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Amag: Bu arastirma, farkli sicakliklarda muhafaza edilen Pa-
lamut (Sarda sarda) Baliginin mikrobiyolojik kalite nitelikle-
rinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilmistir.

Gerec ve Yontem: Bu calismada; Giresun ilinden temin
edilen palamut baliklari i¢ organlar1 temizlenmis ve temiz-
lenmemis sekilde 0°C, 2°C ve 4°C’de muhafazaya alindi. Mu-
hafazanin baslangi¢ (0. giin), 3, 5 ve 7. giinlerinde deneysel
numunelerin mikrobiyolojik olarak; toplam mezofilik aero-
bik bakteri sayim1 (TMAB), toplam psikrofilik aerobik bak-
teri sayimi (TPAB), Enterobacteriaceae spp, grubu bakteri
sayimi yapilarak palamut baliklarinin mikrobiyolojik acidan
kalite nitelikleri arastirilmistir.

Bulgular: Buzdolabi kosullarinda farkl sicaklik derecelerin-
de muhafaza edilen palamut baliklarinin temizlenmis olarak
saklanmalar1 neticesinde, butin olarak muhafazasindan
daha az mikrobiyal lireme gorilmiistiir. Ancak baliklarin bi-
tlin olarak muhafaza edilmeleri durumunda TMAB degerleri
dikkate alindiginda, 5. giinde tiiketilebilirliklerini kaybetti-
gi, temizlenmis halde muhafaza edilen baliklarda ise 0°C ve
2°C’de 7. glinde, 4°C’de ise 5. giinde tliketilebilirlik diizeyini
astig1 tespit edilmistir.

Oneri: Cevrede mevcut mikroorganizmalar; baliklarin ba-
girsak iceriginde, solungag ve derisinde primer bulasmaya
sebep olurken; tasima, isleme ve pazarlama sathalarinda se-
konder bulasma meydana gelebilir. Bu durumun sonucunda
baliklarda bozulmalar ve gida kaynakl zehirlenmeler ortaya
cikabilir. Mikrobiyolojik a¢idan kalite, kolay bozulabilmele-
rinden dolayi, su tirtinleri i¢cin dnemli bir konudur. Bu neden-
le baliklarin avlanma agamalarindan baslayarak, tiiketicinin
teminine kadar tiim safhalar dikkatle incelenerek denetlen-
melidir.

Anahtar Sézciikler: Palamut Baligl, mikrobiyolojik Kkalite,
muhafaza.
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Abstract

Aim: This study was carried out to determine microbiologi-
cal quality characteristics of Bonito Fish (Sarda sarda) stored
at different temperatures.

Materials and Methods: In this study; Bonito fishes obta-
ined from Giresun, were stored at 0°C, 2°C and 4°C as their
internal organs were removed and unremoved. Microbial
quality characteristics of Bonito fish were investigated mic-
robiologically by counting total mesophilic aerobic bacteria
count (TMAB), total psychrophilic aerobic bacteria count
(TPAB), Enterobacteriaceae spp. bacteria count of experi-
mental samples at the beginning (day 0), days 3, 5 and 7 of
the preservation period.

Results: Less microbial growth was observed in the samples
whose internal organs removed than stored as a whole, kept
at different temperatures in refrigerator conditions. Howe-
ver, they lost the property of being consumable on the 5th
day when samples were kept as a whole according to TMAB
values, and it was found that level of consumption exceeded
on the 7th day when samples kept at 0°C and 2°C, and on 5th
day when samples kept at 4°C for samples whose internal or-
gans removed.

