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Piyasada satılan surimilerin mikrobiyolojik kalitesinin incelenmesi

Halil YALÇIN

ÖZ
Surimi, dünyada gün geçtikçe artan deniz ürünleri tüketimi içinde önemli bir paya sahiptir. Deniz 
ürünleri yakalama, taşıma ve işleme sırasında hasar görerek mikrobiyal kontaminasyona maruz kala-
bilir. Çalışmamızda satış ve tüketim noktalarından temin edilen 40 adet surimi örneği Toplam Aerobik 
Mezofilik Bakteri, E. coli, Enterobacteriaceae ve Pseudomonas spp. yönünden standart metotlar kullanılarak 
incelenmiştir. Örneklerdeki Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri sayısı (30 °C) 2.0x102-2.0x106 KOB/g, 
E. coli 3.2x102-9.0x102 KOB/g düzeyinde saptanmıştır. Enterobakter 1.0x103-2.0x103 KOB/g ve Pseu-
domonas spp. sayısı 5.0x102-3.0x103 KOB/g olarak belirlenmiştir. Çalışma sonuçlarına göre surimi ör-
neklerinin incelenen bakterilerle kontaminasyon seviyesi halk sağlığı açısından bir risk teşkil etmektedir.

Investigation of  microbiological quality of  surimi sold in the market

ABSTRACT
Surimi has an important share in the increasing consumption of  seafood in the world. Seafood may 
be damaged during capture, transport and processing and this could lead to microbial contamination. 
In our study, 40 surimi samples obtained from the sales and consumption points were investigated for 
Total Aerobic Mesophilic Bacteria, E. coli, Enterobacteriaceae and Pseudomonas spp. by using standard met-
hods. The total numbers of  aerobic mesophilic bacteria (30 °C) and E. coli in the samples were deter-
mined as 2.0x102-2.0x106 CFU/g, 3.2x102-9.0x102 CFU/g respectively. The numbers of  Enterobacter 
and Pseudomonas spp. were determined as 1.0x103-2.0x103 CFU/g, 5.0x102-3.0x103 CFU/g respectively. 
Findings of  the study indicate that the contamination level of  surimi samples with the bacteria inves-
tigated poses a risk to public health.
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GİRİŞ

Beyaz et kaynakları içerisinde önemli bir yeri olan deniz 
ürünleri tüketiminin artmasıyla uluslararası gıda ticaretinde ilk 
sıralarda yeri almıştır. Birleşmiş Milletler Gıda ve Tarım Or-
ganizasyonunun (Food and Agriculture Organisation of  the 
United Nations-FAO)  2018 yılı verilerine göre suriminin dün-
ya genelinde üretim miktarı 800.000 ton düzeyine ulaşmıştır 
(1). Özellikle Uzakdoğu ülkelerinde tüketilmekte olan surimi 
ülkemiz piyasasında hem yerli üretim hem de ithal kaynaklı ola-
rak bulunmaktadır (2). Surimi beyaz etli balıkların kas doku-
sunun ezilip karıştırılarak homojen hale getirilmesinden sonra 
yağ, serbest amino asit ve peptidler gibi bileşenlerinin su ile 
yıkanarak uzaklaştırılması sonrasında (miyofibriler proteinleri-
nin konsantresi) içerisine yengeç, ıstakoz veya karides aroma-
ları gibi koku ve tad verici maddelerin eklenmesiyle hazırlanan 
işlenmiş bir gıda ürünüdür (3-5). Fermente ve çiğ ürünlerinin 
yanı sıra pişirildikten sonra paketlenip satışa sunulan surimiler, 
tüketilmeden önce ızgara, fırınlama, haşlama, buharda pişirme 
ve kızartma gibi ısıl işlemlere tabi tutulmaktadır (3, 6). Yetersiz 

hijyen ve ısı uygulaması sonucunda surimilerde sporlu bakte-
riler başta olmak üzere diğer bakteriler canlı kalabilmekte ve 
4-12 haftalık soğuk muhafazasında psikrofilik bakteriler ço-
ğalarak kabul edilebilir sınırların üzerine çıkabilmektedir (7). 
Bununla birlikte surimilerin işlenmesi sırasında kullanılan katkı 
maddeleri de (patates ve buğday nişastası gibi) bakteriyel kon-
taminasyona sebep olabilmektedir (8). Araştırmacılar surimi-
lerde toplam bakteri ve psikrofil bakteri sayılarının 102-104 

