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OZET

TURK SILAHLI KUVVETLERININ DOGU ANADOLU BOLGESI
BIiRLIKLERINDE TUKETILEN DONDURULMUS TAVUK ETLERININ
HIJYENIK KALITESININ SAPTANMASI

Tiirk Silahli Kuvvetleri (TSK) biinyesindeki Dogu Anadolu Birliklerinde tiiketime
sunulmak Uizere alinan dondurulmusg tavuk etlerinin hijyenik kalitesini belirlemek ve
sorunlarin ¢éziimii igin destek hizmeti sunabilmek amaci ile yapilan ¢aligmada, 2002
yilimin Temmuz-Agustos-Eylil-Ekim aylarim kapsayan yaz donemi ile Kasim-Aralik-
Ocak-Subat aylarim kapsayan kig donemi boyunca, —18 °C’de donmusg olarak muhafaza
edilen tavuk etlerinden toplam 64 adet numune alinmigtir. Alinan numuneler,
mikrobiyolojik olarak toplam aerobik mezofilik bakteri, psikrofilik bakteriler,
Pseudomonas spp., maya ve kiif, stafilokok ve mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar,
enterobakteriler, koliform bakteriler, Escherichia coli (E.coli), ve Salmonella spp.
yOniinden incelenmigtir.

Incelenen but drneklerinin psikrofilik bakteriler (% 48.4), stafilokok ve mikrokoklar
(% 64), koagiilaz pozitif stafilokoklar (% 51.6) ve maya ve kif (% 85.9) agisindan, deri
orneklerinin psikrofilik bakteriler (% 90.6), stafilokok ve mikrokoklar (% 98.4), koagiilaz
pozitif stafilokoklar (% 90.6), koliform bakteriler (% 86) ve maya ve kiif (% 100)
agisindan, gogiis orneklerinin de psikrofilik bakteriler (% 50), stafilokok ve mikrokoklar
(% 43.7) ile maya ve kiif (% 59.4) agisindan yiiksek diizeyde kontamine olduBu tespit
edilmigtir. Incelenen 6rneklerin tamaminda Salmonella spp. saptanamamustir.

Sonug olarak, deri 6rneklerindeki kontaminasyonun but ve gogiis 6rmeklerine gore
daha yiiksek oranda bulunmasi, kesim ve sonrasinda uygulanan teknolojik iglemler
sirasinda hijyene yeterince 6nem verilmedigini géstermigtir. Ayrica deriye gore but ve
gogis oreklerinde tespit edilen mikroorganizma diizeyinin diigitk olmasi, tavuk etini
saran ve kesimden sonra ¢abuk kuruyan derinin, mikroorganizmalarin ete gegigini
engelleyici bir roliiniin oldufunu ortaya koymugtur.

Anahtar sozclik: Tavuk karkas, dondurma, mikrobiyolojik kalite.



SUMMARY

DETERMINATION OF THE HYGIENIC QUALITY OF FROZEN CHICKEN
MEAT CONSUMED IN EASTERN ANATOLIAN TROOPS OF THE TURKISH
ARMY

In this study, Microbiological quality of chicken meat was determined purchased for
consumption in eastern Anatolian troops of the Turkish Army, and support service was
given for solution of the problems. For this purpose, 64 frozen chicken meat samples
stored at —18 °C were collected in the period including the summer months of 2002 (July-
August-September-October) and in the period including the winter months of 2002
(November-December-January-February). Collected samples were analyzed
microbiologically from the aspect of total aerobic mesophilic bacteria, psychrophylic
bacteria, Pseudomonas spp., yeast and molds, staphylococci-micrococci, coagulase
positive staphylococci, Enterobacteriaceae, coliform bacteria, Escherichia coli (E. coli),
and Salmonella spp.

Thigh samples were found to be highly contaminated with psychrophylic bacteria
(48.4 %), staphylococci-micrococci (64 %), coagulase positive staphylococci (51.6 %), and
yeast and molds (85.9 %); skin samples were found to be highly contaminated with
psychrophylic bacteria (90.6 %), staphylococci-micrococci (98.4 %), coagulase positive
staphylococci (90.6 %), coliform bacteria (86%) and yeast and molds (100 %); breast
samples were highly contaminated with psychrophylic bacteria (50 %), staphylococci-
micrococci (43.7 %) and yeast and molds (59.4 %). Salmonella spp. could not be detected
in any of the samples.

Higher contamination rates were detected in skin samples when compared to thigh
and breast samples, indicating that hygienic application emphasis given to the
technological applications during and post-slaugter processes were insufficient. Also, the
lower microbial counts were detected in thigh and breast samples when compared to skin
samples, showing that the skin should have dried rapidly after slaughter, and should have
prevented contamination of microorganisms from skin to meat.

Key words: Chicken carcass, freezing, microbiological quality.
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GiRis

Tavuk, hemen hemen her bolge sartlarinda yetigmesi, kisa zamanda yiiksek canl
agmlik kazanmas: ve et verimi bakimindan ekonomik olmasindan dolay: dinya iilkelerinin
protein agign kapatilmasinda giderek 6nem kazanmaktadir (1, 2).

Tiirk Standartlarina (TS) gore Gallus alt familyasinn, Gallus domesticus L. tiiriine
giren, usuliine gore kesildikten sonra temizlenmis, tiiyleri yolunmug ve iitiilenmig, bag,
ayaklar, kursak, kuyruk {istii yag guddesi, solunum borusu, yutak , bafirsak ve dollenme
organlan ile akcigerleri ¢ikarilmig ve insan gidas: olarak tiiketimine engel bir durum
olmadifs yetkililerce belirlenmis olan taze veya teknigine uygun olarak dondurulan her
vagtaki tavuk, horoz ve piliglerin biitiin govdeleridir (3).

Onemli bir hayvansal besin kaynag: olan tavuk, 6 hafla veya daha kisa siirede (digileri
36-38., erkekleri de 40-42. giinlerde) kesilme agamasina gelmektedir. Ozellikle et¢i
broilerler, hizh geligmelerinden ve hastahiklara karn: direncli olmalanndan 6tiirt kanath et
ihtiyacinin kargilanmasinda biiyiik 6nem tasimaktadiriar. .

Yeterli ve dengeli beslenme igin ahinmas: gereken giinlilk toplam protein ibtiyacimm %
60’ 1nin bitkisel, % 40’ 1min hayvansal proteinlerden saglanmas: gerekirken iitkemizde kigi
bagma giinliik titketim miktannm %76’ s: bitkisel, % 24’i de hayvansal kaynakh gida
maddelerinden kargilanmaktadir (4,5).

Bu eksikligin giderilmesinde alternatif gida kaynag olarak gisterilen tavuk eti ince
1ifli, bag doku ve yag oram daha az, gevrek, kolay cignenebilir ve sindirilebilir nitelikte,
digitk kalorili, B grubu vitaminler, esansiyel amino asitler ve doymamsg yag asitleri
acisindan zengin bir besin maddesidir. Beslenme bakimindan 6nemli olan biitiin esansiyel
yumurtadan sonra gelmektedir. Tavuk etlerinde bulunan yagin yaklagik %70’inin
igerdigi bildirilmektedir. Kolesterol bakimindan fakir olan tavuk eti, kirnmzi ete gore daha
vitksek oranda B;, B, vitamini ve niasin , dsha dilgitk oranda ise sodyum icermektedir.
{1,6,7). Gogiis etinde % 1.5 butta ise % 3 dolaymda bag doku bulunmaktadir. Icermig
oldugiu kreatin, kreatinin ve anserin gibi et bazlan nedeniyle igtah agici ve sindirimi
kolaylagtirica bir 6zelligi olup kirmiz1 ete gore daha ucuzdur. Bag dokudaki total azot
mikianmn az olusundan dolay: kasaplik hayvan etlerinden daha iistiin oldugu kabul
edilmektedir. Biiyilk hayvan etlerinde bag doku total azotu %2-25 arasinda degigirken,

tavuk etlerinde bu oran oldukea diyitk dilzeydedir. Bu 6zelliklerinden dolay: tavuk eti,
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hipertansiyonlu, aterosikleroziu, fazla kilolu ve sindirim rahatsizliklan olan kisiler icin
uygun bir gida maddesi olarak degerlendirilmektedir (1,8).

Tiirkiye tavukculugu iiretim bazinda, geligmig tilkeler teknolojisini biiyiik ol¢giide
tiiketilen kanath eti miktar: Birlesmis Milletler Gida ve Tanm Orgiitii’niin (FAQ) (4) 2001
yili verilerine gire Tirkiye’ de 9.2 kg olarak tespit edilirken bu rakam geligmis iilkelere
gore oldukga diigiiktiir. Ulkeler arasinda en fazla tavuk eti tiiketimi yilda kisi bagma 47.8
kg’la Amerika Birlesik Devietleri’nde gerceklesirken, bu oran Avrupa ilkelerinden
Fransa’da 27.6 kg ile en fazla, Isvigre’de 11.2 kg’la en diigiik seviyededir (9). Tablo-1." de
2001 yihnda baz iilkelere gore tavuk eti titketimi gosterilmektedir.

Tablo-1. Baz iilkelerde kigi bagina tiiketilen yillik tavuk eti miktan (kg/yil) (4).

ke Tilketim  Ulke Tiiketim
Amerika Birlesik Devletleri 478 Meksika 234
Israil 46.7 Danimarka 204
Ingiltere 28.9 Yunanistan 19.1
Tarkiye 9.2 Japonya 15.3
Avustralya 33.1 Tayland 13.9
Birlesik Arap Emirlikleri 63.3 Almanya 14.5
Arjantin 26.6 Isvigre 112
Fransa 276  lispanya 26.8
Yeni Zelanda 304 Bulgaristan 152
Brezilya 293 Finlandiya 14.0
Macaristan 31.3 Rusya 14.6
Misir 92 Cin 103
Portekiz 274 Pakistan 23
Belgika-Litksemburg 220  Hindistan 1.2
ftalya 18.2 Hollanda 13.7

TSK’nde ise tavuk eti titketimi oldukga yiiksek miktarlarda olup, caligmaya konu olan
Hakkari ve ndeki Kara K leri Birliklerinde villik tavuk eti tiketimi vaklasi}
180 ton ve kigi bagina titketim ise ortalama 36 kg dilzeylerindedir. Cesitli ilkelerin tavuk
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eti tiikketim degerleri incelendifinde TSK biinyesindeki birliklerin 6zellikle de Dogu
Anadolu Bélgesi Birliklerindeki tavuk eti tilketiminin Snemli miktarlarda oldugu ve
askerlerin beslenmesinde 6nemli bir yere sahip oldugu daha iyi anlagiimakiadsr (10).

Ancak, toplu beslenmenin uygulandifh TSK ' nde gorillen gida zehirlenmelerinin biiyitk
bir boliimiiniin et ve et iiriinlerinden kaynaklandi@i bununla birlikte et iiriinleri icinde de

Tatmin edici lezzeti, besleyici 6zelligi ve ekonomik olmasi nedeni ile insanlar
tarafindan bolca tilketilen tavuk etinin, kaliteli olarak iretilmesi ve titketiciye ulagmcaya
kadar kalitesinin iyi bir gekilde korunmas: gerekmektedir (1). Ulkemizde, son yillarda
tavuk eti iiretimin artmasma kargihk kesim, igleme, depolama ve satis yerlerinin hijyenik
kogullarinin iyilegtirilmesinde istenilen diizeye ulagilamamgtir. Etler tagidiklan
mikroorganizmalara ilaveten iglenmeleri esnasmda hava, su, isci elleri ve giysileri ile ete
temas eden her tiirliz ara¢ ve gereg gibi cevresel faktérlerden kaynaklanan
mikroorganizmalarla da bulagabilmektedir. Aynca soguk zincirin korunmasmdaki
aksakliklar da mikrobiyolojik kalitenin azalmasina sebep olmakta ve insan saghfim tehdit
edebilecek zehirlenmelerin ortaya gikmasina neden olabilmektedir (11).

Bu ¢aligma, TSK biinyesindeki Dogu Anadolu Bolgesi Birliklerinde titketime
sunulmak izere alinan dondurulmusg tavuk etlerinin hijyenik kalitesini belirlemek ve
sorunlann ¢oziimii igin destek hizmeti sunabilmek amac: ile yapilmgtir.



GENEL BIiLGILER

Tavuk etinin daha ucuz olmas: ve diyetlerde sik¢a kullamimasindan dolay: son yillarda
Diinya’da ve Tirkiye’de tavukculuk endiistrisinde hizh geligmeler olmaktadw. Kanath
etleri kisa siirede ve ekonomik olarak iiretilmeleri nedeniyle diinyadaki protein agifimn
kapatnimasinda 6nemli role sahiptir. Diinya kanath eti éiretimini pili¢, hindi, 6rdek, kaz,
bildircin ve deve kusu etleri olugturmaktadir. Tavugun ana iiriinleri olan tavuk eti ve
yumurtamn yam sira kesimhane artiklan da rendering tesislerinde degerlendirilerek et unu,
tily unu, tavuk unu gibi iiriinler olarak yem fabrikalarinda degerlendirilmektedir. Son
zamanlarda uzsk dogu iilkelerine ihrag edilen tavuk ayaklan da gittikce artan ekonomik bir
potansiyel olugturmaktadir (12).

Tirkiye’de modern tavukgulugun temelleri Cumhuriyet’in kurulugundan sonra atilmmsg
ve 1970°li yillarda luzla geligme gostererek bugiin diinya tilkeleri siralamasinda 6nemli bir
yere gelmigtir. 1985 yihnda uygulamaya giren Kaynak Kullanim Destekleme Fonu
(KKDF) nun tegvik ve destefii ozellikle pili¢ eti iiretiminde modern tesislerin kurulmasma
&n ayak olmustur. Buna paralel olarak gogialan modern kesimhaneler saghkh pilic eti
pazarlama olanagi: saglammsg ve titketiciler saghikh iiriin tilketme imkamna kavugmugtur.
Ulkemiz’de 1981-1993 yillan arasinda kirmiz et iiretiminde yaganan sikintilara bagh
olarak kanath eti iiretiminde artig gbzlenmig ve bityiik entegrasyonlarin kurulmasina
baglanmgtir (12).

Tavuk eti saghikh ve ekonomik olmasina kargin, iiretim teknolojisi ve 6zellikle kesim
prosesindeki ¢gapraz kontaminasyonlar ile pigirme ve muhafaza hatalanna bagh olarak
bir¢ok patojen mikroorganizmanin da 6nemli bir kaynag durumundadr (13). Ancak
kanathlarda viicudu saran ve kesimden sonra gabuk kuruyan deri, mikroorganizmalann
etin i¢ kisimlara gecigini engellediginden tavuk etlerinde bozulma diger kesim hayvam
etlerine gore daha geg olmaktadr (14).