Conclusion: Existing microorganisms in the environment
causes the primary infection in the intestinal contents, gills,
and skin of the fish; while seconder infection may occur du-
ring transport, processing and marketing period. This may
result in deterioration of fish and foodborne poisoning. From
a microbiological point of view, quality is an important issue
for aquatic products because of their easy degradability. For
this reason, all phases starting from the fish hunting stages
to the procurement of the consumer must be carefully exa-
mined and inspected.
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Farkl sicakliklarda muhafaza

Giris

Insan beslenmesinde miistesna bir yeri bulunan balik etinin,
mikrobiyolojik agidan kolay bozulabilir nitelikte olmasina
bagl olarak, iiretimin biitiin asamalarinda gida giivenliginin
saglanmasi i¢in gerekli sartlarin yerine getirilmesi ve uygu-
lanmasi gerekmektedir. Yiiksek besin icerigine sahip olan
balik etinin; pH degerinin nétre yakin olmasi, kaninin iyi bir
sekilde akitilmamasj, i¢ organlarinin ¢ikarilmamasi, zayif bag
dokuya sahip olmasi ve 1slak olan deri ylizeyi gibi durumla-
rindan dolay1 kasaplik hayvanlara kiyasla kolay bozulmasi
nedeniyle insan saglig1 acisindan risk olusturabilecegi ifade
edilmektedir (Vural ve Erkan 2006).

Tiiketilebilen diger su triinleri ve temiz sulardan yakalanan
baliklar genel olarak daha diisiik diizeyde mikroorganizma
icermektedirler. Bununla birlikte, baliklarin yakalama esna-
sinda ve sonrasinda ylizeyinde bulunan mikroorganizma di-
zeyi kayda deger sekilde bir artis gdsterebilmektedir (Patir
ve ark, 2002). Mikroorganizmalar baliklarin derilerinden,
solungaclarindan ve bagirsaklarindan kaslarina; avlanma
sonrasl yapilan islemlere, mevcut sicaklik derecelerine ve
siirelerine gore gecebilmektedir (Patir ve ark, 2005). Diger
taraftan yakalama alaninin mikrobiyal kalitesinin yetersiz
olmasi, satis personeli ile balik¢ilarin, hijyen ve sanitasyon
konusunda yeterli bilgiye sahip olmamasi gibi nedenlerden
dolayi, balik eti kontaminasyonlara maruz kalmaktadirlar.
Baliklarin avlanma, tasima, muhafaza ve satis alanlarinda
mikrobiyal kontaminasyonlar engellenemedigi taktirde,
saprofit ve patojen bakterilerin tiremesine bagh olarak ciddi
anlamda bozulmalar ve gida zehirlenmelerine zemin hazir-
lanmakta, bu durum ekonomik kayiplarin yani sira halk sag-
ligin1 tehdit edebilecek diizeylere ulasmaktadir.

Palamut baligy, Tiirkiye’de balikeilarin ve tiiketicilerin yakin-
dan tanidigl baliklar arasinda yer almaktadir. Palamut bali-
ginin boyutlarmin biiyiik olmasi nedeniyle; ¢inekop, istavrit
veya hamsi gibi kilo olarak degil, tane olarak satilmaktadir.
Ulkemizde, palamut balig1 biitiin denizlerde bulunmaktadir.
Avcilig yapilan pelajik deniz baliklar: iginde 2015 yili veri-
lerine gore palamut- torik iiretim miktarinin ise 4.573 ton
oldugu belirtilmektedir (TUIK, 2015).

Turan ve Erkoyuncu (2004) palamut baliklarinin dondurul-
madan dnce i¢ organlarinin temizlenmesi veya temizlenme-
mesi konusunun tiiketicilerin en ¢ok merak ettikleri sorular-
dan biri oldugunu, i¢ organlar; enzim ve bakteri bakimindan
zengin oldugu icin, balik eti agisindan temizlendikten sonra
donduruldugu taktirde faydaly, fakat balik etinin steril olma-
s1 dolayisiyla i¢ organlarin temizlenmesi sirasinda bulasma
olmas1 durumunda ise sorun olusabildigini ileri siirmekte-
dirler. Yine Yesilsu ve Polat (2013), tiiketim amaciyla temin
edilen baliklarin bagirsaklari temizlenmedigi taktirde bak-
terilerin, baligin bagirsak kismina ve daha sonrasinda da
balik etine gectigini, bagirsaklardan salgilanan proteolitik

Kiilcii

enzimlerin bu durumda etkili oldugunu ve bu enzimlerin ba-
ligin bagirsak kanallarinda mevcut olan dogal ve mikrobiyel
kokenli enzimler oldugunu belirtmislerdir. Aym sekilde Oz-
kaya ve ark. (2013) avlandiktan sonra baliklarin i¢ organla-
11 temizlenmeden uzun siire bekletilirse otolitik enzimlerin
neden oldugu protein hidrolizinin yiiksek seviyede oldugunu
ifade etmislerdir.