KOB/g düzeyinde bulunabileceğini ve depolama sürecinde bu 
sayının artabileceğini belirtmişlerdir (9, 10). Surimilerde genel 
canlı bakterilere bağlı bozulmalar görülebildiği gibi, patojen 
bakterilerden kaynaklı risklerde ortaya çıkabilmektedir. Nite-
kim Gonzalez ve ark. (11), inceledikleri 125 surimi örneğinin 
6’sında (%4.8) L. monocytogenes tespit etmişlerdir. Bunun yanında 
gıdaların bozulmasına Corynebacterium, psikrofilik Pseudomonas 
spp., Aeromonas, Staphylococcus, Listeria spp., Bacillus türleri ve 
koliformların sebep olabileceği ve bu bağlamda deniz ürünleri 
kaynaklı hastalıkların şekillenebileceği belirtilmektedir (12-16).

Alaska pollock balığından elde edilen surimilerin spor oluş-
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turmayan bakterilerle 104-106 KOB/g düzeyinde kontamine 
oldukları belirtilmiştir (14). Benzer şekilde surimi üretilecek 
balık kıymalarının yüksek toplam aerobik mezofilik bakteri 
içerdiğini bildirilmiştir (17). El-Kholie ve ark. (18), bebek gıda-
larına ilave edilen, sazan balığından yapılan kurutulmuş surimi 
örneklerinin sadece birinde 1.7x101 KOB/g düzeyinde toplam 
aerobik bakteri tespit ettiklerini belirtmişlerdir. Ariyawansa ve 
ark. (19), küçük balık türlerinde toplam aerobik bakteri sayısını 
8.0×103-2.0×108 KOB/g aralığında olduğunu ortaya koymuş-
lardır. Bunun yanında bazı örneklerde fekal koliform sayısının 
>1100 EMS/g olarak belirlendiğini, balıkların %70’inin E. coli 
ile kontamine olduğunu, 9 örnekte (9/160) Salmonella spp., 8 
örnekte (8/160) L. monocytogenes tespit ettiklerini ifade etmişler-
dir. Araştırmacılar balıkların yakalandığı su ve soğutmada kul-
lanılan buzların toplam aerobik mezofilik bakteri, koliformlar, 
fekal koliformlar, E. coli, Fekal streptococci ve Salmonella spp. ile 
kontamine olduğunu da ortaya koymuşlardır.

İşlenmiş balık ürünlerinde patojen bakterilerin bulunması 
kontamine kapların, aletlerin, suyun ve buzun kullanıldığına ve 
hijyenik olmayan uygulamaların yapıldığına işaret etmektedir 
(20). Adeshina ve ark. (21), balık işleme-hazırlama tezgâhlarının 
ve aletlerindeki kontaminasyonu ortaya koymuşlardır. Ülkemiz 
marketlerinde ve tüketim noktalarında yerini alan surimi hij-
yenik şartlarda üretilmediğinde ve hazırlanmadığında bir çok 
bakteri ile kontamine olabilme riski yüksektir. Ayrıca bakteriyel 
faaliyet sonucu surimilerin tad, renk, koku gibi duyusal özellik-
leri ve diğer kimyasal kalite kriterlerindeki değişiklikler tüketici 
tarafından kabul edilemez bir durumdur (22).

Bu çalışmada piyasada satılmakta olan surimilerin bazı mik-
robiyolojik nitelikleri incelenerek halk sağlığı açısından risk teş-
kil edip etmediği araştırılmıştır.