Pazarlama ve depolama sorunlarim ¢ozmeksizin sadece iiretimi artirmaya yonelik
gabsgmalar et tavukculugu iskolumum sik sik darbo@aza girmesine neden olmaktadir. Cabuk
bozulan bir besin olan pilig eti iiretiminin arttinlmas: ¢caligmalan yamnda hijyenik
kesimhanelerin, ambalajlamanm, soguk ve donmusg tiriin depolannm, frigorifik tagima
zincirinin ve pazarlamanin topluca organize edilmesinin 6nemi gozard: edilmemelidir.
Pilig eti kalitesinin korunmasinda tiim bozucu etmenlerin kontrolit gerekli olmakla birlikte,
en dnemli bozulma kaynagi olan mikrobiyel yiikiin en disiik diizeyde tutulmas: gereklidir.
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Bu nedenle dondurulup depolama éncesi bekleme siiresinin simriandinimasi ve
ambalajlama etkinlifinin sajilanmasinda mikrobiyel gelismeyi azaltan veya ortadan
kaldiran 6nlemleri almak iiriin kalitesinin korunmasinda 6nemtli rol oynamaktadir (15).
Giiniimiizde gida kokenli sorunlann giderilmesi ve kontrol aluna ahnmas: igin bir

kalite yonetim sistemi olan Kritik Kontrol Noktalarinin Tehlike Analizi (HACCP) nin
wygulanmas: i¢in Gretimin belli basamaklannda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
analizlere ihtiya¢ duyulmakta ve bulagma yollan tespit edilerek 6nlemler ahnmaktadir
(16).

1. BROILER KESIM VE iSLEME ASAMALARI

Broiler kesim ve igleme agamalan birbirine bagh ve birbirini etkileyerek son iiriin

kalitesine yon veren birgok iglem basamagn: icine almaktadir (Tablo-2).

Tablo-2. Broiler kesim ve igleme agamalar.

Alm _____, Kesm____ , Kanakitma___, Hasglama

ic organlarin gikariimasi «— Yikamae Taylerin ayriimast

ic organiarin temizienmesi , Karkas Yikama | Sogutma

Dagittm <«————— Tartim, Sinflandirma, Paketleme

1.1, Tagima:

Kesimden yaklagk 12 saat énce yemden aynilan kanathlar bog mide ve bafirsaklarla
kesim salonlarina ulagtinimahidir. Bu uygulama tavuklann gaitalan ile birbirlerini ve
ortanu kontamine etme riskini azaltmaktadir. Optimum canh agwhk kayb: ve et kalitesi
toplama, yiikleme, sevk ve bogaltma iglemlerinin 6 saat icerisinde yapilmasi ile
gergeklegmektedir (17). Tagima iglemi igin, temizlik ve dezenfeksiyonu kolay, sert
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plastikten yapilan, alt1 kapal ve iistleri tavugun hava almasm saglayacak sekilde dizayn
edilmis kafesler kullamlmahdir (18). Hayvanlar daha sakin olduklarmdan yiikleme iglemi
genellikle gece yapilmal ve tagima aracina yiiklenen hayvanlar en kisa siirede
kesimhaneye ulagtmlmahidir (6). Genel olarak nakil esnasinda hareketin kisitlanmas:
hayvanlann daha sakin olmasina ve agresyonun azalmasina sebep olmaktadir. Agin
sicaklarda, her kabm tagima kapasitesi %10 oramnda azaltilarak 11 regiilasyonu ve
fizyolojik rahathik saglanmali, tagima sicak mevsimlerde sabah ve aksam saatlerinde
yapiimahdir (18). Kesimhaneye ulagan araglanin beklemelerinin gerektii durumlarda,
azellikle yaz aylarinda 27 °C’nin iizerindeki sicakliklarda, bityiik fakat yavas hizla ¢cahigan
fanlardan yarariamlarak serinlik saglanmahidir (6).

1.2, Kabul :

Kabul agamasinda, tavuklar anormal davramglarn belirlenmesi, hayvandan insana ya
da hayvandan hayvana bulagabilen hastalik varlifinin tespiti, faxmokolojik etkiye sahip
itaglarm alindifiim gosteren belirti olup olmamas: y6niinden muayene edilirler (6,18).
Kesim o6ncesi kontrollerde genellikle hayvamn tagidi: mikrobiyel yiik ve fiziksel
ozellikleri 6n plana gikmaktadir. Sindirim sistemi ve titylerde bulunan mikroorganizma
viikil tavugun kesimi ve etin iglenmesi sirasinda en biiyitk bulagma kaynag: olarak
gorilmektedir. Aynica kaliteli kanath hayvanlarda tiiylenme tam olmah, gikmams ve
gelismemis titylerin sayis: fazla olmamalidir (17). Kesimi yasak hastaliklar (tavuk
kolerass, tavuk vebasi, newcastle hastah, omithozis, salmonellozis, kuduz ve imhay
gerektiren difer durumlar) teshis edildiginde, kesim engellenmeli ve tavuklar usuliine
uwygun olarak imha edilmelidir (6,18).

Canh tavuklarin mikrobiyel yiiklerinin yaninda, fiziksel olarak kesim 6ncesi
agirhklan da 6nem tapmaktadw. Kiimese girdikleri gimden itibaren diizenti olarak
agrhiklan kontrol edilmeli ve gelisimlerini 43-50 giin arasinda tamamlayan broiler tipi
tavuklarm kesim 6ncesi canh agirhklarmm 1700-1800 g’dan az olmamas: gerekir (17).

Kafeslerden bosaltma esnasinda tavuklar bacaklarindan yakalanmal fazla
girpmmalarma olanak tammmadan siirekli donen askihiklara asiimahdir (6). Hayvanlar sok
kabinine girmeden 6nce en az 40-60 sn sakinlestirilmelidir (19).

1.3. Tavuk Kesimi:

Kestmde ana prensip hammaddeden iiriine kadar olan biitiin agamalarda direkt veya
indirekt kirlenmeler ile ¢apraz kontaminasyonlan énleyerek kesimin kirli kissmdan temiz
kisma dogru akigim saBlamaktir. Plastik kafesler igerisinde kesim hattina getirilen tavuklar
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bayiltma, kamin akitilmasi, haglama, tiiy yolma ve ayak kesme iglemine tabi tutulurlar .
Seri sekilde yapilmasi gereken bayiltma igleminde kullanilan 40-120 V arasinda elektrik
akiminin oldugu otomatik elektrikli bayiltma cihazlan, 1slak ya da kuru kontakt esasina
gore galigirlar. 2-5 sn bayginlik siiresi gegiren tavuklar bayiltma iglemini takiben hemen
kesime alinirlar (18). $oklama adi verilen bu olay kesim sirasinda ¢irpinmalan onler,
stresi azaltir, rigor mortisin siiresini kisaltir ve tiiyleri tutan adalelerin gevgemesini saglar
(17). Bu esnada, kanin tamamina yakin kisminin akitilmasi gereklidir. Kan akitmada en
gok uygulanan metot yemek borusu ve soluk borusunun kesilmeksizin ¢ene altindan aortun
kesilmesidir. Kesim Oncesi ve kesim sirasinda uygulanacak her tiirlii hatal iglem kan
dolagiminin zayiflamasina ve kesimden hemen sonra kalp durmasina yol agabilmektedir
(18). Kuru ve yas olmak iizere iki tavuk kesim teknigi vardir. Is giicii, zaman kaybs,
personel giderleri, kanath artik triinleri kayb: nedeniyle terkedilmiy durumda olan kuru
kesim tekniBi daha gok kiigiik ve basit isletmelerde kullamlirken, yag (sulu) kesim teknigi
ise daha gok modern igletmelerde uygulama alam bulmaktadir (6).

1.4. Haglama ve Tiiylerin Yolunmas)

Tavuklar kesimden hemen sonra tiiylerinden arindinlmak amaci ile haglama iglemine
tabi tutulurlar. Haglama suyu sicakligi ve tavuklarnin su igerisinde kalig siireleri etin
hijyenik ve teknolojik kalitesi iizerine rol oynayan iki 6nemli faktordiir. Diigiikk haglamada,
50-54°C’de 120-180 sn, vasat haglamada ise 58-60 °C’de 5-10 sn’lik islem parametreleri
kullamimaktadir (6,18). Yiiksek haglamalarda deride zedelenme ve renk kararmas:
sekillenirken, yetersiz haglamalarda ise tiiylerin yolunmas: zorlagmaktadir (20). Tavuk
kesimhanelerinde mikrobiyolojik kontaminasyonun en biiyiik kaynag haglama ve tily
yolma agamalandir (14). Tiy yolma igleminde mikroorganizmalar kontamine karkastan
digerine bulasabilir bu nedenle plastik ya da kauguktan yapilmig parmaklann etkili bir
sekilde temizlenmesi, agin tily yigilmasindan kaginilmasi ve klorlu su spreyi kullamimasi
gerekmektedir (17). Aml ve arkadaglan (21) galigmalaninda, tavuk karkaslarinin ve
haslama suyunun mikroflorasim incelemigler, haglama suyunda mikroorganizma diizeyinin
karkasdan daha yiiksek bulundugunu tespit etmiglerdir. Bu ¢alismada kullamlan hafif
haglama (50-55 °C) suyunda ortalama 9.0x10® adet/g diizeyinde olan toplam
mikroorganizma sayisimn, vasat haglama (58-60 °C)’da 1.3x10® adet/g’a azaldigin, aym
orneklerde koliform grubu bakterilerle, fekal streptokoklarda agin liremelerin gorildiigiini,
fakat kuvvetli haglama (70-80 °C) suyunda her iki mikroorganizma grubuna da

rastlanilmadifim belirtmiglerdir. Aragtincilar caligmanin sonucunda, sulu kesimin hijyenik
7



bir sistem olmadigim, mikrobiyel kontaminasyonlara yol agabilecegini; diger taraftan,
biraz daha hijyenik olan kuru kesimin de seri liretime cevap veremeyecegini ortaya
koymuglardir.

Kanatma usulii, kesim teknigi ve haslama suyu, mikroorganizmalann karkasa
bulasmasinda etken olacagindan haslama havuzundan gikanilan govdelerin 0 °Cdeki
duslama kanallanina alinmasi gerekmektedir (14).

1.5. i¢ Organlarin Cikartilmas:

Karkaslarda olugabilecek en biiyiik bulagma kaynag olan bu islem, kloaka agma ve i¢
organ gikarma makineleri ile otomatik olarak yapilmaktadir. I¢ organlarin yenilebilen ve
yenilemeyen kisimlan otomatik olarak ayrilabilmekte boylece bagirsak kopmalarina bagh
karkas ve i¢ organlarin muhtemel fekal bulagmas: biyiik 6l¢iide 6nlenebilmektedir (6,18).
ic organlann gikanilmas: sirasinda bagirsagim delinmesi ve bir miktar gaitamn kann
bosluguna akarak karkas: kontamine etmemesine ve safra kesesinin karkasa
bulagmamasina dikkat edilmelidir. I¢ organlarn gikanlmas: islemi kesim, haslama ve tity
yolma islemlerinden farkh bir ortamda farkhi ekipman ve personel tarafindan yapilmah ve
eanli kanath ile herhangi bir sekilde kontamine olmamalidir. Veteriner hekim kontroliinde
yapilmas: gereken i¢ organ ¢itkarim: esnasinda organ muayenesi de yapilmahdir (17).

TS 2409°a (3) gore hazirlanan tavuk govde etleri ticari talebe goére; yanim gévde, 6n
yarim govde, arka yarim govde , 6n ¢eyrek govde, arka geyrek govde, but, gogiis, kanat
bolgeleri olmak tizere asil pargalara, bu pargalar da derili veya derisiz, kemikli veya
kemiksiz daha kiigiik pargalara ayriimaktadir (6).

1.6. Tavuk Etinin Sogutulmas: ve Dondurulmas:

Tavuk eti ve Grtinlerinin seri olarak sogutulmas: veya dondurulmasi kesim sonrasi
etteki lezzet geligimine katkida bulunmak, mikrobiyolojik ve enzimatik faaliyetleri
stmrlandirmak, kalite kaybim yavaglatmak ya da engellemek igin yapilmaktadir (6).
Kanath etlerinin uzun siire muhafaza edilmesi amaglamyorsa gévdelerin kesimden sonra
hemen sogutulmas: gerekir. Bu konuda gerekli 6zen gosterilmez ve govdeler heniiz kesim
sicaklifinda iken iist iiste yifilarak muhafaza edilir ve bu durumda tagimirsa kokusma ile
seyreden bir olgunlasma meydana gelebilir (14). Bu nedenle gerek hemen pazarlanacak
gerekse dondurularak muhafaza edilecek govdelerin sicakhig 4 °C veya daha diigiik
stcakha indirilmelidir. Govdelerin sogutulmadan dondurulmas: durumunda kokusgmayla



birlikte seyreden bir i¢ fermantasyon gekillenmekte ve kaslar bakir kirmizisi bir gériiniim
alirken deride yer yer yesilimsi lekeler olugsmaktadir (6).

0° C’de depolanan tavuk etlerinde olgunlagmanin etkisi ile Adenozin Tri Fosfat (ATP)
aktivitesinde hafif bir arti olur, fakat bu pH degerini fazla etkilemez. Donmug etlerin pH
degeri ise sabit olmakla beraber ¢oziinme sirasinda yavag yavag yikselir ve sonra tekrar
diaser. Kesimden sonra oda sicakhifinda bekletilen tavuk etlerinin pH degeri 6.7-7.1 iken
24 saat sonra 6.0-6.5, 5-10° C’de 30 dakika bekletilenlerde 6.2-6.7’ye diistiigii, 24 saat
sonra ise 5.7-5.9 oldugu bildirilmektedir (17).

Sogutma iglemi ya ters akim esasina dayal1 su sogutma sistemi (1slak sogutma) ya da 2
%C’lik soguk hava akimi (hava akimm ile sogutma) uygulamak suretiyle yapilmakta, 1slak
sogutma derin dondurma igin, hava akim ile sogutma ise taze tiiketilecek tavuklar i¢in
uygulama alam bulmaktadir. Islak sogutmada, tavuk karkaslan birinci agamada 10-15
dakikada 16° C’ye (6n sogutma), ikinci agamada ise 20-30 dakikada 4-6 °C’ye (asil
sogutma) dugtirtilmelidir. Hijyenik ve teknik istiinlagi nedeni ile tercih edilen hava akim
ile sogutmada ise 0 °C’deki soguk hava akimu asili durumdaki karkaslarin bulundugu odaya
verilmekte, bu sekilde sogutulan tavuk karkaslari 0 °C’de 11-13 giin, 4°C’de 5 - 7 giin siire
ile muhafaza edilebilmektedir (18).