Insan beslenmesi agisindan énem arz eden balik etinin, de-
polama sicakhig1 ve siiresinin kimyasal bilesimine bagl ola-
rak degisiklik gosterdigi belirtilmektedir (Can ve ark. 2007).
Sogukta muhafaza metodu; bilinen en eski tekniklerden bi-
ridir ve balik muhafazasinda kullanilan bu yéntem ile mik-
robiyel populasyonda azalma meydana gelirken, saklama sti-
resince bakterilerin varliklarini muhafaza etmeleri; baligin
cinsine, yakalama metoduna, yakalandiktan sonra depoya
ulastirilana kadar maruz kaldig1 muameleye ve tasima kosul-
larina, mevcut mikroorganizma yiikiine ve tipine gére degi-
sebilmektedir.

Balik eti; uzun siire olmasa da belirli bir zaman buzdolab:
sartlarinda, organoleptik niteliklerini ve tazeliklerini mu-
hafaza edebilmektedir. Ancak insan saghgi yoniinden risk
olusturabilecek mikroorganizmalarin ortadan kaldirilmasi
miimkiin olmadigl i¢in 6zellikle evsel tiiketim agisindan, sa-
tin alinan baliklarin uygun sartlar altinda muhafaza edilme-
sinin, balik etinin raf émriinii olumlu yénde etkileyebilecegi
gibi halk sagliginin korunmasi agisindan da biiytik énem arz
etmektedir (Cadirci ve Gonciioglu, 2008).

Bu arastirma, kasaplik hayvan ve kanatl etlerine gére daha
hassas olan balik etinin tiiketim dncesi muhafaza sartlarinin
ortaya konulmasi ve mikrobiyal florada meydana gelebilecek
degisikliklerin belirlenmesi amaciyla yapilmistir.

Gereg¢ ve Yontem

Balik numunelerinin temin edilmesi ve mikrobiyolojik analiz-
lere hazirlanmast

Arastirmada toplam 144 adet balik 6rnegi kullanildi. Bu
ornekler 2015 yili Eylil-Ekim aylar1 arasinda Giresun balik
halinden temin edildikten sonra soguk zincir bozulmadan
laboratuvara getirildi. Palamut baliklar1 6 gruba ayrildi. Her
analiz grubu 6 adet baliktan olugturuldu. ilk ii¢ grup balik
biitlin olarak, diger {li¢ grup balik ise i¢ organlarindan arindi-
rilmis olarak 0°C, 2°C ve 4°C’de muhafazaya alindi. Temizlen-
mis olarak muhafaza edilen baliklar, bas ve i¢ organ temizligi
yapildiktan sonra musluk suyu altinda yikandi. Arastirmanin
deneysel modellemesi Tablo 1'de gosterilmektedir.

Muhafazanin baslangig (0. giin), 3., 5., ve 7. giinlerinde deney-
sel numunelerin, mikrobiyolojik olarak; toplam genel canli,
toplam psikrofil bakteri ve toplam Enterobacteriaceae spp.
acisindan analizleri gerc¢eklestirildi.
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Farkl sicakliklarda muhafaza Kiilcit
Tablo 1. Arastirmanin deneysel modellenmesi
Numune Tipi Grup Uygulama (0C) Analize Alinan Analiz Periyodu (giin)
Numune Sayis1
(Adet)
Temizlenmemis I 0 24* Baslangi¢ (0.giin) 3,5,7
(Bttin Balik) Il 2 24 Baslangig (0.giin) 3,5,7
111 4 24 Baslangi¢ (0.giin) 3,5,7
Temizlenmis I\Y% 0 24 Baslangig (0.giin) 3,5,7
Balik \ 2 24 Baslangi¢ (0.giin) 3,5,7
VI 4 24 Baslangig (0.giin) 3,5,7
Toplam 144

*: Her analiz giiniinde 6 adet numune kullanilmgtir.