GEREÇ ve YÖNTEM

Mersin piyasasından temin edilen 40 adet surimi örneği so-
ğuk zincir altında laboratuvara getirilerek mikrobiyolojik yön-
den incelenmiştir. Örneklerden aseptik şartlarda 10 g alınarak 
90 ml peptonlu su ilave edilmiş (10/90) ve daha sonra homo-
jenizasyon yapılmıştır. Daha sonra seri dilüsyonlar hazırlanmış 
ve standart metotlar kullanılarak Toplam Aerobik Mezofilik 
Bakteri (TAMB), E. coli, Enterobacteriaceae ve Pseudomonas spp. 
araştırılmıştır. Bu çalışmada kullanılan besiyerleri ve katkıları 
Oxoid (USA)’den temin edilmiştir.

TAMB sayımı için Plate Count Agar (Oxoid CM0325, USA) 
kullanılmıştır. Hazırlanan dilüsyondan bu besiyerine ekim ya-
pılarak 30±1 °C’de, 48±2 saat inkubasyona bırakılmış ve son-
rasında petrideki tüm koloniler sayılmıştır (23). Çalışmada E. 
coli tespiti için hazırlanmış olan dilüsyonlardan 0.5 ml Chro-
mocult Tyrptone Bile X-glucoronide Agara (Oxoid CM0945, 
USA) yayma yöntemine göre ekilmiştir. Ekim yapılan petriler 
önce hücreleri canlandırmak amacıyla 30±1 °C’de 4±1 saat 
bekletilmiş ve daha sonra 44±1 °C’de 18±2 saat inkübasyona 
bırakılmıştır. İnkübasyon sonrasında besiyerindeki mavi-yeşil 
renkli koloniler E. coli olarak değerlendirilmiştir (24). Enteroba-
cteriaceae aranması için hazırlanan dilüsyonlardan 2 steril petri 
kabına 1’er ml konulmuştur. VRBGA (Violet Red Bile Glukoz  
Agar (Oxoid CM1082, USA)  45 °C’ye soğutularak dökülüp 
karıştırılmıştır. Sonra ikinci kat VRBGA dökülerek 37 °C’de 
24 saat inkübasyona bırakılmıştır. Sonuç olarak petrilerdeki 
menekşemsi zon oluşturan tipik koloniler sayılarak, seçilen 
kolonilere oksidaz testi uygulanmıştır (25). Pseudomonas spp. 
sayımında Cetrimide (Oxoid SR0102, USA) ilaveli Pseudomo-
nas Agar Base (Oxoid CM0559, USA) kullanılmıştır. Uygun 
dilüsyonlardan ekimi yapılan petriler 25±1 °C’de 48 saat inkü-
be edilerek değerlendirilmiştir (26). Mikrobiyolojik analizler iki 
tekerrür olacak şekilde yapılmıştır.

BULGULAR

Örneklerde yapılan analizler neticesinde TAMB sayısı 2.30-
6.30 log KOB/g (2.0x102-2.0x106 KOB/g), E. coli örneklerin 
çoğunda (32 örnek %80) tespit edilemezken, 8 örnekte (%20
), 2.50-2.95 log KOB/g (3.2x102-9.0x102 KOB/g) düzeyinde 
saptanmıştır. İncelenen surimi örneklerinde enterobakterler 
3.0-3.30 log KOB/g (1.0x103-2.0x103 KOB/g) ve Pseudomo-
nas spp. sayısı 2.69-3.47 log KOB/g (5.0x102-3.0x103 KOB/g) 
düzeyinde tespit edilmiştir. Örneklerin 11’inde (%27.5) bak-
teriler tespit limitinin altında kalmıştır (<10 KOB/g). Bakteri 
tespit edilen örneklerin sonuçları ve sonuçların standart sap-
ması Tablo 1’de verilmiştir. Ürünlerin genel hijyenik düzeyinin 
düşük olduğu ve kontaminasyonun varlığı ortaya konulmuştur.

TARTIŞMA ve SONUÇ

Surimi değişik yerlerden avlanan farklı tür balıklardan yapıl-
dığından bakteri florasında çeşitlilik olabilmektedir (14). Diğer 
yandan balıkların dokusu işleme sırasında kolayca zedelene-
bildiğinden mikrobiyal bulaşmaya açıktır (27). Bu mikroor-
ganizmalar suriminin bozulmasına sebep olabileceği gibi halk 
sağlığını da tehdit edebilirler (11, 19). Araştırmamızda surimi 
örnekleri TAMB, E. coli, Enterobacteriaceae ve Pseudomonas spp. 
yönünden incelenmiştir. Örneklerin 29’unda (%72.5) bakteri 
tespit edilmiştir. Bununla beraber TGK Mikrobiyolojik Kriter-
ler Yönetmeliği’nde araştırılan bakteriler açısından herhangi bir 
değer bulunmamaktadır (28).