Dondurulmus kanathlann ¢oziindiiriilerek taze kanathlar ile birlikte veya ayn olarak
bu isim altinda satilmalan yasaktir. Ciinkii uzun siire donmug muhafazada birakilan tavuk
karkaslan asin derecede kuruyarak agirlik kaybina ugrarlar ve yenilemeyecek hale gelirler.
Bu sakincanin giderilmesi igin depoda relatif rutubetin % 98’e ¢ikarilmas: ve karkaslarin
ayn ayn paketlenmesi gerekmektedir (14).

Sogutulmus kanathlarn yiizeysel mikroflorasinin yaklagik % 50’lik kismi
Pseudomonas spp.’lerce olugturulmakta ve sogutularak saklanan kanath karkaslarinin deri,
karin boglugu ve kaslarinda bu mikroorganizmalar canlilifim siirdiirmektedir. Bu nedenle
paketlenmeyen ve uygun kosullarda depolanmadan satiga sunulan kanath karkaslarinin
yiizeyinde kisa siirede ileri derecede tiremeler meydana gelebilmektedir (14).

1.7. Derin Dondurma
On sogutma ile en derin yerin sicakhigiz 4 °C’nin altina diigiiriilmiis ambalajhi (normal,
vakumlu veya modifiye atmosfer) yada ambalajsiz gévdeler karton kutulara veya plastik
kasalara konulup, pazar isteklerine gore derin ya da ¢gabuk dondurma iglemine tabi tutulur.
Dondurma isleminin yapilacagi ortamlarda hava sirkiilasyonunun yetersizligi, kirli
muhafaza yerleri, hijyenik olmayan ambalajlar mikrobiyel bulagmaya yol agabilmektedir.
9



TS 2409’ a (3) gore tavuk etleri uygulanan sofutma derecelerine gore taze (sogutulmus),
derin dondurulmus ve ¢abuk dondurulmus gévde etleri olmak {izere 3 gruba aynlirken I. ve
IT. sinif kaliteli kanath etlerinin dondurulmas: gerektigi bildirilmektedir. Taze sogutulmug
tavuk govde etleri, kuralina uygun sogutulmus ve sicaklign -2 ile 4 °C arasinda bulunan,
derin dondurulmusg tavuk gévde etleri, sogutulmug gévde etlerinin en derin yerinin
sicakli1 —8 ile —12 °C’ ler arasinda olacak sekilde dondurulup en yiiksek —12 °C’de
depolanan, ¢abuk dondurulan tavuk govde etleri ise sogutulmus etlerin en derin yerinin
sicakhigs —18 °C olacak sekilde dondurulan ve en yiiksek bu derecede depolanan etlerdir
(6). Donmus tavuk etleri —10 °C’de en fazla 6 ay, —15°C’de 12 ay, —20°C’de 15 ay, —30
°C’de ise en fazla 18 ay muhafaza edilebilirler (19).

Pili¢ eti dondurulduktan sonra ¢oziindirildugiinde binyesindeki suyun bir bélimiini
tutamayarak salmaktadir. Coziinme sirasinda salinan bu suyun niceligi, donma igleminin
etkinligi ve dondurularak depolanan uriiniin dokusal durumu hakkinda bir yaklagimda
bulunmaya yardimci olmaktadir (15).

Dondurulmus tavuklarin 5 - 6 °C’de hava akiminda 24 - 36 saat igerisinde
¢oziinduriilmeleri gerekir, kesinlikle suda ¢oziindiirilmemelidir. Dondurulmug tavuk
karkaslan ¢oziindurildiikten kisa bir siire sonra bozularak kokugmaya baglarlar.
Dondurma ve ¢ozdiirme iglemleri birkag kez tekrarlanirsa yiizeyde bulunan su tabakasinin
mikroorganizmalarin iiremesine olanak saglamasindan dolay: bozulma ¢abuklagir (14),

Kundakgt ve Can (15) ¢aligmalarinda, dondurma 6ncesi 12. giine kadar soguk
kosullarda bekletilen ambalajli pilig etlerinin -20 °C’de 9 ay siire ile dondurularak
depolanmalarinda kalitelerinin korunabildigini ve oksidatif bozulmanin algilanabilir
duzeye ulagmadigim ortaya koymuslar, dondurma 6ncesinde iiriin kalitesini etkileyen
faktorlerin denetimindeki etkinlik diizeyinin arzulanan pilig eti kalitesinin ve depolama

O6mriinin belirlenmesinde 6nemli rol oynadifim belirtmiglerdir.

2. TAVUK ETINDE MIiKROBIYEL FLORA

Son yillarda diinyada tavukguluk endiistrisinde goriilen hizli gelisme ve insanlarin
tiiketim aligkanliklarindaki degigmelere paralel olarak tavuk etinden kaynaklanan gida
infeksiyon ve intoksikasyon sayilarinda da artiglar kaydedilmigtir. Tavuk eti saglikli ve
ekonomik olmasinin yamnda iiretim teknolojisi, kesim prosesindeki ¢apraz
kontaminasyonlar, pisirme ve muhafaza hatalan nedeni ile Salmonella, koagulaz pozitif

stafilokoklarin ve E.coli gibi birgok patojen mikroorganizmamn da dnemli bir kaynag:
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durumundadir. Bu mikroorganizmalar insanlarda tavuk eti kaynakl gida infeksiyon ve
intoksikasyonlarinin yaklagik %95’ini olugturmaktadir (22).

Ulkemizde tavuk etleri TSE’nin ilgili standartlarina (23,24) gore degerlendirilirken,
TSK’ne tiiketilmek iizere alinan tavuk etlerinin mikrobiyolojik kriterlere uyguniugu Kara
Kuvvetleri Komutanlifi, Teknik Hizmetler Daire Bagkanlig: tarafindan hazirlanan Tavuk
Eti Teknik Sartnamesi’ne (25) gore degerlendirilmekte ve kogullar uygun gérildiigiinde
kullanima sunulmaktadir (Tablo-3).

Tablo-3. Kara Kuvvetleri Komutanlig, Tavuk Eti Teknik Sartnamesindeki Mikrobiyolojik

Kriterler (25).
Mikroorganizma Degerler
n c m M
Toplam aerobik mezofilik bakteri (Koloni s .
5 2 5x10 5x10
Sayis1/g)
Staphylococcus aureus (Koloni Say1si/g) 5 0 10° -
Escherichia coli (Koloni Sayisi/g) 5 0 0 -
Psikrofilik bakteriler” 5 2 10° 10°
Clostridium perfringens (Koloni Sayisy/g) 5 0 10° -
Kiif” (Koloni Sayisi/g) 5 0 10° -
Salmonella (25 g) (Koloni Sayisi/g) 5 0 0 -

1) n=Deney numunesi sayist

c¢=m ile M arasindaki sayida mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney
numunesi sayist,

m= (n-c) sayidaki deney numunesinin graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi,

M= ¢ sayidaki deney numunesinin graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi.
2) Psikrofilik bakteri ve kuf dondurulmus tavuk govde eti igindir. Sogutulmus tavuk gévde

etlerinde aranmaz.

Koliform Bakteri EMS/g, en ¢ok 10
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2.1. Toplam aerobik mezofilik bakteri

nsanlar tavafindan tiketilecek gndalarda patojen mikroorganizma ve fekal
kontaminasyonun gostergesx olan bakterilerin bulunmamasi gerdcmekte bununla beraber
Toplam bakteri sayisi, gidalarda mikrobiyolojik kalitenin belirlenmesinde indikat6r olarak
yaygmn sekilde bagvurulan kriterdir. Bir gida maddesinde toplam bakteri sayismm yiiksek
olmasi, o iiriiniin insan veya hayvan kaynakl patojenlerin geligmesine olanak saglayacak,
uygun olmayan hijyenik kogullarda tiretilip depolandigmn ve bu tirimde bu tiir
patojenlerin de bulunma olasihgmn yiiksek oldugunun gostergesidir. (26).

Sagun ve arkadaglan (1) tarafindan yapilan bir gahgmada, Van’da cesitli satig
yerlerinde titketime sunulan 20 pili¢ but ve 20 pili¢ g6gis olmak tizere toplam 40 numune
incelenmis ve sonug olarak toplam aerobik mezofilik canh sayist but 6rneklerinde 1.4x10°
kob/g, gogiis orneklerinde ise 1.0x107 kob/g diizeylerinde bulunmugtur. Saunders (27)
pilig etlerindeki toplam toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinm maksimum 1.0x10°
kob/g , Jay (28) ise 1.0x10° - 1.0x10” kob/g diizeylerinde olmas: gerektigini
bildirmiglerdir. Bautista ve arkadaglan (29) ise kanath triinlerindeki toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisinmn 1.0x10°kob /g diizeylerinin iizerinde olmasimn kotii kalite ve
depolamanm belirtisi olabilecegini ifade etmiglerdir. Sagun ve arkadaglan (1)
gahigmalarinda but érneklerinin %35’inin, gogis drneklerinin ise % 75’inin 1.0x10°
kob/g’m tizerinde toplam aerobik mezofilik canh igerdifini belirnmislerdir. Yurtyeri (30)
paketlenmig piliclerin yiizey mikroflorasi iizerinde yaptig1 cahismasinda toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisim 1.3x10° - 2.5x10" adet/cm? dilzeylerinde, Gokalp ve arkadaglan
{8) ise ortalama olarak 4.5x1 0’ kob/g diizeylerinde tespit etmiglerdir. Kundakei ve
arkadaglan (31), 0 °C de depolanmalan sirasmda pili¢ etlerinin mikroorganizma yitkiintin,
kesim ve temizleme etkinliginden, ambalaj maddesinin niteliginden ve depolama
gartlarmdan dogrudan etkilenebilecegini ortaya koymuglardar.

2.2, Psikrofilik Bakteriler

Sofiukia muhafaza edilen grdalarda en onemli bakteri grubu psikrofil ve psikrotrof
bakterilerdir. Bu bakiteriler i¢in optimum geligme sicakhg: genellikle 15-20°C civannda
olmakla beraber donma noktasinm altinda, -10 °C’ye kadar gelisme gosterebilirler. Ancak
sicaklik digtitkge gelisme hizlar o oranda yavaslamaktadur.

Sofiukia saklanan et, siit ve difer hayvansal trimlerde bozulma genellikie
Pseudomonas spp., Moraxella spp., Acinetobacter spp., Alcaligenes spp., Flavobacterium
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spp. ve Alteromonas spp. gibi dondurulmug gidalarda da uzun siire canlihigim koruyabilen
aerobik psikrotrof bakterilerin metabolik aktivitesi somicu meydana gelmekte ve kiétii koku
ile et yiizeyinde yapigkanlik belirtileri geklinde kendini gostermektedir (26,32,33).
Kundakg: ve arkadaglan (31), iki degigik ambalaj maddesi ile ambalajlannng Poliviniliden
chlorur (PVC) ve Polietilen/Poliakrilik (PE/PA) pili¢ etlerinin 0 °C’de depolanmalan
swrasinda depolamanmn 16. gimtinde psikrofilik bakteri sayisi PVC ambalajh 6meklerde
boyun, gogiis ve but kisimlarinda sirastyla 1.8x10°, 1.1x10° ve 1.6x10° adet/cm®
diizeylerinde, PE/PA ambalajh omeklerde ise sirasiyla 1.6x10°, 7.0x10% ve 1.8x10°
adet/cm’ diizeylerinde bulmuglardir. Bailey ve arkadaglani (33) 4 °C’de depolanan tavuk
it kalitesinin tespiti Gzerine yaptiklan aragtmmalanmda, psikrofilik bakteri sayisim 0.
ginde 3,60 log /ml, 7. giinde 7,47 log /ml, 14. giinde ise 7,60 log /ml diizeylerinde
bulmuglar ve psikrofil bakteri sayismmm 7. gimden itibaren artmaya bagladiim ifade
eimiglerdir.

2.3. Pseudomonas spp.

Pseudomonas tiirleri insan, hayvan ve bitki patojenleri olarak bilinmekte,
P.aceraginosa ise genellikle saprofit bir tiir olmakla beraber firsat¢: bir patojen olarak
tammlanmaktadw. Mezofil, psikrofil veya psikrotrof olarak aktivite gosteren
Pseudomonas tiirlerinin bazilan proteolitik ve lipolitik aktiviteye sahiptirler ve dzellikle
sogukta muhafaza edilen et, siit ve yumurta gibi hayvansal gidalann bozulmasmda énemli
fol oynarlar. Isiya direngli olmadiklan igin 1sisal iglem gérmiig gidalarda bulunmalar,
iglem sonras: meydana gelen bir kontaminasyomum gostergesidir (26).

Aerob kosullarda depo edilen sogutulmusg etlerde, pseudomonaslar aktif olarak
¢ofiabirlar ve aym sicakhikta treyebilen difer mikroorganizmalarm gogalmalanm onleyici
etki yaparlar. Pseudomoanas spp.lerin ette iireyerek sayilarinin artmasi, diger bakterilerin
cofalmasim onlemekle kalmayp fakilhtatif anaerob psikrofil baktesiler ve Achromobacter
spp. gibi kendine benzeyen bakterilerin de cogalmalarini engellemektedir. Donmusg etlerin
depolanmalan, (-3, -5 °C de) cozimmeleri veya ¢ozinmmiig etlerin saklanmalan sirasinda
geligebilen pseudomonaslar etlerde ancak saymnmn cm®de 10°-10% adet veya daha fazla
oldugu zaman siimiikse] tabaka olugturarak kendilerini belli ederfer (32).

Mountney (34) caligmasinda, pseudomonaslanin kesilip iglenen pili¢ karkaslarinda
bozulmaya neden olan baghica mikroorganizimalar arasmda yer aldifim ve toplam
mikrofloranm %25’ ini olugturdugunu bildirmektedir.
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2.4. Enterobakteriler
Bu familya iginde laktozu fermente eden koliformlar ve edemeyen enterik
bakterilerle birlikte doga orijinli diger bazi bakteriler yer almaktadir. Genel olarak
tslem gormediginin veya uygun olmayan kosullarda depolandifinin belirtisidir. (27).
Perez Chabela ve arkadaglan (35) cahymalarmda, Meksiko City’deki satig yerlerinden
gldiklan numunelerde enterobakterilerin 4°C’de 5 giin saklanan sigir etlerinde legal
smrlann Gizerinde (10° kob/gr) oldugunu, buna karshk tavuk ve tavsan etinde ise yitksek
degerler de (10° kob/gr) buhmmadifim saptanuglardsr.