Deneysel yéntemler
Numunelerin homojenize edilmesi

Analizlerin yapilabilmesi i¢in numuneler aseptik kosullarda,
parcgalayicinin (Stomacher 400) 6zel torbasinda 10 g tarti-
larak ve iizerine 90 ml Maximum Recovery Diluent (MRD,
Merck, 112535) ilave edilerek homojenize edildi. Béylece 10-
1'lik seyreltisi hazirlandi. Daha sonra ayni seyrelticiyi kulla-
narak 1/10’luk diliisyondan baglayarak numunede beklenen
bakteri sayisina gore alt seyreltileri hazirlandi.

Toplam genel canli mikroorganizma sayimi

Analiz Food and Drug Administration Bacteriological Analy-
tical Manual (FDA BAM)’a gore yapildi (FDA 2001). Seyreltme
yapilan tiiplerden 1’er ml alinarak Plate Count Agar (Merck
1.12535) ile dokme plak yontemi uygulandi. 372C’de 24 saat
inkiibasyon sonrasi sayilabilir durumdaki petrilerden koloni
sayimi yapildi.

Toplam psikrofil aerobik bakteri sayimi

Analiz; US Food and Drug Administration, Bacteriological
Analytical Manual’ (2001)’ e gore yapildi. Aseptik sartlarda
10 g numune 90 ml Maximum Recovery Diluent (MRD, Merck,
112535) ile homojenize edilirek, 1/10’ luk diliisyondan bas-
layarak numunede, beklenen bakteri sayisina gore seri diliis-
yonlar hazirlandi. Her dilusyondan 1 ml paralel olarak steril
petrilere aktarildi ve tlizerine eritilip uygun sicakliga kadar
sogutulmus, Plate Count Agar (PCA, CM-0325, Oxoid) besi-
yeri ilave edilerek 35°C’ de 48 saat inkiibe edildi. inkiibasyon
sonunda tiim bakteri kolonilerinin sayimi yapildi.

Toplam Enterobacteriaceae spp. sayimi

Toplam Enterobacteriaceae spp. sayisy, 1ISO 5552, ISO 7402
ve ISO 21528’ e uygun olarak Violet Red Bile Dextrose Agar

122

(VRBD, Merck1.10275) besiyerinde standart yayma ya da
dokme yontemiyle ekim ve inkiibasyon sonrasi tipik koloni-
lerin sayilmasiyla belirlendi.

Istatistiksel analizler

Istatistiksel degerlendirmelerde SPSS 19 paket programi
kullanildi. Tekrarli 6lgiimlerde tek yonlii varyans analizi
(one-way, ANOVA) ve parametrik verilerin ikili grup karsi-
lastirmalarinda Duncan testi kullanildi. istatiksel degerlen-
dirmelerde a=0.05 alind1 (Tekin 2010). Gruplarin arasinda
farklhiliklarin gosteriminde harflendirme metodu uygulandi
(inal, 2005).

Bulgular

Calismada materyal olarak, Giresun ili balik halinden temin
edilen palamut baliklarinin (Sarda sarda) biitiin ve temiz-
lenmis olarak muhafazasinda depolama siiresi ve sicakligin
bazi mikrobiyolojik niteliklerine etkisini belirlemek amaciy-
la yapilan analizlerden elde edilen sonuglar tablolar halinde
gosterilmistir.

Temizlenmemis (biitiin) ve temizlenmis olarak 0°C, 2°C ve
4°C’de muhafaza edilen deneysel numunelerin mikrobiyal
florasinda muhafaza siirelerinin sonunda sayisal anlamda
artis gdzlemlenmis ve bu artis istatistiki bakimdan 6nemli
bulunmustur (Tablo 2; p< 0.05, Tablo 3; p<0.05).

Muhafaza durumlari (temizlenmemis/ temizlenmis) dik-
kate alindiginda 7 giin siliresince muhafaza islemine tabi
tutulacak taze palamut baliklarinda yapilan mikrobiyolojik
analizlerde, 00C, 20C’de baslangig, 3, 5 ve 7 giin muhafaza
sonrasinda TMAB, TPAB degerleri bakimindan farklilik tes-
pit edilmemisken (Tablo 4; p>0.05); Enterobacteriaceae spp.
degerlerinde; 5. ve 7. glin sonrasinda gruplar arasi farklilik
tespit edilmistir (Tablo 4; p<0.05).