 Liu ve ark. (29), tarafından surimilerin başlangıç toplam bak-
teri sayısının 4.4 log KOB/g olduğu ve  -1 °C’de 35 gün depo-
lama sonunda bu sayısının 7.2 log KOB/g çıktığı bildirilmiştir. 
Coton ve ark. (7), surimi örneklerinin %98’inde başlangıç top-
lam aerobik mezofilik bakteri sayısını <102 KOB/g düzeyinde 
tespit etmişler. Soğuk depoya aldıkları örneklerin raf  ömrü so-
nunda %50’sinin <102 KOB/g  %10’nun 102-103 KOB/g, geri 
kalan %40’nın ise 103 KOB/g’dan fazla olduğunu bildirmiş-
lerdir. Araştırmamız kapsamında incelediğimiz örneklerde en 
fazla 6,3 log KOB/g TAMB tespit edilmiştir. Ayrıca örneklerin 
%27.5’i (11 adet) tespit limitinin altında kalmış, %32.5’i (13 
adet)  102-103 KOB/g, geri kalan 16 (%40) örnekte ise 3 log  
KOB/g düzeyinde toplam aerobik mezofilik bakteri belirlen-
miştir. Çalışma sonuçlarına göre belirlenen bakteri yoğunluğu 
ürünün raf  ömrünü kısaltacak ve halk sağlığını etkileyecek 
boyutlara gelebilir. Tespit limitinin altında kalan örneklerde az 
da olsa benzer bir riskin olduğu düşünülmektedir.

Shaviklo ve Rafipour (17), surimi üretiminde kullanacakları 
balık kıymasındaki toplam bakteri miktarının 7.1x105 KOB/g 
düzeyinde tespit ettiklerini, bununda sebebinin balığın bağırsa-
ğından kaynaklanan kontaminasyon olabileceğini belirtmişler-
dir. Ancak etkili bir süzme işleminden sonra bu değerin 3.1x103 

KOB/g düzeyine düştüğünü, aynı işlem sonunda elde edilen 
surimilerde Salmonella ve E. coli’nin bulunmadığını, çok düşük 
sayıda koliform (<10 KOB/g), Staphylococcus aureus (<100 KO-
B/g), maya ve küf  (<10 KOB/g) tespit edildiğini bildirmişler-
dir. Surimi işlemede kullanılan klorlu su (10 ppm) mikrobiyal 
kontrolü sağlasa da üretim aşamalarında elle müdahale çok ol-
duğu için mikrobiyal bulaşmalar olabilmektedir (30). Çapraz 
bulaşmanın önemli bir göstergesi olan E. coli araştırmamızdaki 
örneklerin 8’inde (%20), enterobakter ise 10’unda (%25) tespit 
edilmiştir. Soğukta veya dondurularak muhafaza edilen gıda-
larda indikatör bakterilerin varlığı üretim hijyenin eksikliğini 
göstermektedir.

Suriminin mikrobiyal kalitesine mevsim, kaynak, kalite ve 
işleme prosedürleri etki etmektedir (31).  Himelbloom ve ark. 
(31), surimi örneklerinde toplam canlı sayısını 1.9x105 KOB/g 
olarak rapor etmişlerdir. Çalışmamızda 7 örnekte (%17.5) >105 