2.5. Koliform Bakteriler
Gram negatif, spor olusturmayan, 35 °C’de 48 saat icinde laktozdan gaz ve asit olugturan,
rastlamilmakta, bunlarin basinda; taze sebzeler, taze yumurta, ¢ig siit, kanath etleri ve
koliform bakteri balammdan sayica zengin sulardan alman kabuklular ile diger su tirinleri
gelmektedir. Gidalarda koliform bakterilerin bulunusu kétii sanitasyon kosullarinin,
yetersiz 1sil iglem uygulamalarmm, pigirme ve pastbrizasyon sonras: bir bulagma
oldugunun gostergesidir.

Koliform bakteriler icinde fekal koliform olarak tammmlanan bakterilerin bityiik
goguniugunun insan ve ¢ogu sicak kanli hayvamin dogal bagirsak florasinda bulunan E.coli
oldugu bilinmektedir. E.coli veya fekal koliforma rastlamimas:, dogrudan ya da dolayh
olarak o gida 6rnegine digks bulagtifim ayn1 zamanda bagirsak kdkenli Salmonella ve
Shigella gibi primer patojenlerin de olabilecegini ortaya koyar (36). Yapilan gegitli
grastirmalar hijyenik olarak hazirlanmayan tavuk etlerinin E.coli yoniinden 6nemti bir risk
olugturdugunu belirtmektedir (37).

Jimenez ve arkadaglar (38) cahsmalarinda, inceledikleri tavuk karkaslanndaki E. coli
diizeyinin kesim hattnda kullamian yikama suyuna bagh olarak degistigini ve yikama
suyunun 6nemli bir kontaminasyon kaynag: oldugunu belirtmiglerdir. Kundakg¢: ve
arkadaglan (31), cahgmalarmda kesim, temizleme ve sofutma islemlerinden sonra
karkaslarin boyun, gogiis ve but bolgelerinde koliform bakteri sayisim sirastyla 1.0x10°,
2.0x10° ve 3.0x10° adet/cm’ olarak tespit etmisler ve koliform bakterilerin bulunmasim ve
sayisal olarak oldukca yiiksek saptanmasim hijyenik kalitenin yetersizligine

baglanmglardir. Sagiun ve arkadaslan: (1) cahgmalarmda koliform bakteri sayism goiiis
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etlerinde ortalama 1.4x10° kob/g ve butlarda 9.6x10” kob/g olarak belirlemis, incelenen but
orneklerinin % 45’ inde gédiis Sreklerinin ise % 80'inde standardin iizerinde koliform
bakteri varligim ortaya koymuglardir. Aym aragtiricilar, 20 but numunesinin 15’inde (%
75), 20 gogis numunesinin  7’sinde (% 35) E.coli tespit etmiglerdir. Kundakg: ve
arkadaglan (31) koliform bakteri sayisimn baslangig bakteri yiikiine bagh olarak 10°- 10°
adet/g diizeyinde oldugunu, Gokalp ve arkadaglan (8) ise aragtrmalarninda, tavuk gogis
ve but etlerinde ortalama koliform bakteri sayisim sirasiyla 1.2x10* kob/g, 1.7x10°kob/g
diizeylerinde bulduklanm bildirmiglerdir. Anar ve arkadaglan (39) tavuk butlarmda
yaptiklar bir aragtirmada, koliform bakteri sayisim en az 6.0x10" adet/g, en gok 3.0x10°
adet/g, ortalama 1.9x10° adet/g dilzeylerinde bulduklarim ve drneklerin % 17.5’inde
koliform bakteri saptayamadiklarim, % 32,35 inde E.coli tip 1 tespit ettiklerini
bildirmiglerdir. Guang-Hua ve arkadaglan (40) Beijing’de et ve et iiriinlerinin
bakteriyolojik kaliteleri iizerinde yaptiklan bir aragtirmada, koliform bakteri sayisini
numunelerin % 50’sinde 10° kob/g diizeyinden yitksek, % 50’sinde ise 10* kob/g
dizeyinden diisiik bulmuglar ve numunelerin ciddi boyutlarda kontamine oldugunu
belirtmiglerdir. Bailey ve arkadaglarn (33) farkh sicakhklardaki (sofutma ve derin
dondurma) saklama kogullarinin tavuklanin mikrobiyolojik kalitesi iizerine etkilerini
aragtirdiklan caligmalarnda, sofutulmusg tavuk karkaslarmdaki E. coli sayisim 0. giinde
yaklagik 2 log olarak tespit etmisler, diger giinlerde bu oramn 1 log ve daha fazla arttigim
pildirmiglerdir. Aym aragtncilar difer biitim sicakhiklarda E.coli diizeyinin 0.8 log ve
daha fazla miktarlarda azaldifim saptamuglar ve sonug olarak diigiik sicakliklarda saklanan
tavuk orneklerinde E.coli dizeyinin daha az oldugunu bildirmiglerdir. Tunus’da Fliss ve
arkadaglar1 (41) tarafindan mezbaha ve marketlerde bulunan farkl et tiirleri iizerinde
yapilan bir cahiymada analize alman bitin et numunelerinin yiizey knsimlarmda 10*-10°
cfi/cm’ diizeylerinde E. coli saptamuslar ve en yiiksek kontaminasyon oraninm kiimes
hayvanlannda oldugum tespit etmiglerdir.

2.6. Stafilokok ve Mikrokoklar

Grdalarda ve gida igletmelerinde bu bakteriye rastlamimas: hijyen eksikliginin bir
gostergesi olarak kabul edilmektedir. Staphylococcus aureus (S.aureus) suglan optimum
30-37 °C’ler arasmda geligirken toksin olusturmalan igin 10 - 48 °C’lik sicakhgia ihtiyag
duyarlar. Deride, insan ve hayvanlann digkilarinda, apseli yaralarda, sivilce ve ¢gibanlarda
yogun olarak bulunurken kanathlarm da solunum kanah ve derinin normal florasim

olusturur. Baz1 suglarinin enterotoksin olugturarak insanlarda intoksikasyonlara neden
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oldugu bilinmektedir. Stafilokokal intoksikasyonlar; ¢esitli intrinsik ve ekstrinsik
faktorlere bagh olarak 6zellikle proteince zengin hayvansal gidalarda (6rn. tavuklann
viicut yiizeyinde) enterotoksijenik stafilokoklarin 10°-107 kob/g seviyelerine ulagmast
sonucu olugan toksinlerin alinmasi ile sekillenmektedir (36,37,42,43) Gida maddelerinin
sogukta depolanmalan sirasinda stafilokoklarin enterotoksin olugturmalan soz konusu
degildir. Bu gekilde saklanan etlerde toksin saptanmasi, o gida maddesinde daha 6nceden
toksin olugtuguna igarettir (32).

Jay (28), koagiilaz pozitif stafilokoklarinlanin gida zehirlenmesi semptomlarim
olugturabilmesi igin 5.0x10° - 1.0x10° kob/g diizeylerinde olmas: gerektigini bildirmistir.
Bostan ve arkadaglan (43) par¢alanmg pili¢ karkaslarnn mikrobiyel kontaminasyonunu
inceledikleri caligmalarinda, but ve gogiis bolgesinde S.qureus sayilanim sirasiyla ortalama
2.3x10%cm’® ve 5.9x10%cm’ diizeylerinde bulmuglardir. Sagun ve arkadaglan (1) Van’da
inceledikleri 40 tavuk 6rneginde toplam stafilokok sayisim1 but ve gogiiste sirastyla 1.3x10*
kob/g ve 2.9x10* kob/g, koagiilaz pozitif stafilokoklann sayisim 3.6x107 kob/g ve 5.0x10*
kob/g diizeylerinde tespit etmigler, incelenen but 6rneklerinin % 5’inde, gogis
orneklerinin ise % 25’inde stafilokoklara rastlamlmadigim bildirmiglerdir. Erol ve Usca
(13) caligmalannda, inceledikleri 50 adet donmug tavuk karkas 6rneginin 49’undan (% 98)
ortalama 5.8x10" kob/g diizeyinde mikrokok ve stafilokok , 33’iinden (% 66) koagiilaz
pozitif stafilokok izole etmiglerdir. Saunders (27), inceledigi but ve g6giis 6rneklerinin
sirastyla % 50 ve % 35’inin 1.0x10*kob/g’dan yiiksek seviyede koagiilaz pozitif
stafilokoklann igerdigini saptamugtir. Guang-Hua ve arkadaglan (40) yaptiklars
¢aligmalaninda, tavuk numunelerinin % 13’iinde S.aureus’a rastladiklarin1 fakat bu oranin
diger et urunleri ile kargilagtnldifinda ¢ok digiik oldugunu ifade etmiglerdir. Anar ve
arkadaglan (39) Bursa’da tiiketime sunulan 40 adet pili¢ but 6rneginde, mikrokok ve
stafilokok sayisim ortalama 4.5x10* kob/g, koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisin ise
ortalama 1.1x10° kob/g olarak bildirmiglerdir.

2.7. Maya ve Kiif

Gida endiistrisinde de kullanilan maya ve kiiflerin baz1 tiirleri saprofit 6zellikte olup
gudanin bozulmasina yol agarken bazi tiirleri de toplum saghigim tehdit etmektedir.
Bozulmaya yol agan maya ve kiifler, gidalarda ac1 tat ve kétii koku olusumu, gaz olugumu,
istenmeyen gozenekli yap: olugumuna neden olurken bazilar1 da bulagtiklar: gida
maddesinde geligerek salgiladiklan mikotoksinler ile gidanin tiiketilmesi durumunda

olimle sonuglanabilen zehirlenmelere yol agarlar. Diisiik depolama sicakliklarinda, pH 2-9
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ve 0.85 su aktivitesi degerlerinde, yiiksek tuz ve seker konsantrasyonuna sahip ortamlarda
kolaylikla geligebilirler (36). Mayalann donmusg karkaslarda koku yapacak kadar bozulma
belirtileri gosterebilmesi igin 107 kob/g diizeylerinde bulunmalari gerekmektedir (44).
Kundakg1 ve arkadaglan (31) ¢aligmalarinda, kesim temizleme ve sogutma
islemlerinden sonra karkaslarin boyun, gogiis ve but kisimlaninda maya ve kif sayisini
sirastyla 2.8x10%, 1.2x10% ve 1.1x10” adet/cm’ diizeylerinde tespit etmigler ve soguk

kosullarda depolama ile satig sirasinda maya ve kif sayilarinda 6nemli bir arti§ olmadigini

belirtmiglerdir.

2.8. Salmonella spp.

Enterobacteriaceae familyasina mensup olan Salmonellalar Gram negatif, gubuk
seklinde, genellikle hareketli, fakiltatif anaerob, nitrat: nitrite indirgeyen, glikozdan gaz
olusturan, genellikle H,S pozitif, indol negatif ve gogunlukla sakkaroz ile salisini fermente
edemeyen bakterilerdir. Optimum 37°C’de ve pH 7.4’de geligirler. Salmonellozis,
diinyanin biitiin iilkelerinde gerek tiiketici saglig1 gerekse veteriner sanitasyon kontroli
agisindan sorun olugturan ve son yillarda siirekli artig gésteren 6nemli bir hastalik etkenidir
(37). Salmonella spp. sayisimn gram veya ml’de 10”in iizerinde olmast durumunda
insanlarda hastalik gekillenebilmektedir. Bu sayi serotipe ve kisi direncine bagl olarak
10 ye kadar diigebilmektedir. Salmonellalarin tehlikeli olan bir 6zelligi de, et uriinlerinde
10®kob/g diizeyinde bulunmasina ragmen iiriiniin gériinisinde ve kokusunda bir
degisiklik olugturmamasidir (32). En ¢ok bulundugu gida maddeleri hayvansal iiriinlerden,
kanath hayvan etleri, kiyma, sosis, yumurta ve yumurta iirinleridir (36) . Baghica kaynagi,
saglikh veya hasta insan ile omurgal: hayvanlann bagirsaklandir ve digki ile gevreye
yayilir. Diinyada yapilan epidemiyolojik kayitlar, Salmonella spp. kaynakl bagirsak
enfeksiyonlarinda en 6nemli kaynagin tavuk eti ve kirmizi et oldugunu gostermektedir.
Olsen ve arkadaglan (45) broiler kesimhanelerinde Salmorella kontaminasyonunun
diizeyini aragtirdiklan galigmalaninda, islem basamaklarinin tamaminin haftada en az bir
kez kontamine olduunu ve temizleme prosediirii ile kontaminasyonun tamamen
onlenemedigini belirtmiglerdir. Rosa Capita ve arkadaglan (46) Ispanya’da par¢alanmug
tavuk karkaslar iizerinde yaptiklan ¢aligmalarinda, incelenen 40 deri 6rneginin 22’sinin
(%55), 5 gogus orneginin 2’sinin (%40), 5 but ornedinin 2’sinin (%40) Salmonella spp. ile
kontamine oldugunu belirtmiglerdir. Jorgensen ve arkadaglan (47) Ingiltere’de islenmis
tavuk karkaslan tizerinde yaptiklani galiymada, incelenen 6reklerin yaklagik %25’inin

Salmonella spp. ile kontamine olduunu belirtmiglerdir. Uyttendaele ve arkadaglar: (48)
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Belgika’da 1993-1996 yillan arasinda islenmis tavuk karkaslan tizerine yaptiklan
calismada Salmonella spp. varhgm %17.6 —24.4 olarak ortaya koymuslardir.

