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OZET

Bu calisma kesim agsamasi tamamlanmis ve dekontaminasyon sivisi ile
muamele edilmis biitiin pili¢ karkaslarmin, bu siviyr 15 ml iceren posetlerde
muhafazasi esnasindaki raf omrii ve duyusal niteliklerinde meydana gelen

degisimleri belirlemek amaciyla yapildi.

Deneyler ticari bir kesimhanede, ambalajlama Oncesi asamadaki biitlin
piligler iizerinde yapildi. Kontrol grubu, % 1 Ilaktik asit (LA), % 0.1
Setilpiridinyum klorid (SPK) ve % 8 Trisodyum fosfat (TSP) olmak {izere 4 grup
olusturuldu. Pili¢ karkaslari, kontrol grubu hari¢, dekontaminasyon sivilari
icerisine daldirilip bekletilmeden ¢ikarildi ve naylon posetlere konduktan sonra
poset icersine 15 ml ayni dekontaminasyon soliisyonundan konularak posetler
klipslendi. Poset pilicler 4° C’de muhafazaya alinarak 0, 3, 7, ve 10. giinlerde
mikrobiyolojik (toplam aerobik mezofilik ve psikrotrof genel canli sayilari,
koliform bakteri sayisi, maya ve kiif sayis1 ve Salmonella varligl) ve duyusal
(goriniim, tekstiir, lezzet ve genel kabul) olarak degerlendirildi. Mikrobiyolojik

analizlerde “tiim karkas ¢alkalama metodu” kullanild1.

Ug tekerriirlii olarak yapilan bu c¢alismada, mikrobiyel flora iizerinde
kontrol grubuna gore deneme gruplarinda ilk 3 giin igerisinde smirli bir
antimikrobiyel etki goriilse de, 7 ve 10. giinlerde bu fark ortadan kalkt1 (p>0.05).
0-10. giinler aras1 degisimler toplam aerobik mezofil canli sayis1 i¢cin 4.5-7.9 log;o
kob/ml, psikotrof canlilar i¢in 3.6-8.58 log;o kob/ml, koliform bakteriler i¢in 2.7-
6.7 logio kob/ml, maya-kiifler i¢in 2.2-5.9 log;o kob/ml olarak belirlendi. Biitiin

analiz giinlerinde Sa/monella spp. varligi tespit edildi. Muhafazanin ilk giiniinde



asidik (pH 3.9, % 1 LA grubu) veya alkalik (pH 11.3, % 8 TSP grubu) olan poset
ict stvi pH degerleri, notrale dogru degiserek 10. giinde LA grubunda 6.1’e, TSP
grubunda 7.0’¢ ulasti. Pisirilmis gogiis etlerinin duyusal degerlendirmeleri
sonucunda, gruplar arasinda 0—7 giinler arasinda 6nemli bir fark bulunmadi. 10.

gilinde tiim gruplarin duyusal nitelikleri kabul edilemez olarak degerlendirildi.

Kesim hijyeni ve kesim asamasindaki dekontaminasyon uygulamalarina
ilave olarak, muhafaza esnasinda da antimikrobiyel etkiyi siirdiirmek icin inovatif
uygulamalara ihtiya¢ bulunmaktadir. Ambalaj i¢i uygulamalar ¢esitli iirinlerde
uygulanmaktadir. Kanathi sektoriinde bu c¢alismadaki deneysel yaklagim

genisletilerek optimize edilebilir.

Anahtar Kelimeler: Pili¢, raf dmrii, dekontaminasyon, Salmonella



2. ABSTRACT

EFFECT OF IN-BAG CARCASS DECONTAMINATION METHOD ON
SHELF LIFE OF WHOLE CHICKEN CARCASSES PACKAGED IN
PLASTIC BAGS

This study was undertaken to investigate the changes in the
microbiological and sensorial attributes of the fresh chicken carcasses that were
immersed in decontamination solutions followed by packaging in nylon bags in

that decontamination solution was added during storage at 4°C.

The experiments were carried out on chilled, chicken carcasses in a
commercial slaughterhouse. The treatment groups were control, 1 % lactic acid,
0.1 % cetylpyridinium chloride, and 8 % trisodium phosphate. With the exception
of the control group, the carcasses were immersed in the decontamination solution
instantaneously followed by packaging in the nylon bag. Then, 15 ml of the same
decontamination solution was added into the bag before clipping. The packaged
carcasses were stored at 4°C. The samples were taken on days 0, 3, 7, and 10 for
microbiological (enumeration of total aerobic mesophilic and psychrophilic
microorganisms, coliform bacteria, yeast-mold, and presence of Salmonella spp.)
and sensory attributes (appearance, texture, flavor, general acceptance). Whole

carcass-shaking method was used for microbiological analysis.