Muhafaza durumlari (temizlenmemis/ temizlenmis) dikkate
alindiginda 7 giin siiresince muhafaza islemine tabi tutulan
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Farkl sicakliklarda muhafaza Kiilcii
Tablo 2. Temizlenmemis (biitiin) olarak muhafaza edilen deneysel numunelerin mikrobiyal florasi (Log10, kob/gr)
Muhafaza Muhafaza TMAB TPAB Enterobacteriaceae
Sicakligi (0C) Stiresi (Glin) +S +S +S
0 4.44 +0,38° 2.52+0,20% 2.26+0,19%
3 5.65 +0,44° 3.07 £0,24° 2.82 +0,16°
0 5 6.68 +0,37°¢ 426 +0,12°¢ 3.40 +0,22°
7 7.63 £0,10°¢ 4.77 0,704 3.91 +0,15¢
0 4.46 +0,39° 2.57 0,212 2.32+0,18%
3 5.78 £0,43° 3.24 £0,24° 3.09 £0,20°
2 5 7.07 £0,19¢ 4.35 +0,15°¢ 3.68 +0,09¢
7 7.92 +0,08° 4.88 +0,09¢ 4.25+0,17°¢
0 448 +0,29° 2.59 +0,25% 2.35+0,17%
3 5.84 +0,39° 3.36 +0,23° 3.12 £0,24°
4 5 7.33£0,22° 4.61+0,17°¢ 3.89+0,27°¢
7 8.15 +0,25°¢ 5.14 +0,13¢ 4,55 +0,28°¢
TMAB: Toplam mezofilik aerop bakteri, TPAB: Toplam psikrofilik aerop bakteri.
a,b,c,d: Ayni siitundaki muhafaza siiresi degerleri arasindaki farkliliklar énemlidir (p<0.05).
Tablo 3. Temizlenmis olarak muhafaza edilen deneysel numunelerin mikrobiyal florasi (Log10, kob/gr)
Muhafaza Muhafaza TMAB TPAB Enterobacteriaceae
Sicakhigr (0C) Siiresi (Giin) +S +S +S
0 4.44 +0,38% 2.52 +0,20? 2.26 £0,19?
0 3 5.65 +0,44° 3.07 £0,24° 2.82 +0,16°
5 6.68 +0,37°¢ 4.26 +0,12°¢ 3.40 +0,22¢
7 7.63 £0,10° 4.77 0,704 3.91 +0,15¢
0 4.46 +0,397 2.57 0,212 2.32+0,18%
2 3 5.78 £0,43° 3.24 £0,24° 3.09 £0,20°
5 7.07 £0,19¢ 4.35 +0,15°¢ 3.68 £0,09¢
7 7.92 +0,08° 4.88 +0,09¢ 4.25+0,17¢
0 4.48 +0,29% 2.59 0,252 2.35+0,17%
4 3 5.84 +0,39° 3.36 0,23 3.12 £0,24°
5 7.33£0,22° 4.61+0,17°¢ 3.89+0,27°¢
7 8.15 +0,25°¢ 5.14 £0,13¢ 4,55 +0,28°

TMAB: Toplam mezofilik aerop bakteri, TPAB: Toplam psikrofilik aerop bakteri.

a,b,c,d: Ayni stitundaki muhafaza siiresi degerleri arasindaki farkliliklar nemlidir (p<0.05).
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Tablo 4. Temizlenmis/ Temizlenmemis balik numunelerinin muhafaza stiresi ve derecelerine gore mikrobiyolojik degerleri (Log10, kob/gr)