Jimenez ve arkadaglar1 (49) caligmalarinda karkaslarin fekal kontaminasyona maruz
kalmalarinin ya da kalmamalanimn Salmonella spp. bulunugu tizerine etkisinin olmadigim
her iki durumdaki 6rneklerde Salmonella spp. ye rastladiklarim belirtmiglerdir. Guang-
Hua ve arkadaglan (40) Beijing’de donmusg ve taze kirmmz etler iizerine yaptiklan
galismada, donmus kirmiz: etlerden alinan 49 numunenin 10 tanesinde (% 20), taze kirmiz
gtlerden alinan 56 numunenin 6 tanesinde (% 11) Salmonella spp.’ye rastlamiglar, analize
aldiklan tavuk etlerinde ise Salmonella spp. bulunmadiim bildirmiglerdir. Bailey ve
arkadaglan (33) , cahigmalarinda sogutulan ve derin dondurucularda (4 °C, 0°C, 4°C, -12
°C, -18°C) saklanan tavuk numunelerindeki Salmonella spp. sayisim aragtirmiglar, sonug
olarak -18°C ve altindaki sicakliklarda Salmonella spp.’nin yikimlanmadifnm, Snemli
miktarlarda azalmadigim tespit etmiglerdir. Lammerding ve arkadaglari (50) Kanada’da
kasaphk hayvanlar ve tavuklarda Salmonella spp.’nin bulunugu ve yayginhg ile ilgili
galigmalarinda, 1983-1986 yillart arasinda topladiklart numuneleri ulusal laboratuvarlarda
incelemigler ve sonucta hindi karkasiarnmn % 69.1’inden, tavuk karkaslarmn %
60.9’undan, domuz etlerinin % 17.5’inden ve sigir etlerinin % 2.6’sindan Salmonella spp.
izole edildigini bildirmiglerdir.
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GEREC VE YONTEM

GEREC

Calismada, Dogu Anadolu Bolgesi’nde TSK’nin ihtiyact i¢in alimu yapilan ve —18
%C’de dondurulan tavuk etleri kullamids. Frigorifik araglar ile -18 °C’de tapinarak Hakkari
Dag ve Komando Tugay Komutanligt’na ait soguk hava depolarinda donmusg olarak
muhafaza edilen tavuk etlerinden, 2002 yilimin Temmuz-Agustos-Eyliil-Ekim aylarim
kapsayan yaz donemi ile Kasim-Aralik-Ocak-Subat aylarim kapsayan kig donemi boyunca
haftada iki kez olmak iizere toplam 64 adet numune alindi. Aseptik kogullarda alinan
mumuneler, soguk zincir altinda en kisa siirede 2 No’lu B Tipi Gida Kontrol Miifreze
Komutanh@ Laboratuvan’na getirilerek mikrobiyolojik analizler yoniinden incelendi.

YONTEM

Numunelerin Abnmasi ve Mikrobiyoleojik Analizler icin Hazirlanmas:

Sogutucu kaplar igerisinde aseptik kogullarda laboratuvara getirilen numuneler,
buzdolabinda (2 — 5°C’de) 18 saatte gozdiriildii (51). UV ile steril hale getirilen ekim
odasinda, her bir tavuk govde etinin deri, but ve gogiis parcalarindan steril pens ve bistiiri
ile 10’ar g numune alind1 ve tizerine 90 ml % 0.1 steril peptontu su ilave edilerek
ultraturraxda 3 dakika siireyle homojenize edildi. Homojenizasyonu takiben 9’ar ml steril
peptonlu su igeren tiipler ile 10 e kadar seyreltimler yapilarak ilgili besi yerlerine cift
paralel ekimleri yapildi (52).

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Saymm

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi igin, Plate Count Agar (PCA, OXOID CM
325) besiyeri kullamildi. Yayma plak yontemi ile ekimleri yapilan plaklar aerobik ortamda
37 + 1 °C’de 24-48 saat inkiibe edildikten sonra olugan koloniler sayild: (53).
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Psikrofilik Bakterilerin Sayim

Psikrofilik bakterilerin sayim igin, Plate Count Agar (PCA, OXOID CM 325) besiyeri
kullanildi. Yayma plak yontemi ile ekimleri yapilan plaklar aerobik ortamda 5-7 + 1°C’de
7-10 giin inktibe edildikten sonra olusan koloniler sayild: (53).

Enterobakterilerin Sayim

Enterobakterilerin sayim i¢in, Violet Red Bile Glucose Agar (VRBGA, OXOID CM
485) kullamlds. Cift kath dokme plak yontemi ile ekimleri yapilan plaklar aerobik ortamda
37 £ 1 °C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra olugan koloniler sayild: (54).

Koliform Bakterilerin Saymm

Koliform bakterilerin sayim i¢in, Violet Red Bile Agar (VRBA, OXOID CM 107)
besiyeri kullamildi. Cift kath dokme plak y6ntemi ile ekimleri yapilan plakiar aerobik
ortamda 37 = 1 °C’de 24 saat inkiibe edildi. Caplar1 0.5 mm veya daha bityiik, ¢evrelerinde
kirmizi zon bulunan koyu renkli koloniler sayild: (53,54).

E. coli Sayimi

Bu amagla, Tryptone Bile X—Glucuronide Medium (TBX, OXOID CM 945) besiyeri
kullanildi. Yayma plak yontemi ile ekimleri yapilan plaklar aerobik ortamda 30 + 1 °C’de 4
saat, daha sonra 44 + 1 °C’de 18 saat inkiibe edildi. Inkiibasyon siiresi sonunda olusan
mavi — yesil renkli koloniler sayild: (53,54).

Stafilokok ve Mikrokoklarnn Sayim

Bu amagla, Steril Egg Yolk Tellurite Emiilsion (OXOID SR 54) ilave edilerek
hazirlanan Baird Parker Agar (BPA, OXOID CM 275) besiyeri kullamldi. Yayma plak
yontemi ile ekimleri yapilan plaklar aerobik ortamda 37 + 1 °C’de 48 saat inkiibe edildi.
Inkiibasyon sonunda tipik ve atipik koloniler sayildi (54)
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Koagiilaz Pozitif stafilokoklarmmlarin Saymm

Baired Parker Agar’da iireyen tipik koloniler (yuvarlak 2 —3 mm gapinda, gri —siyah
renkli, diizgiin kenarli, konveks, etrafinda seffaf zon bulunan) alinarak koagiilaz (OXOID
Stapytect Plus 650) testi uygulanarak koagiilaz pozitif sonug veren koloniler sayild: (54).

Maya ve Kiif Saynm

Maya ve kiif aranmas: amaciyla, Chloramphenicol Selective Supplement (OXOID SR
078) ilave edilerek hazirlanan Rose Bengal Chloramphenicol Agar (OXOID CM 549)
besiyeri kullamldi. Yayma plak yontemi ile ekimleri yapilan plaklar aerobik ortamda 22 +
1 °C’de 5 giin inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonunda iireyen koloniler sayild: (54).

Pseudomonas spp. Saymm

Bu amagla, Glycerol (MERCK 1.04091) ilavesi ile hazirlanan Pseudomonas Agar F
Base (MERCK 1.10989) kullamld:. Yayma plak yontemi ile ekimleri yapilan plaklar
aerobik ortamda 35 + 1 °C’de 5-7 giin inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonunda iireyen
fildigi renkli koloniler sayildi (55)

Salmonella spp. Aranmasi

Salmonella aranmasinda, 25 g alinan her bir 6mek, éncelikle selektif olmayan
Onzenginlegtirme i¢in; 225 ml Tamponlanmig Peptonlu Su (TPS, MERCK 1.07228) i¢inde
homojenize edilerek 37 °C’de 24 saat inkiibasyona birakild. Selektif zenginlestirme igin;
On zenginlestirme ortamindan 0.1 ml alinarak 10 ml Rappaport Vassiliadis Enrichment
Broth (RV OXOID CM 669)’a transfer edildi ve 42 °C’de 24 saat siireyle inkiibe edildi.
Brilliant Green Phenol Red Lactose Sucrose Agar (BPLS, MERCK 1.07237)’a RV
Broth’dan 6ze ile gegilerek 37 °C’de 24-48 saat inkiibe edildi. inkiibasyondan sonra BPLS
Agar”da iireyen laktoz negatif pembe veya pembe kirmiz renkli, kenarlan diizgiin ve
opak koloniler tipik olarak degerlendirildi. Kesin teghis i¢in identifikasyon amaci ile
biyokimyasal reaksiyonlardan Triple Sugar Iron Agar (TSIA, OXOID CM 277) ve Lysine
Iron Agar (LIA, OXOID CM381)’a, Urea Agar Base (OXOID CM 53)’e, Nutrient Gelatin
{(OXOID CM 635)’e, Sim Medium (OXOID CM 435)’a, Metil Red Vogesproskauer Broth
(OXOID CM 43)’a ekim yapilarak 37 °C’de 24 saat inkiibasyona birakildi. Biyokimyasal
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testler sonucunda pozitif ve siipheli olan érnekler polivalan Salmonella O antiserumu
(DENKA SEIKEN, 292537), polivalan Salmonella H antiserumu (DENKA SEIKEN,
292421), polivalan Salmonella Vi antiserumu (DENKA SEIKEN, 211408) ile test edilerek
agliitinasyon veren koloniler Salmonella pozitif olarak degerlendirildi (55,56).
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BULGULAR

TSK biinyesindeki Dogu Anadolu Bolgesi Birliklerinde tiiketime sunulmak tizere
alinan dondurulmusg tavuk etlerinin hijyenik kalitesini belirlemek amaci ile yapilan
mikrobiyolojik analizler sonucunda elde edilen bulgular, sekil ve tablolar halinde
sunulmugtur.

1. But Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan

Incelenen but 6rneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 en az 4.544 logio/g
en ¢ok 5.186 logio/g ve ortalama 4.86510,161 log¢/g diizeyinde, psikrofilik bakterilerin
sayist en az 4.027 logyo/g en ¢ok 4.625 logio/g ve ortalama 4,32610,150 logyo/g diizeyinde,
Pseudomonas spp. sayisi1 en az 4.580 logio/g en ¢ok 5.484 logio/g ve ortalama 5.032 +
0.226 logse/g diizeyinde, stafilokok ve mikrokok sayisi, en az 1.361 log;¢/g en ¢ok 2.029
logio /g ve ortalama 1.695 - 0,167 logio/g diizeyinde, koagulaz pozitif stafilokoklarin
sayist en az 1.221 logio/g en gok 1.838 logio/g ve ortalama 1.529+0.155 log;o/g diizeyinde,
enterobakterilerin sayisi en az 0.691 logio/g en ¢ok 1.158 log;o/g ve ortalama 0.924+0.117
logio/g diizeyinde, koliform bakterilerin sayis: en az 0.377log;¢/g en gok 0.736 log;¢/g ve
ortalama 0.557+ 0.090 log:o/g diizeyinde, E.coli sayist en az -0.031 log;o/g en ¢ok 0.094
logi¢/g ve ortalama 0.031+ 0.031 log) /g diizeyinde, maya ve kiif sayisi en az 2.129 log;o/g
en ¢ok 2.626 logo/g ve ortalama 2.37810.124 log:o/g diizeyinde saptanirken drneklerin

tamaminda Salmonella spp. bulunamad.

Tablo-4. But Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari (log;o kob/g).

Aranan Mikroorganizma n xtSx En az En ¢ok Positif Numune (%)
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri 64 4.8650.161 4.544 5.186 100
Psikrofilik Bakteriler 64 4326%0.150 4.027 4.625 100
Pseudomonas spp. 64 5.032+£0.226 4.580 5.484 96.88
Maya ve kilf 64  2378+0.124 2.129 2.626 90.63
Stafflokok ve milrokok 64  1.695+0.167 1.361 2,029 64.06
Koagillaz Pozitif stafilokoklar 64 1.529£0.155 1.221 1.838 64.06
Enterobakteriler 64 0.924+0.117 0.691 1.158 54.69
Koliform Bakteriler 64  0.557+0.09 0.377 0.736 40.63
E.coli 64 0.031+0.031 0.031 0.094 1.56
n : Numune Sayis1 x : Ortalama S x: Standart Hata
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Tablo 5- But Omeklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan ( kob/g ) ile Limiti Asan Omnek Say1 ve Yiizdeleri.

Aranan Mikroorganizma En Cok En Az x Limit Degerler Limiti Asan Ornek
Say Yiizde
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri 2.0x107 2.0x10? 9.1x10° 1.0x10° 10/64 15.6
Psikrofilik Bakteriler 2.0x107 1.5x10° 6.7x10° 1.0x10* 31/64 484
Psendomonas spp. 7.5%107 3.5x107 5.1x10° 1.0x10° 18/64 28.1
Maya ve kiif 3.4x10* 1.0x10 1.4x10° 1.0x10* 55/64 85.9
Stafilokok ve mikrokoklar 1.3x10* 1.0x10? 5.9x107 1.0x10? 41/64 64.0
Koagiilaz Pozitif stafilokoklar 8.0x10° 1.5x10* 4.0x107 1.0x10? 3364 516

Enterobakteriler 3.2x107 1.0x10* 5.3x10" 1.0x10° 0/64 0
KoliformGaiterser 2.2x10° 1.0x10* 1.4x10* 1.0x10? 364 47
E.coli 1.0x10? 1.0x10" 0.15x10" <1.0x10 1/64 16

x : Ortalama
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2. Deri Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

Incelenen deri 6meklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 en az 5.569 logio/g
en ¢ok 6.065 logio/g ve ortalama 5.817 + 0.124 log)¢/g diizeyinde, psikrofilik bakterilerin
sayist en az 4.826 log;o/g en ¢ok 5.251 log;o/g ve ortalama 5.039 + 0.106 logio/g
diizeyinde, Pseudomonas spp. sayis1 en az 5.353 logio/g en ¢ok 5.992 log;o/g ve ortalama
5.673 £ 0.160 log:o/g diizeyinde, stafilokok ve mikrokok sayisi en az 3.204 log;o/g en gok
3.547 logio/g ve ortalama 3.375 £ 0.086 log:o/g diizeyinde, koagulaz pozitif stafilokoklarin
sayis1 en az 2.857 logio/g en ¢ok 3.239 logio/g ve ortalama 3.048+0.096 logio/g diizeyinde,
enterobakterilerin say1st en az 2.329 log;o/g en ¢ok 2.671 logo/g ve ortalama 2.5001 0.085
logo/g diizeyinde, koliform bakterilerin sayis1 en az 2.336 logo/g en ¢ok 2.610 logio/g ve
ortalama 2.473+ 0.069 logo/g diizeyinde, E.coli sayis1 en az 1.291 log;o/g en ¢ok 1.828
logio/g ve ortalama 1.560+ 0.134 log,o/g diizeyinde, maya ve kiif sayist en az 3.722 logio/g
en ¢ok 4.004 log;¢/g ve ortalama 3.86310.071 logo/g diizeyinde saptanirken 6rmeklerin
tamaminda Salmonella spp. bulunamadi.

Tablo-7. Deri Numunelerinin Ortalama Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan ( logio)

Pozitif Numune (%)

Aranan Mikroorganizma n xtSx En az En gok
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri 64 5.817+0.124 5.569 6.065 100
Psikrofilik Bakteriler 64 5.039+0.106 4.826 5.251 100
Pseudomonas spp. 64 5673 £0.160 5.353 5.992 98.44
Maya ve kiif 64 3.863 +£0.071 3.722 4.004 100
Stafilokok ve mikrokoklar 64 3.375+0.086 3.204 3.547 100
Koagiilaz Pozitif stafilokoklar 64 3.048 £0.096 2.857 3.239 100
Enterobakteriler 64 2.500 £0.085 2.329 2.671 100
Koliform Bakteriler 64 2473 +0.069 2.336 2.610 100
E.coli 64 1.560 £0.134 1.291 1.828 75
n : Numune Say1st X : Ortalama S x : Standart Hata
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Tablo-8. Deri Omeklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan ( kob/g ) ile Limiti Asan Omek Say1 ve Yiizdeleri.