KOB/g TAMB tespit edilmiştir. Araştırmalarda bakterilerin su-
rimi örnekleri arasında düzensiz dağıldığı ve tüketilmeden önce 
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ısıl işleme tabi tutulan surimilerin patojen bakteri içermediği 
belirtilmiştir (31, 32). Benzer şekilde incelemeye aldığımız ör-
neklerde de bakteri sayılarında düzensizlikler tespit edilmiştir. 
Bu durumun farklı üretim ve işleme şartlarından kaynaklana-
bileceği tahmin edilmektedir. Zhao ve ark. (10), surimilerin 4 
°C’de depolanması ile başlangıçta 1,87 log KOB/g olan toplam 
bakteri sayısının 6. günde 4.73 log KOB/g, 9. günde 4.89 log 
KOB/g, 12. günde ise 5.17 log KOB/g’a çıktığını, aynı şart-
larda E. coli sayısının ise sırasıyla 2.01 log KOB/g, 2.44 log 
KOB/g, 2.84 log KOB/g olduğunu bildirmişlerdir. Araştır-
macıların TAMB sonuçları ile çalışmamızda elde ettiğimiz bazı 
bulgular uyumludur. E. coli açısından değerlendirdiğimizde ise 
çalışmamızdaki 2.95 log KOB/g ile araştırmacıların 12. günde 
elde ettiği sonuç (2.84 log KOB/g ) yakındır. Çorapçı ve Gü-
neri (33), yengeç surimiden ürettikleri suşinin 1. gün analizinde 
E. coli tespit edemediklerini, TAMB sayısının 3.26 log KOB/g, 
toplam psikrofil bakteri ve toplam koliform sayısının <10 log 

KOB/g olduğunu belirtmişlerdir. Araştırmacıların sonuçları ile 
çalışmamız bulguları arasında farklılıklar bulunmaktadır. Bu-
nun nedeninin surimilerin farklı bir ürüne işlenirken uygulanan 
yöntem ve kullanılan katkı maddelerinden kaynaklanabileceği 
düşünülmektedir.

Yüksek su ve besin içeriğinden dolayı surimiler, depolama 
sürecinde bakteriyel çoğalma için uygun bir ortam sağlamak-
tadır. Zhou ve ark. (6), işleme alacakları surimilerde başlangıç 
toplam aerobik bakteri sayısının 103-104 KOB/g, enterobakter 
sayısının ise tespit limitinin altında kaldığını 48 saatlik ferman-
tasyon sonunda sayının sırasıyla 108 ve 104 KOB/g olduğunu 
ifade etmişlerdir. Çalışmamızdaki sonuçların bir kısmı(16/29), 
araştırmacıların başlangıçta tespit ettikleri toplam bakteri sa-
yısı ile uyum içerisindedir. Elde ettiğimiz enterobakter sayısı 
araştırmacıların çiğ örnekte bildirdiklerinin (<10) çok üstünde 
olmasına rağmen fermantasyondan sonra sayılan 104 KOB/g 

Yalçın

MAE Vet Fak Derg, 5 (1):  18-22,  2020 
20

Sıra No Toplam Aerobik  Mezofilik Bakteri E. coli Enterobacteriacea Pseudomonas spp. 

1 2.30 2.77 3.0 <1 

2 4.70 <1 <1 <1 

3 3.64 <1 <1 <1 

4 3.79 <1 3.14 <1 

5 5.73 <1 <1 <1 

6 3.96 <1 <1 2.74 

7 4.84 2.50 3.07 <1 

8 6.30 2.80 3.30 3.43 

9 2.80 <1 <1 3.47 

10 4.50 <1 <1 <1 

11 5.04 2.72 3.11 <1 

12 2.76 <1 <1 <1 

13 4.95 <1 <1 2.69 

14 2.81 <1 <1 <1 

15 2.65 2.89 3.23 <1 

16 4.92 <1 <1 <1 

17 4.57 2.59 <1 <1 

18 3.84 <1 <1 <1 

19 4.85 <1 <1 <1 

20 2.90 <1 3.27 <1 

21 6.17 <1 <1 <1 

22 4.59 <1 <1 <1 

23 3.83 2.70 3.20 2.95 

24 5.20 <1 <1 <1 

25 3.66 <1 <1 3.25 

26 3.67 2.95 3.20 3.39 

27 6.00 <1 <1 <1 

28 5.98 <1 3.17 <1 

29 4.51 <1 <1 <1 

Ortalama ± SS 4.33±1.13 2.74±0.15 3.17±0.09 3.13±0.33 

 

Tablo 1. Surimi örneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuçları (log10 KOB/g, n=40, Ort ± SS).
Table 1. Microbiological analysis results of  surimi samples (log10 CFU/g, n=40, Mean ± SD).