Muhafaza sicakligl (0C) Muhafaza siiresi (giin) Mikroorganizma Temizlenmemis (bitiin balik) Temizlenmis
TMAB +S +S
Baslangi¢ TPAB 4,44 +0,38 4,33 +0,19
Enterobacteriaceae spp. 2,52 +0,20 2,38 £0,25
TMAB 2,26 0,19 2,17 +0,15
0 3 TPAB 5,65 £0,44 5,06 £0,24
Enterobacteriaceae spp. 3,07 £0,24 3,20 +0,19
TMAB 2,82 0,16 2,53 40,10
5 TPAB 6,68 0,37 6,75 +0,16
Enterobacteriaceae spp. 4,26 £0,12 4,18 +0,18
TMAB 3,40 £0,22? 2,93 £0,09°
7 TPAB 7,63 +0,10? 7,33 £0,11°
Enterobacteriaceae spp. 4,77 £0,70 4,71 £0,15
TMAB 3,91+0,15% 3,27 +0,08°
Baslangi¢ TPAB 4,46 +0,39 4,35 +0,21
Enterobacteriaceae spp. 2,57 £0,21 2,43 £0,29
TMAB 2,32+0,18 2,28+0,14
2 3 TPAB 5,78 £0,43 5,24 +0,39
Enterobacteriaceae spp. 3,24 +0,24 3,22 0,15
TMAB 3,09 +0,20 2,74 +0,10
5 TPAB 7,07 £0,19 6,80 +0,30
Enterobacteriaceae spp. 4,35 +0,15 4,38 +0,12
TMAB 3,68 £0,09% 3,40 £0,26°
7 TPAB 7,92 £0,08 7,61 £0,22
Enterobacteriaceae spp. 4,88 +0,09 4,87 +0,13
TMAB 4,25+0,17¢ 3,66 +0,06"
Baslangi¢ TPAB 4,48 +0,29 4,44 +0,26
Enterobacteriaceae spp. 2,59 +0,25 2,50 £0,15
TMAB 2,35+0,17 2,37 +0,14
4 3 TPAB 5,84 £0,39 5,74 +0,27
Enterobacteriaceae spp. 3,36 +0,23 3,28 +0,25
TMAB 3,12 +0,24 2,89 0,15
5 TPAB 7,33 £0,22 7,11 0,14
Enterobacteriaceae spp. 4,61 +0,17 4,39 +0,14
TMAB 3,89 0,27 3,53+0,12
7 TPAB 8,15 +0,25 7,79 £0,21
Enterobacteriaceae spp. 5,14 +0,13? 4,89 +0,08°
4,55 £0,28° 3,99 £0,09°

TMAB: Toplam mezofilik aerop bakteri, TPAB: Toplam psikrofilik aerop bakteri.
a, b: Ayni satirdaki degerler arasindaki farkhiiklar 6nemlidir (p<0.05).
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taze palamut baliklarinda yapilan mikrobiyolojik analizlerde,
40 C’de baslangig, 3 ve 5 glin muhafaza sonrasinda TMAB,
TPAB ve Enterobacteriaceae spp. degerleri bakimindan fark-
lilik tespit edilmemisken (Tablo 4; p>0.05); TPAB ve Ente-
robacteriaceae spp. degerlerinde; 7. giin sonrasinda gruplar
arasl farklilik tespit edilmistir (Tablo 4; p<0.05).

Tartisma

Baz1 arastirmacilar (Erdogrul ve Bilbil 2006), baliklarda
toplam mezofilik aerobik bakteri ve gida kalitesi arasinda bir
iliski olmadigy, fakat toplam genel canli mikroorganizma sa-
yisinin, hijyenik agidan kalite géstergesi oldugu belirtilmistir.
Gida giivenligi ile TMAB sayisi genellikle balik ve balik iirtin-
lerinde iliskili olmamakla birlikte, bu deger 1sil muamele
sonrasinda ortaya ¢ikan bulagmalarin tespitinde kullanila-
bilir. TMAB sayisinin deniz iriinlerinde 106-108/ g olmasi,
kalite niteliklerinin degismesine yol agarken, taze balik ve
triinlerinde bu deger 104-108 olarak kabul edilmektedir
(Erdem ve ark.2010).

Kaba ve ark. (2013) TMAB sayisini taze palamut baliginda
4.45+0.00 log kob/g olarak, koliform bakteri sayisini ise
2.45%0.00 log kob/g olarak tesbit etmislerdir.