Aranan Mikroorganizma En Cok En Az x Limit Degerler Limitt Agan Ornek

Say1 Yiizde
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri 2.0x10° 2.0x10* 7.0x10° 1.0x10° 24/64 374
Psikrofilik Bakteriler 5.7x10° 1.2x10° 4.3x10° 1.0x10* 58/64 90.6
Psendomonas_spp. 8.0x10’ 1.0x10* 4.6x10° 1.0x10° 20/64 313
Maya ve Kiif 5.0x10° 2.0x10° 1.3x10* 1.0x10% 64/64 100
Stafilokok ve Mikrokoklar 5.5%10° 3.0x10* 6.6x10° 1.0x107 63/64 98.4
Koagiilaz Pozitif Stafilokeklar 3.1x10* 1.0x1¢' 3.8x10° 1.0x10? 58/64 90.6
Enterobakteriler 2.2x10* 2.0x10 L.1x10° 1.0x10° 14/64 21.9
Koliform Bakteriler 6.0x10° 2.0x10' 5.5x10? 1.0x10? 55/64 86
E.coli 6.0x10° 1.0x10* 2.5x10° <1.0x10' 48/64 75

X : Ortalama
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3. Gogiis Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar:

Incelenen gogiis 6rneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayist. en az 4.942
logio/g en ¢ok 5.610 logio/g ve ortalama 5.27610.167 logi/g diizeyinde, psikrofilik
bakterilerin sayis1 en az 3.955 logio/g en ¢ok 4.391 logo/g ve ortalama 4.17310.109 logio/g
duzeyinde, Pseudomonas spp. sayist en az 4.507 logio/g en gok 5.359 log;o/g ve ortalama
4.933 1 0.213logo/g diizeyinde, stafilokok ve mikrokoklarin sayisi en az 0.931 logso/g en
cok 1.586 log;o/g ve ortalama 1.259+0.164 log;o/g diizeyinde, koagiilaz pozitif
stafilokoklarin sayis1 en az 0.656 logio/g en ¢ok 1.234 log;o/g ve ortalama
0.945+0.145log,0/g diizeyinde, enterobakterilerin sayis: en az 0.684 log;¢/g en gok 1.187
logio/g ve ortalama 0.936+ 0.126 log,¢/g diizeyinde, koliform bakterilerin sayis1 en az
0.415 logio/g en ¢ok 0.901 log;e/g ve ortalama 0.658+ 0.121 logye /g diizeyinde, E.coli
sayist en az -0.0008 logo/g en gok 0.251 log;o/g ve ortalama 0.125+ 0.063 logio/g
diizeyinde, maya ve kiif sayis1 en az 1.442 log;o/g en ¢ok 2.031 logio/g ve ortalama
1.73740.147 log;o/g diizeyinde saptamrken drneklerin tamaminda Salmonella spp.

bulunamad.

Tablo-10. Gogiis Numunelerinin Ortalama Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan

Pozitif Numune (%)

Aranan Mikroorganizina n xtSx En az En ¢ok
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri 64 5276 £0.167 4.942 5.610 98.44
Psikrofilik Bakteriler 64 4173 +£0.109 3.955 4.391 100
Psendomonas spp. 64 4933+£0.213 4.507 5.359 95.31
Maya ve kiif 64 1.737£0.147 1442 2031 75
Stafilokok ve mikrokoklar 64 1.259+0.164 0.931 1.586 51.56
Koagiilaz Pozitif stafilokoklar 64 0.945 £0.145 0.656 1.234 43.75
Enterobakteriler 64 0.936+£0.126 0.684 1.187 51.56
Koliform Bakteriler 64 0.658 +0.121 0.415 0.901 35.94
E.coli 64 0.125 +0.063 -0.0008 0.251 6.25
n : Numune Sayis1 x: Ortalama S x : Standart Hata
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Tablo-11. Goghs Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan ( kob/g )ile Limiti Asan Omek Say: ve Yizdeleri.

Aranan Mikroorganizma En Gok En Az X Limit Deierler Limiti Agan Grnek
Say1 Yiizde
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri 3.2x107 4.0x10? 1.4x10° 1.0x10° 20/64 312
Psikrofilik Bakteriler 6.0x10° 1.2x10° 7.3x10* 1.0x10* 32/64 50
Psendomonas spp. 1.8x107 5.2x10 1.4x10° 1.0x10° 15/64 28.1
Maya ve Kiif 4.5x10° 1.0x10' 4,5x10% 1.0x10? 37/64 594
Stafilokok ve Mikrokoklar 5.5x10° 2.2x10" 4.2x10? 1.0x10% 28/64 43.7
Koagiilaz Pozitif Stafilokoklar 3.3x10° 1.1x10! 1.9x10? 1.0x10? 18/64 28.1
Enterobakteriler 6.5x10 1.0x10" 7.3x10* 1.0x10° 0/64 0
Koliform Bakteriler 2.5x10° 1.0x10 9.3x10* 1.0x10? 10/64 15.6
E.coli 5.0x10 2.0x10' 0.98x10’ <1.0x10" 4/64 6.2
x: Ortalama

30



I¢

. . - .. .. - B . - . - - - HTX6'6 - 0TX0'T

.. - .. .. .. Y .z . e T 01566 - ,01%0°]
.. . . .. - P . 4 e ci - 8¢ 81 STX6'6 - OTX0°T
.. - - .. . B .. sz 81 T I L 12 (OT%66 - 0TX0°
- - - - b o 61z vl s Iz g1z ¥l WOT%6'6 - 0T30'T
- - ez - - Ly € 601 L v 6 €07 €1 0s € ve 9 s01%6°6 - OTX0'

or € $TL 8 ver Sl VET I 87 1T £sr 6T o1 1 - - Ly € 1%6'6 - 01X0°T

91 1 €0z €l 78t 8l 9§10l 6L S 9s1 o1 - - - - T 0166 - 01501

86 09 IO I¥ vsy 1€ €95 9f vsy 1€ sT ol TR - - : - 0IX0T>
% U % U % u % U % © % u % U °% U % u (3/q0%)

HIJAZn( UoAseurme)uoy]

g ey STOCUSS SOOI st 0 S SR oty oy

TWINIgep YIPPS 9, uuerewzueSioon|iw ueueldes SpuLISPRWIQ snFQS uous[eou] 'Z1-0[qe],



(B/g0) Boj LepeBeq euwzIueBI00N|N BWERHO HEPULBPRLIQ SNBQD 8 Laq ‘Ing "L-des

HoolyeIS uepieg Hiyozo
‘dds ejjeuowies 1093 uuoyljoy feqololus  Jizod Zenbeoy  HONOMIN-HONOIYEIS Jni-ekep "dds seuowiopnesd  Liepfeg MiyoNSd  Niqoiey wiedo)
- _ ,, | !
: r < _ it
3 &
2 Boj
[
L
»
N
SNOQO0O
> 2 kS
8
M3am d E £ -
2
lngo o
K4 2 9




TARTISMA VE SONUC

Caligmanin yapildig1 Hakkari ve gevresindeki Kara Kuvvetleri Birliklerinde yilhk
tavuk eti tiiketimi yaklagik 180 tondur ve kisi basina tiiketim ortalama 36 kg’dir.
Tiirkiye’deki tiikketimle kiyaslandiginda Kara Kuvvetleri Birliklerinin beslenmesinde tavuk
etinin 6nemli bir yer kapsadig: goriilmektedir. Ancak toplu beslenmenin uygulandig: Tark
Silahli Kuvvetleri’nde goriilen gida zehirlenmelerinin biiyiik bir boliimiiniin et ve et
iriinlerinden 6zellikle de tavuk etinden kaynaklandig: bilinmektedir. Bu saglik riskinin
ortadan kaldirilabilmesi igin tavuk etlerinin alimi ve depolanma kosullarina 6zen
gosterilmesi gerekmektedir.

Caligmada kullanilan tavuk karkaslarinda toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi
sirastyla deri, but ve gogiis 6rneklerinde ortalama 7.0x10° kob/g, 9.1x10° kob/g ve 1.4x10°
kob/g diizeylerinde bulunmustur. incelenen 64 deri 6rneginin 24 tanesi (%37.5) 1.0x10° -
9.9x10° kob/g ve iizerinde, but drneklerinin 10 tanesi (%15.6) 1.0x10° - 9.9x10° kob/g ve
iizerinde, gogiis orneklerinin 20 tanesi (%31.2) 1.0x10° - 9.9x10° kob/g ve iizerindeki
sayilarda toplam mezofilik aerobik bakteri igermektedir. Toplam bakteri sayisini Bostan
ve arkadaslar1 (43) gogiis ve butta sirasiyla ortalama 3.9x10° kob/g ve 3.7x10°kob/g,
Gokalp ve arkadaglari (8) ise tavuk govde etlerinde ortalama 4.5x10°/g diizeylerinde
saptamiglardir. Saunders (27) piliglerdeki toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin
maksimum 1.0x10° /g diizeylerinde olmasi gerektigini ifade etmigler, Bautista ve
arkadaglari (29) ise toplam bakteri sayisinin yiiksek olmasiny, kotii kalite ve yetersiz
sicakliklardaki depolamanin sonucu olarak agiklamislardir. Bostan ve Ozgen (57)
galigmalarinda kesimhanelerdeki iyi iiretim tekniklerinin tek bagina yeterli olamadigini,
yuksek olan bakteri sayisinin diigiiriilmesinde dekontaminasyon uygulamalarinin 6nem
kazandigim belirtmiglerdir. Kundakg: ve arkadaslan (31) soguk kosullarda depolanan ve
satiga sunulan pilig etlerinin 16. giinde toplam aerobik mikroorganizma sayisini, gégiis
etinde 1.1x10° kob/cm?, butta 6.1x10° kob/cm® olarak saptamiglardir. Elde ettigimiz
sonuglar, pili¢ karkaslarinin yiiksek bir kontaminasyona maruz kaldigini, pargalama
isleminin kontaminasyonu arttirdigim ve depolama igleminin uygun yapiimadigini ifade
eden aragtiricilarin sonuglan ile uyum gostermekterdir (8,29,31).

Caligmada kullamlan tavuk karkaslarinda psikrofilik bakterilerin sayis: sirasiyla deri,
but ve gogiis orneklerinde ortalama 4.3x10° kob/g, 6.7x10° kob/g ve 7.3x10* kob/g
diizeylerinde tespit edilmistir. incelenen 64 deri drneginin 34 tanesi (% 53.1) 1.0x10° -
9.9x10° kob/g ve iizerinde, but drneklerinin 11 tanesi (% 17.2) 1.0x10° - 9.9x10° kob/g ve
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tizerinde, gogiis orneklerinin 32 tanesi (%o 50) 1.0x10° - 9.9x10° kob/g ve iizerindeki
diizeylerde psikrofilik bakteri igermektedir. Alvarez-Astorga ve arkadaglar (58)
ispanya’da inceledikleri bacak ve kanat drneklerindeki psikrofil bakteri sayisini sirastyla
6.25-7.07 logio/g ve 6.39 - 7.21 logio/g diizeylerinde, Al-Mohiaze ve arkadaglari (59)
ise tavuk karkaslarinda psikrofil bakteri sayisini ortalama 4.14 logio/cm’ diizeylerinde
saptamuglardir. Kundakg1 ve arkadaglar (31) kesim, temizleme ve sogutma islemlerinden
sonra pili¢ etlerinde 4x10%-7x10* adet/cm’ olarak saptanan psikrofilik bakteri sayisini
soguk depolamanin 16. giiniinde, gogus etinde 1.1x10° adet/cm?, butta 1.6x10° adet/cm’
diizeylerinde saptamislar ve soguk depolamanin ilerleyen dénemlerinde bu
mikroorganizmalarda 6nemli artiglarin oldugunu belirtmiglerdir. Benzer sekilde
Cunningham (60) kanathi karkaslar iizerinde yaptig1 ¢aligmada, soguk depoda
bekletmenin psikrofilik bakteri sayisinda artisa neden oldugunu ifade etmigtir. Bailey ve
arkadaglari (33) tavuk etlerinin kalitesinin tespiti iizerine yaptiklari ¢aligmalarinda,
psikrofilik bakteri sayisini 4°C’de 0. giinde 3.60 log;o/ml, 7. giinde 7.47 logio/ ml, 14.
giinde 7.60 logo/ ml diizeylerinde, -18°C’de 0. giinde 3.60 logio/ ml, 7. giinde 4.27 logo/
ml, 14. giinde 3..40 log;o/ ml diizeylerinde bulmuslar ve dondurma igleminin psikrofil
bakteri sayisini azalttigini bildirmislerdir. Caligmamizda inceledigimiz karkaslarda
psikrofil bakteri sayisinin yiiksek olusu donmus etlerin 4°C’de 24 saatte ¢ozdiiriilmesi
strasinda bu mikroorganizmalarin sayilarimn artist ile agiklanabilir.

Caligmada kullamlan tavuk karkaslarinda Pseudomonas spp.say1st sirastyla deri, but
ve gogiiste ortalama 4.6x10°kob/g, 5.1x10° kob/g ve 1.4x10° kob/g seviyelerinde
bulunmugtur. incelenen 64 deri 6rneginin 20 tanesi (% 31.3) 1.0x10° - 9.9x10° kob/g ve
iizerinde, but orneklerinin 18 tanesi (% 28.1) 1.0x10° - 9.9x10° kob/g ve iizerinde, gogiis
Srneklerinin 15 tanesi (% 23.4) 1.0x10° - 9.9x10° kob/g ve iizerindeki degerlerde
Pseudomonas spp. igermektedir. Mountey ve arkadaglar (34) kesilip islenen piliglerde,
Pseudomonas spp.’nin karkaslarin bozulmasina neden olan baglica mikroorganizmalar
arasinda yer aldigini ve toplam mikrofloranin %25°ni olusturdugunu bildirmektedirler.
Sundheim ve arkadaglar (61) inceledikleri 601 donmus tavuk karkas orneginin 521
(%88)’inde Pseudomonas spp. izole etmisler ve bu mikroorganizmanin karkaslarda
goriiniim bozukluklar ile ekonomik kayiplara neden oldugunu belirtmiglerdir. Arnault-
Rollier ve arkadaglari (62) da dondurulmus tavuklarda deri florasinin biiyiik bir kismint
Pseudomonas spp. larin olusturdugunu bildirmiglerdir. Sonuglarimiz donmus etlerin

depolanmalarinda etkinligini siirdiiren Pseudomonas spp.”larin karkas orneklerinde yaygin
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bir gekilde bulundugunu agiklayan aragtiricilarin sonuglar: ile uyum gostermektedir
(34,61,62).