<1 tespit limitinin altı, KOB: Koloni oluşturan birim, CFU: Colony Forming Unit, ORT: Ortalama, SS: Standart Sapma, SD: Standard Deviation



sayısının altında (2.0x103 KOB/g) kalmıştır. Üretiminde yak-
laşık %2.5 tuz kullanılan surimilerde enterobakter inhibisyonu 
için tuzlama önemli bir faktördür (2). Ancak hazırlanmasında 
az tuz kullanılan ya da kullanılmayan surimilerin bu bakteri açı-
sından risk teşkil edebileceği düşünülmektedir.

Şen ve ark. (34), surimi üretimi için 4 ay donmuş olarak de-
polanan mezgit ve sardalya balıklarından elde ettikleri kıymaları 
bakteriyolojik olarak incelemişler ve toplam mezofilik bakte-
ri sayısının mezgit kıymasında 3,4x105 KOB/g, sardalya kıy-
masında 1,5x105 KOB/g aynı sırayla psikrofil bakteri sayısını 
4,5x105 ve 2,5x105 KOB/g, koliform sayısını 120 EMS/g ve 
120 EMS/g, fekal koliform sayısını her iki örnekte de <3 EM-
S/g, S. aureus sayısını <100 KOB/g olarak tespit etmişlerdir. 
Benzer şekilde incelediğimiz örneklerin 15’inde (%37.5) en az 
iki bakteri tespit etmiş olmamız surimilerin aynı anda birçok 
bakteriyle kontamine olabileceğini ortaya koymaktadır.

Surimilerin dondurularak (-18 °C) depolanması gerekir. An-
cak dondurulduktan sonra çözündürülmesi biyolojik değerli-
ğinde azalmaya sebep olabilmektedir (35). Bu yüzden soğuk 
muhafaza da tercih edilebilmektedir. Dinçer ve ark. (36), mezgit 
etinden ürettikleri surimilerden yaptıkları sosislerin +4 °C’de 
15 gün depolandığında bozulduğunu ancak depolama boyunca 
patojen bakteri (S. aureus)  tespit edemediklerini belirtmişlerdir. 
Depolama süresince ortama hakim olan psikrofil bakteriler S. 
aureus’u baskılamış olabilir. Bazı örneklerimizdeki E. coli, Ente-
robacteriaceae ve Pseudomonas spp. bulguları (örn: Tablo 1’deki 2., 
5., 21. ve 29. sıradakiler) araştırmacıların sonuçlarını destekler 
niteliktedir. Bakteri inhibisyonu sağlayan esansiyel yağların (37) 
kullanılmasıyla surimilerin raf  ömrü uzatılabilir.

Sonuç olarak, incelediğimiz surimi örneklerinde halk sağ-
lığı yönünden tehdit oluşturabilecek bakterilere rastlanıl-
mıştır. Surimiler birçok bakteri gelişmesi için uygun besi or-
tamıdır Örneklerin 11’inde bakteri sayısı tespit limitinin (<1 
log KOB/g) altında kalmıştır. Önemli bir kontaminasyon 
belirteci olan E. coli 8 örnekte ortalama 2.74±0.15 log KO-
B/g düzeyinde bulunmuştur. Surimilerin üretim, depolama 
ve servis aşamalarında soğuk zincirin kırılmamasına dikkat 
edilmelidir. Bu aşamalarda hijyen eğitimi almış kişilerin görev-
lendirilmesi halk sağlığını korumaya katkı sağlayacaktır. Ayrıca 
nitelikli ham maddenin seçiminin ürün raf  ömrüne etki ettiği 
unutulmamalıdır. Elde edilen sonuçların deniz ürünleri üreti-
mi ve işlenmesinde potansiyel kontaminasyonu önlemek için 
alınacak tedbirlere katkı sağlayacağı düşünülmektedir. Genel 
olarak su ürünlerindeki risklerin ortaya konulması açısından 
resmi kurumlarca denetim ve kontrollerin arttırılması ve yeni 
araştırmaların yapılması önerilmektedir.
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