Alak ve ark. (2010) depolamanin palamut balig filetolarin-
da mikrobiyal duruma etkisini incelemisler ve depolamanin
0. glinlinde TMAB sayisin1 2.75+0.16 log kob/g, TPAB sayi-
sin1 4.18+0.03 log kob/g, koliform sayisini ise 2.05+0.05 log
kob/g olarak rapor etmislerdir. Arastirmacilar incelenen
biitiin haldeki taze (0.giin) palamut baligi 6rneklerindeki
TMAB sayilart minimum 4.44+0.38 log kob/g, maksimum
4.48+0.29 log kob/g olarak, i¢ organlari temizlenmis taze pa-
lamut baliklarinda ise minimum 4.33+0.19 log kob/g, maksi-
mum 4.44+0.26 log kob/g oldugunu ifade etmislerdir.

Sogutulmus ¢ig baliklarla ilgili Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyo-
lojik Kriterler Yonetmeliginde genel toplam mezofilik aero-
bik bakteri sayis1 i¢in bir kriter belirtilmemistir. Uluslararasi
Mikrobiyolojik Standartlar Komisyonu (ICMSF) baliklarda
kaliteyi belirlemek amaciyla TMAB i¢in 1-10 milyon/g (106-
107) limit belirlemislerdir (Erdogrul ve Biilbiil 2006).

Bu sonuglar Kaba ve ark. (2013) taze palamut baliklari igin
bildirdigi degerler ile paralellik gostermekte, ayrica Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne gore tiim
gida maddelerindeki TMAB sayisinin kabul edilebilir simir
degeri olan 106 kob/g’'1 asmamaktadir.

Ayrica incelenen biitiin haldeki taze (0.giin) palamut baligi
orneklerindeki Enterobacteriaceae spp. sayilart minimum
2.26%0.19 log kob/g, maksimum 2.35+0.17 log kob/g olarak,
i¢c organlar1 temizlenmis taze palamut baliklarinda ise mini-
mum 2.17+0.15 log kob/g, maksimum 2.37+0.14 log kob/g
olarak bulunmustur. Alak ve ark. (2010) taze palamut baligi-
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nin Enterobacteriaceae spp. sayisin1 2.05+0.05 rapor etmis-
lerdir. Calismada incelenen degerlerin palamut baliklari ile
yapilan ¢alismalardan farklhilik géstermesi; baligin yakalama
kosullari, yakalama sekli ve miktari, yakalama sonrasi sak-
lama kosullar ve tiiketiciye sunulanana kadar gegen zaman,
nakliyat ve satis sirasindaki bulagmalar ile agiklanabilir.

Taze avlanan baliklarin raf dmiirleri; baligin elle muamele ve
fizyolojik kosullari, depolama sicaklig1 bakteriyel flora tizeri-
ne etkilidir. Raf émri, ya taze ya da islenmis son balik tirtin-
lerinin kalitesini yansitir (Abbas ve ark. 2008).

Oneriler

Insan beslenmesi acisindan énemli bir yeri bulunan su {iriin-
lerinin; avlanmasi, depolanmasi, islenmesi ve pazarlanmasi
stireclerinde, tirlinlerin mevcut kalitelerinin korunmasi ¢ok
onemli bir konu haline gelmistir. Su triinlerinin ihracati,
standart ve kaliteli tirtinlerin tiretimiyle orantihdir. Gida tek-
nolojisinin gelismesi, gida iriinlerinin mikrobiyolojik kalite
niteliklerinin standardize edilmesini zorunlu hale getirmis-
tir. Su drinlerinin, kolay bozulmalar1 sebebiyle mikrobi-
yolojik kalitesi dnemlidir. Bu nedenle baliklarin kalitesinin
korunmasi igin, yakalanmalarindan baslayarak, tiiketiciye
ulasincaya kadar her asamada hijyen sartlarina dikkat edil-
melidir.

Sonug olarak biitiin (temizlenmemis) olarak muhafaza edi-
len baliklarda daha kisa siirede daha fazla mikrobiyal tireme
gorillmiistiir. Ozellikle evsel tiiketim agisindan satin alinan
baliklarin temizlenmis olarak muhafaza altina alinmasinin
hem mikrobiyel tireme, dolayisiyla raf 6mrii hem de halk
sagliginin korunmasi agisindan faydali olabilecegi kanaati
olusmustur.
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