Cahigmada kullamlan tavuk karkaslarinda maya ve kiif sayis: sirasiyla deri, but ve
gogiiste ortalama 1.3x10*kob/g, 1.4x10° kob/g ve 4.5x10% kob/g diizeylerinde tespit
edilmistir. incelenen 64 deri drneginin tiimii (% 100) 1.0x10? - 9.9x10% kob/g ve iizerinde,
but drneklerinin 55 tanesi (% 85.9) 1.0x10? - 9.9x10? kob/g ve iizerinde, gogiis drneklerinin
38 tanesi (% 59.4) 1.0x10% - 9.9x10? kob/g ve iizerindeki diizeylerde maya ve kiif
icermektedir. Al-Mohiaze ve arkadaglan (59) tavuk karkaslarinda maya ve kiif sayisim
ortalama 2.96 logjo cfu/om’ diizeylerinde saptamuglar, Perez Chabela ve arkadaglari (35)
ise tavuk karkaslarinda mayalarin dominant floray: olugturdugunu, kiiflerin ise lezzet
karakteristikleri izerinde dnemli rol oynadiZim belirtmiglerdir. Viljoen ve arkadaglan (44)
iglem gérmiig tavuk karkaslarindaki maya dagilimi ve yogunlugu iizerine yaptiklar
caligmalarinda, maya popiilasyonunu dondurulmug kanath etlerinde 5.14 log kob/g,
tazelerde 3.13 log kob/g olarak belirtmigler ve mayalarin dondurulmug karkaslarda ana
mikrobiyal kontaminasyonu olugturdugunu saptamiglardir. Cahgmamizda elde edilen
sonuglar Viljoen’in (44) dondurulmusg tavuk karkaslarinda mayalarin dominant floray:
olugturdugunu bildirdigi ¢aligmasi ile uyum gostermektedir.

(aligmada kullamlan tavuk karkaslarinda stafilokok ve mikrokoklarin sayisi sirasiyla
deri, but ve gogiiste ortalama olarak 6.6x10° kob/g, 5.9x10” kob/g, 4.2x10 kob/g
diizeylerinde bulunmugtur. incelenen 64 deri érneginin 63 tanesi (% 98.4) 1.0x10? -
9.9x10%kob/g ve iizerinde, but drneklerinin 41 tanesi (% 64) 1.0x10% - 9.9x10? kob/g ve
tizerinde, gogiis drneklerinin 28 tanesi (% 43.7) 1.0x10% - 9.9x10? kob/g ve tizerindeki
diizeylerde stafilokok ve mikrokok igermektedir. Koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayilari
ise sirastyla deri, but ve gogiis dreklerinde ortalama 3.8x10° kob/g, 4.0x10% kob/g,
1.9x10% kob/g diizeylerinde bulunmugtur. incelenen 64 deri Srneginin 58 tanesi (% 90.6)
1.0x107 - 9.9x10 kob/g ve iizerinde, but drneklerinin 33 tanesi (% 51.6) 1.0x10% - 9.9x10°
kob/g ve iizerinde, gogiis drneklerinin 18 tanesi (% 28.1) 1.0x10% - 9.9x10% kob/g ve
tizerindeki diizeylerde koagiilaz pozitif stafilokoklar: icermektedir. Kundakgi ve
arkadaglar1 (31) ¢aligmalarinda, kesim, temizleme ve sogutma iglemlerinden sonra
karkaslarin boyun, gogiis ve but bolgelerinde stafilokok grubu mikroorganizma sayisint
swrastyla 2.5x10% 6.0x10% ve 3.0x107 adet/cm” olarak tespit etmigler ve bu
mikroorganizmalarin soguk depolama boyunca artig gosterdigini belirtmiglerdir. Sagun ve
arkadaglan (1) Van’da titketime sunulan pili¢ but ve gégis etlerinde stafilokok ve
mikrokok sayisin sirastyla ortalama 1.3x10* kob/g ve 2.9x10* kob/g olarak tespit etmisler,
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incelenen but 6meklerinin %5, gogiis 6rneklerinin ise %25’inde stafilokoklara
rastlamadikiarin: bildirmiglerdir. Aym aragtirscilar koagiilaz pozitif stafilokok sayism
butlarda 3.6 x10? kob/g, gogiis etlerinde 5.0x10? kob/g olarak tespit etmiglerdir. Saunders
(27) inceledii but ve gogiis drneklerinin srastyla %50 ve %35’ inin 1.0x10% kob/g
diizeyinden yiiksek koagiilaz pozitif stafilokoklarin igerdigini saptamugtir. Ergiin ve
arkadaslari (63) Ege bolgesinde bulunan kanath kesimhanelerinde yaptiklar
galismalarinda, inceledikleri 6rneklerin %21.96’sinda koagiilaz pozitif stafilokoklarin’a
rastiadiklarim bildirmiglerdir. Erol ve Usca (13) caligmalarmda inceledigi 50 adet donmug
tavuk karkas 6rneginin 49’unda (%98) ortalama 5.8x10* kob/g diizeyinde mikrokok ve
stafilokok, 33*tinde (%66) koagtilaz pozitif stafilokok izole etmiglerdir. Anar ve
arkadaglar1 (39) Bursa’da tiiketime sunulan 40 adet pili¢ but 6rneginde mikrokok ve
stafilokok sayisini ortalama 4.5x10* kob/g, koagiilaz pozitif stafilokoklarn sayisim ise
ortalama 1.1x10? kob/g diizeylerinde bulmuglardir. Cahismamizda elde edilen yiiksek
stafilokok ve mikrokoklar ile koagiilaz pozitif stafilokoklarmn sayismin yitksek bulunmasi,
uygulanan teknolojik iglemler sirasindaki kontaminasyonlara engel olunamamasi ve
stafilokokal kontaminasyonda biiylik nem tagiyan tily yolma makinalarinm tiiylerin
birikimine izin vermeyecek sekilde ¢aligmas: gerektigini vurgulayan aragtincilarn
sonuclan ile uyum géstermektedir (13,39,43).

Caligmada kullanilan tavuk karkaslarinda enterobakterilerin sayisi sirasiyla deri, but ve
g63is orneklerinde ortalama 1.1x10° kob/g, 5.3x10" kob/g ve 7.3x10" kob/g diizeylerinde
bulunmustur. Incelenen 64 deri 6rneginin 52 tanesinde (% 81.2) 1.0x10? - 9.9x10% kob/g ve
fizerinde but drneklerinin 13 tanesi (% 20.3) 1.0x107 - 9.9x10% kob/g ve tizerinde, gdiis
omeklerinin 15 tanesi (% 23.4) 1.0x107 - 9.9x10? kob/g ve lizerindeki diizeylerde
entercbakterileri igermektedir. Perez Chabela ve arkadaglar (35) caligmalarinda Meksiko
City’deki satig yerlerinden aldiklari numunelerde enterobakterilerin sayisinin, 4°C de 5 giin
saklanan sigir etlerinde yasal smirlarin tizerinde (10° kob/g) buna karsitik tavuk ve tavsan
etlerinde ise normal sinirlar arasinda (10 kob/g) oldugunu saptamglardir. Caligmamizda
yetersiz hijyen uygulamalarmm ve fekal kontaminasyonun gtstergesi olan
enterobakterilerin 6zellikle deri 6rneklerinde yiiksek diizeyde tespit edilmesi,
kesimhanelerde ozellikle tity yolma ve haglama iglemleri sirasinda meydana gelen
kontaminasyona baglanmaktadir.

Calismada kullanilan tavuk karkaslarinda koliform bakteri sayist sirasiyla deri, but ve
gogis orneklerinde ortalama 5.5x107 kob/g, 1.4x10' kob/g ve 9.3x10" kob/g diizeylerinde
bulunmugtur. Incelenen 64 deri 6rneginin 55 tanesi (% 86) 1.0x10° - 9.9x10% kob/g ve
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iizerinde, but 6rneklerinin 3 tanesi (% 4.7) 1.0x107 - 9.9x10” kob/g diizeylerinde, gogiis
drneklerinin 10 tanesi (% 15.6) 1.0x10” - 9.9x10% kob/g ve tizerindeki diizeylerde koliform
bakteri igermektedir. Tavuk karkaslarinda E.coli sayis1 sirasiyla deri, but ve gogiis
&rneklerinde ortalama 2.5x10 kob/g, <1.0x10" kob/g ve <1.0x10" kob/g diizeylerinde
bulunmugtur. incelenen 64 deri 6rneginin 48 tanesi (% 75) 1.0x10" - 9.9x10" kob/g ve
fizerinde, but drneklerinin 26 tanesi (% 40.6) 1.0x10" - 9.9x10" kob/g ve tizerinde, gogtis
orneklerinin 4 tanesi (% 6.2) 1.0x10" - 9.9x10" kob/g ve iizerindeki diizeylerde E.coli
icermektedir. Sagun ve arkadaglar: (1) inceledikleri but ve gégtis o6rneklerinde koliform
bakteri sayisint sirastyla ortalama 9.6x10%kob/g ve 1.4x10° kob/g, Gokalp ve arkadaslan
(8) ise 1.7x10° kob/g ve 1.2x10* kob/g olarak bildirmiglerdir. Kundakg: ve arkadaglani (31)
0°C’deki depolamanin 16. giiniinde aldiklari 6rneklerde koliform bakteri sayisim1 butta
6.9x10° adet/cm?, gogiiste 6.3x10° adet/cm?’ olarak tespit etmiglerdir. Al-Mohizea ve
arkadaglani (59) pilig karkaslarinda ortalama koliform bakteri sayisim 2.21 log;o cfu/cm®
diizeylerinde saptammslar, kontaminasyon kaynagin ise kesim sirasmdaki fekal bulagmaya
baglamiglardir. Anar ve arkadaglari (39) tavuk butlarinda yaptiklari bir aragtirmada
koliform grubu bakteri sayisim ortalama 1.9x10%g diizeylerinde bulduklarm, orneklerin
%17.5 inde koliform grubu bakteriye rastlamadiklarim ve tavuk butlarinin %32.35’inde
E.coli tip 1 saptadiklarm bildirmiglerdir. Ergtin ve arkadaglar (63), Ege bolgesi’ndeki
kesimhanelerden aldiklan karkas 6rneklerinde %17.63 oraninda enteropatojen E.coli’ye
rastladiklarim ifade etmislerdir. Sajun ve arkadaglan (1) cahigmalarimda but 6rneklerinin
%25’ inde, gogis orneklerinin %65’ inde E.coli saptadiklarini belirtmiglerdir.
Sonuglarimz, dondurma igleminin bu mikvoorganizmalar izerine yikimtayici etkisinin
olmadigin: ortaya koymakta ve drneklerin bityiik bir kisminda koliform bakteri ve E.coli
saptanmasimi kesim, haglama ve tily yolma sirasindaki hijyenik kurattarn yetersizlifine
baglayan aragtiricilarin sonuglari ile uyum gostermektedir (31,41,59).

Cahgymamizda kullamian tavuk karkaslannm tamaminda Safmonella spp. ye
rastlanmilmamugtir.

Sonug olarak, incelenen but drneklerinin psikrofilik bakteriler (% 48.4), stafilokok ve
mikrokoklar (% 64), koagiilaz pozitif stafilokoklar (% 51.6) ve maya ve kiif (% 85.9)
acisindan, deri Orneklerinin psikvofilik bakteriter (%6 90.6), stafitokok ve mikrokoklar (%6
98.4), koagiilaz pozitif stafilokoklar (% 90.6), koliform bakteriler (% 86) ile maya ve kiif
(% 100) agisindan, gdgis drneklerinin de psikrofilik bakteriler (%6 50), stafilokok ve
mikrokoklar (% 43.7) ve maya ve kif (% 59.4) agisindan oldukga yiiksek diizeyde
kontamine oldugu tespit edilmigtir. Deri Orneklerindeki kontaminasyonun but ve gogfis
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orneklerine gore daha yiiksek oranda bulunmasi, kesim ve sonrasinda uygulanan teknolojik
islemler sirasinda hijyene yeterince 6nem verilmedifini postermigtir. Ayrica deriye gore
but ve gogiis orneklerinde tespit edilen mikroorganizma diizeyinin diigiik olmasinda, tavuk
etini saran ve kesimden sonra ¢abuk kuruyan derinin, mikroorganizmalarn ete gegigini
engelleyici bir roliiniin oldugunu ortaya koymugtur.

Daha saghkh ve mikroorganizma yiiki diiglik tavuk eti elde edilebilmesi igin,
kiimeslerde hijyenik sartlarin uygun olmasi, hayvanlarin saglik kontrollerinin yapilmasi,
etkili dezenfeksiyon yontemlerinin kullanitmass; tavuklarnn kesim dncesi a¢ birakitmasi,
kesim sonras1 haglama, tiiylerin yolunmasi, i¢ organlarin ¢ikariimasi, pargalama
iglemlerinin uygun bir gekilde yapilmas:, kesimhanelerde kritik kontrol noktalarinn
belirlenmesi ve bu noktalarda gerekli onlemlerin alinmasi, kesim sirasinda kullamlan alet
ve ekipmanianin stk araliklarla dezenfeksiyonunun yapilmasi, parcalama yapilan boltimiin
diisiik sicakliklarda kalmasinin saglanmast ve 1s1 kontroliiniin yapilmas, son iiriinlerin
ambalajlanarak uygun kosullarda depolanmasi, igletrnede caliganlarin personel hijyeni
konusunda egitilmesi gibi noktalar 6nem tagimaktadir. Ayrica bu tip toplu tiiketim
yerlerinde kullanitacak tavuk etlerinin pigirilmesi sirasmda uygulanan sicakliklara ve
ozellikle mutfaklarda hazirlama iglemleri sirasinda sekillenebilecek gapraz
kontaminasyonlara dikkat edilmesi gerekmektedir.

&



KAYNAKLAR

1. SAGUNE, SANCAK YC, EKICI K, DURMAZ H. Van’da tiiketime sunulan pili¢
but ve gogiis etlerinin hijyenik kalitesi {izerine bir aragtirma. Yiiziincii Yil
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 1-2: 62-66, 1996.

2. SOYUTEMIZ GC. Tavuk etinin besin degeri ve diger et yerine gecen maddelerle
kargilagtiriimasi. Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 12: 89-95, 1993.

3. TSE. Tavuk Govde Eti (Karkas) TS 2409, Tiirk Standartlari Enstitiisii, Ankara,
Kasim 1997.

4. FAO. Food and Agriculture Organization of the United Nations. Food Balance
Sheet, Poultry, 2001.

5. PEKCAN G. Tiirkiye’de beslenme yetersizlifi sorunlari, besin ve beslenme
politikalari. Beslenme ve Diyet Dergisi, 30: 45-57, 2001.

