim ve satış yerlerinin denetlenmesi 

noktasındaki denetimlerin özellikle yaz ve sonbahar 

mevsimlerinde sıklaştırılması gerekliliği ortaya çıkmıştır. 

Burada hammaddenin menşei ve kontrollerinin baştan 

denetlenmesinin her mevsim güvenilebilir hammadde 

temininde etkili olabileceği düşünülmektedir. Ayrıca yetkili 

otorite tarafından menşei durumuna (Hasat ortamı su 

kriterlerine göre A, B, C sınıfı sular AB mevzuatı) göre 

depurasyon tesisi çıkışlı hammadde kullanım zorunluluğu da 

getirilebilir. Halk sağlığı açısından önemli olan denizden 

sofraya olan yolculukta iyi üretim uygulamaları, hijyen 

sanitasyon gibi kavramların uygulanmasının sağlanması ile 

tüketicideki güven daha da artacaktır. 
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