6. ARSLAN A. Et muayenesi ve Et driinleri teknolojisi. Ozkan Matbaacihik Limited
Sirketi. Ankara, sayfa 181-218, 2002.

7. CANBAZ K. Tavuk gogiis etinden farkl sos formiilleri ile yapilan konservelerin
kalite nitelikleri. Selguk Universitesi Saglik BRilimleri Enstitiisii, Doktora Tezi,
Konya, 1994,

8. GOKALP HY, YETIM H, KAYA M. Ticari kuruluglarda dondurularak muhafaza
edilen tavuk etlerinin kokugma diizeyleri ve bakteriyolojik durumlar iizerine bir
aragtirma. Et ve Balik Endiistrisi Dergisi, 51: 13-22, 1987.

9. ALTUHUL 8. Tiirk Mutfaginda Tavuk Etinin Degerlendirilmesi Uzerine
Aragtirmalar. Selguk Universitesi SaZhik Bilimleri Enstitiisii, Doktora Tezi, Konya,
2001,

10. Maliye Bakanliganin 08 Nisan 2002 giin ve say1 :B. 07.0.BMK. 0. 04125-43 sayih
protokolii.

11, YUCEL A. Piyasada satilan pili¢ karkaslarimn mikrobiyel kontaminasyonu
fizerinde arastirmalar, Uludag Universitesi Basimevi, Bursa, 1988.

12, DPT, Gida Sanayi Ozel Ihtisas Komisyon Raporu, Kanath Etleri ve Yumurta
Uriinleri Sanayi Alt Komisyon Raporu. DPT: 2638 — OIK: 646, Ankara, sayfa 1-29,
2001,

13.EROL I, USCA A. Donmug pili¢ karkaslarindan izole edilen koagulaz pozitif
stafilokoklarinlarin enterotoksin olusturma yeteneklerinin SET-RPLA testi ile
belirlenmesi. Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 43: 443-448, 1996.

14. INAL T. Besin hijyeni, Hayvansal gidalarin sajlik kontrolii, Final Ofset, Istanbul,
sayfa 601-683, 1992,

15. KUNDAKCI A, CAN S. Dondurma o6ncesi bekleme siiresi ve ambalajlamanin
donmug pili¢ eti kalitesine etkileri. Yiiziincii Yil Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Dergisi, 2/2: 107-127, 1996.

16. ARIKBAY C. Gida sektériinde kalite yonetim sistemleri ve HACCP, Milli
Produktivite Merkezi Yayinlari, Yayin No: 660, Mert matbaasi, Ankara, sayfa 37-
40, 2002,

17. YUCEL A. Kanath Etleri Teknolojisi. Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi,
Yardimci Ders Notlan No:5, Bursa, sayfa 5-51, 2002,

18. EROL 1. Kanatl: Eti Hijyeni Ders Notlar1. Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi,
Ankara, sayfa 1-55, 1999,

19. Yonetmelik Tavuk kesimi ve Igletme Yénetmeligi. Bt ve Balik Uriinleri Anonim
Sirketi Genel Miidiirliigii, Yoénetmelik No.203, sayfa 3-36, 2000.

39



20. ANIL N, TEKINSEN OC. Tavuklarda kesim teknigi grading ve paketleme.
Veterinarium 1: 1990.

21. ANIL N, TEKINSEN OC, DOGRUER Y, TUFAN S, OGUTLU N, AYAR A.
Kuru ve sulu tavuk kesim tekniklerinin mikrobiyolojik incelemesi. Selguk
Universitesi. Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 5: 155-165, 1989,

22, KAMPELMACHER E H. Poultry disease and public health. British Poultry
Science, 28: page 3-13, 1987

23. TSE . Tavuk Parga Etleri (But) TS 12325, Tiirk Standartlari Enstitiisii, Ankara,
Kasim 1997.

24. TSE . Tavuk Parga Etleri (Gogiis) TS 12326, Tiirk Standartlari Enstitiisii, Ankara,
Kasim 1997.

25. Kara Kuvvetleri Komutanlifi TEK*-T-307B sayili tavuk eti teknik gartnamesi.
Ankara. 1996.

26, UNLUTURK A, TURANTAS F. Gida mikrobiyolojisi. 3.Baski, Meta Basim
Matbaacilik Hizmetleri, Bornova, IZMIR, sayfa 45-276, 2003.

27. SAUNDERS GC. Microbiological Standards for Foodstuffs. Food Legistation
Surveys. No:9. British Food Manufacturing Industries Research Association 1983,

28. JAY M. Modern Food Micraobiology. Reinhold Book Corporation, London,
pagel78-286, 1970.

29. BAUTISTA DA, VILLANCOURT JP, CLARKE RA, RENWICK S, GRIFFITHS
MW. Rapid assesment of the microbiological quality of poultry carcasses using
ATP bioluminescence, Journal of Food Protection. 58: 551-554, 1995.

30. YURTYERI A. Paketlenmis piliglerin yiizey mikroflorasi iizerinde arastirmalar,
Veteriner Hekimleri Dernegi Dergisi, 50: 45-63, 1980.

31. KUNDAKCI A, YUCEL A, UYLASER V, KONCA R, CAN 8. Soguk kosullarda
depolanan ve satiga sunulan pili¢ etlerinin mikrofloras: ve kalitesi. Bursa II.
Uluslararasi1 Gida Sempozyumu, Bursa, sayfa 191-200, 1991,

32, YILDIRIM Y. Et Endiistrisi, 4. Baski, Kozan Ofset Matbaacilik Sanayi ve Ticaret
Limited Sirketi, Ankara, sayfa 183-445, 1996,

33. BAILEY JS, LYON BG, LYON CE, WINDHAM WR. The microbiological profile
of chilled and frozen chicken, Journal of Food Protection, 63: 1228-1230, 2000,

34. MOUNTNEY GIJ. Poultry product. Technology. Second edition, The AVI
Publishing. Company Incorporation, Westport, Connecticut, page 369-375, 1981,

35. PEREZ CHABELA ML, RODRIGUEZ SERRNO GM, LARA CALDERON P,
GUERRERO I. Microbial spoilage of meats offered for retail sale in Mexico City.
Meat Science, 51: 279-282, 1999.

36. DOGAN BH, TUKEL (. Toplam (acrobik mezofil) bakteri, Gida mikrobiyolojisi
ve uygulamalan. Genigletilmig ikinci baski, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Gida Miithendisligi Boliimi, Mikrobiyoloji Birimi, Ankara. sayfa 323-328, 2000,

37. USCA A. Ankara’daki askeri birliklerin ihtiyaci i¢in alinan tavuk etlerinin
mikrobiyolojik kaliteleri iizerine aragtirmalar. Ankara Universitesi, Saghk Bilimleri
Enstitiisi, Yiiksek lisans Tezi, Ankara, 1996,

38. IMENEZ SM, TIBURZI MC, SALSI MS, PIROVANI ME, MOGUILEVSKY
MA. The role of visible faecal material as a vehicle for generic Escherichia coli,
coliform, and other enterobacteria contaminating poultry carcasses during
slaughtering. Journal of Applied Microbiology, 94: 826-835, 2003.

39. ANAR §, CARLI T, SEN A, EYIGOR A. Bursa’da tiiketime sunulan pili¢
butlarindan Staphylococcus aureus ve Escherichia coli Tip 1 izolasyonu iizerine
bir caligma. Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 11: 135-141, 1992,



40. GUANGA-HUA W, XTAO-LING Q. The incidence of Clostridium perfringes
Staphylococcus aureus, Salmonella and Listeria monocytogenes in retail meat and
meat products in Beijing. Fleischwirtsch, 74: 288-290, 1994.

41. FLISS I, SIMARD RE, ETTRIKI A. Microbiological quality of different fresh
meat species in Tunisian slaughterhouses and markets. Journal of Food Protection,
54: 7713-777, 1991.

42. HALPIN-DOLHANALEK MI, MARTH EH. Staphylococcus aureus: Production
of extracellular compounds and behaviour in foods- a review. Journal of Food
Protection, 52: 267-282, 1989.

43. BOSTAN K, MUTUS R, UGUR M, AKOL N. Pargalanmsg pilig karkas
kisimlarinin anatomik agidan degerlendirilmesi ve mikrobiyolojik kontaminasyon
durumlarmn belirlenmesi. Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 20:
299-306, 1994.

44. VILJOEN BC, GEORNARAS I, LAMPRECHT A, von HOLY A. Yeast
populations associated with processed poultry. Food Microbiology, 15: 113-117,
1998.

45. OLSEN JE, BROWN DJ, MADSEN M, BISGAARD M. Cross-contamination with
Salmonella on a broiler slaughterhouse line demonstrated by use of epidemiological
markers. Journal of Applied Microbiology, 94: 826-835, 2003.

46. CAPITA R, ALVAREZ-ASTORGA M, ALONSO-CALLEJA C, MORENO B,
GARCIA-FERNANDEZ MC. Occurrence of salmonellae in retail chicken
carcasses and their products in Spain. International Journal of Food Microbiology,
81: 169-173, 2003.

47. JORGENSEN F, BAILEY R, WILLIAMS S, HENDERSON P, WAREING DRA,
BOLTON FJ, FROST JA, WARD L, HUMPHREY TJ. Prevalence and numbers of
Salmonella and Campylobacter spp. on raw, whole chickens in relation to sampling
methods. International Journal of Food Microbiology, 76: 151-164, 2002.

48. UYTTENDAELE MR, DEBEVERE RM, LIPS RM, NEYTS KD. Prevalence of
Salmonella in poultry carcasses and their products in Belgium. International
Journal of Food Microbiology, 40: 1-8, 1998.

49. IMENEZ SM, SALSI MS, TIBURZI MC, PIROVANI ME. A comparison
between broiler chicken carcasses with and without visible faecal contamination
during the slaughtering process on hazard identification of Salmonella spp.. Journal
of Applied Microbiology, 93: 593-598, 202.

50. LAMMERDING AM, GARCIA MM, MANN ED, ROBINSON Y, DORWARD
WIJ, TRUSCOTT RB, TITIGEER F. Prevalence of salmonella and thermophilic
campylobacter in fresh pork beef veal and poultry in Canada. Journal of Food
Protection, 51: 47-52, 1988.

51. FDA. Bacterial Analytical Manual. 8 ed.. Revision A. AOAC International
Washington D.C., 1998.

52. HARRIGAN WF. Laboratory Methods in Food Microbiolgy 3*° Edition.
Academic Pres, San Diego, page 532, 1998.

53. FAO. Manual of Food Quality Control. 4. Rev. 1. “Microbiological Analysis”.
Food and Agricultural Organization of the United Nations, Rome, 1992,

54. BRIDSON EY. The Oxoid Manual. 8" Edition, Oxoid Limited, Hamshire, page
2/33-2/231, 1998.

55. MERCK. Culture Media Handbook, Frankfurter Strase 250, Germany, page 48-
178, 1988.

56. FLOWERS RS, D’AOUST JY, ANDREWS WH, BAILEY JS. Salmonella. In
compendium of the methods for the microbiological examinations of foods.

4]



Vanderzant C. and Splittstoesser D.F. American Public Health Association. 3™ ed.
371-404, 1992.

57. BOSTAN K, OZGEN O. Kanath kesimhanelerinde karkaslarin mikrobiyolojik
kalitesini iyilegtirmek igin kullamlan yéntemler. istanbul Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Dergisi, 21: 452-461, 1995.

58. ALVAREZ-ASTORGA M, CAPITA R, ALONSO-CALLEJA C, MORENO B,
GARCIA-FERNANDEZ MC. Microbiological quality of retail chicken by-
products in Spain. Meat Science, 62: 45-50, 2002.

59. AL-MOHIZEA IS, MASHHADI AS, FAWWAL A, AL-SHALHAT A.
Microbiological and shelf life assesment of chilled eviscerated whole chicken
broilers in Saudi Arabia. British Poutry Science, 35: 519-526, 1994.

60. CUNNINGHAM FE. Microbiological aspects of poultry and poultry products — An
update. Journal of Food Protection, 45: 1149-1164, 1982.

61. SUNDHEIM G, SLETTEN A, DAINTY RH. Identification of pseudomonads from
fresh and chill-stored chicken carcasses. International Journal of Food
Microbiology, 39: 185-194, 1998.

62. ARNAUT-ROLLIER I, DE ZUTTER L, VAN HOOF J. Identities of the
Pseudomonas spp. in flora from chilled chicken. International Journal of Food
Microbiology, 48: 87-96, 1999.

63. ERGUN A, ERTURUN H, YIiGIT A, AKALIN N, MUTLU F. Ege bolgesi kanath
mezbahalarinin bazi patojen bakteriler yoniinden kontroli. Bornova Veteriner
Kontrol ve Aragtirma Enstitiisii Dergisi, 36: 31-54, 1997,

42



TESEKKUR

Bu aragtirmanin her déneminde bilgi, 6neri ve yardimlan ile bana yol gosteren,
Uludag Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali
Ogretim Uyesi Yard. Dog.Dr. MK. Cem SEN’e, Yiiziincii Y1l Universitesi, Veteriner
Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah Ogretim Uyesi Prof.Dr. Yakup Can
SANCAK ’a, Hakkari Dag ve Komando Tugay Komutanligina, Dr. Kaan TEKINSENe,
Dr. Levent KOCABIYIK’a, ve galigmam boyunca desteklerini esirgemeyen aileme
tesekkiir ederim.

Ayrica Doktora egitimime baglamamda ve ¢aligmalan siirdiirmemde bana her zaman
destek olan Uludag Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dal: Ogretim Uyesi Prof Dr. Agskin BERKER ’e ve Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dal1 Ogretim Uyeleri ile galiganlarina siikranlarimi sunarim.



OZGECMIS

Bilecik’te 1970 yilinda dogdum. Ilk, orta ve lise 6grenimimi yine Bilecik’te
tamamladiktan sonra 1989 yilinda girdigim Yiiziincii Y1l Universitesi Veteriner
Fakiiltesi’nden 1993 yilinda mezun oldum. 1993 yilinda Turk Silahli Kuvvetleri’ne
Veteriner Hekim Tegmen olarak katildim. 1999 yilinda Ustegmen riitbesinde Uludag
Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali’nda Doktora
egitimime bagladim. Su anda Dag ve Komando Tugay Komutanh3/HAKKARI’de Gida
Kontrol Miifreze Komutam olarak gérevimi tamamlayarak, aym gorevde 5nci Kolordu
Komutanligi/CORLU’ ya tayin oldum.