Although a limited antimicrobial effect on microbial flora was seen in
treatment groups within the first 3 days of storage compared to the control group,
the difference between the groups completely disappeared (p>0.05) on days 7 and
10. The changes in the numbers of the microflora on days 0-10 were 4.5-7.9 log)o

cfu/ml for total aerobic mesophiles, 3.6-8.58 log;o cfu/ml for psychrophiles, 2.7-



6.7 logio cfu/ml for coliforms, and 2.2-5.9 log;y cfu/ml for yeast and molds.
Salmonella spp. were detected in all groups througout the storage periods in all 3
trials. The pH of the in-bag fluid that was acidic (3.9 in 1 % LA group) or
alkaline (11.3 in 8 % TSP group) changed toward neutral pH, and reached to 6.1
in LA group, and 7.0 in TSP group. Sensory evaluation of the cooked breast meat
of the carcasses indicated that there were no appreciable difference between the
groups between the days 0 and 7. On day 10, the carcasses were spoiled.

In addition to proper slaughter hygiene and decontamination applications
during slaughter, there has been a need for innovative applications of the
decontamination methods to maintain the atimicrobial effect during storage. In-
bag applications of various decontaminants have been practiced for different food
products. The experimental approach of the present study can be expanded and

optimized for poultry products.

Key Words: Chicken, shelf life, decontamination, Salmonella



3. GIRIS

Gida friinleri ile birlikte hayvansal kaynakli gidalarin da kiiresellesmesi
gida kaynakli patojenlerin yayilmasini kolaylastirmakta ve bunun paralelinde gida
kaynakli hastaliklarin ortaya c¢ikisin1 hizlandirmaktadir. Gida kaynakli hastalik
nedenleri arasinda patojen bakteri, virus, parazit ve fungus gibi
mikroorganizmalarm &nemli bir yeri vardir. Diinya Saglik Orgiitii (WHO)
tarafindan gida kaynakli hastaliklar; patojen mikroorganizmalar veya bunlarin
toksinleri ile kontamine olan gida veya sularin tiiketilmesi sonucunda olusan
hastalik durumu olarak tanimlanmakta ve 2005 yilinda diinya genelinde 1.5 milyon

insanin ishalle iligkili hastaliklardan dolay1 61diigiinii bildirmektedir (1).

Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’ nde yillik ortalama 9.4 milyon gida
kaynakli hastalik vakasmin meydana geldigi, bunun 5.5 milyonunun (% 59) viral,
3.6 milyonunun (% 39) bakteriyal ve 0.2 milyonunun (% 2) paraziter kaynakli
oldugu tahmin edilmektedir. Gida kaynakli hastaliklara neden olan patojenler
arasinda sirasiyla noroviriis (5.5 milyon, % 58), non-tifoidal Salmonella spp.
(1.1 milyon, % 11), Clostridium perfringens (1.0 milyon, % 10) ve Campylobacter
spp. (0.8 milyon, % 9) yer alir. Her yil bu hastaliklardan dolay1 ortalama 55.961
kisinin hastaneye yattigi, 1.351 kisinin ise 0Oldigi ve bu Oliimlerin
% 64’lnlin bakteriyal, % 25’inin paraziter, % 12’sinin viral kaynakli oldugu

bildirilmektedir (2).

Gida maddesinin iireticiden tiiketiciye ulasincaya kadar tiim asamalarda,
saglikl1 ve hijyenik kosullarda korunmasini saglayan uygun sicaklik ve ortamlarda

tutulmas1 “soguk zincir” olarak adlandirilir. Soguk zincirin herhangi bir



halkasindaki kirilma, ette istenmeyen mikroorganizmalarin iiremesine ve gida
zehirlenmelerine neden olabilir (3). Ayrica gidalarin son tiiketim tarihleri
konusundaki dikkatsizlikler, mutfak hijyenindeki yetersizlikler ve gidalarin
hazirlanmasinda harcanan zamanm giderek azalmasiyla yapilan dikkatsiz
uygulamalar nedeni ile olusabilecek capraz ve sonradan olusan kontaminasyonlar,

meydana gelen gida zehirlenmelerinde biiyiik rol sahibidir (4).

Gilintimiizde diinyadaki toplam et tiiketiminin yaklasik % 30’unu kanath eti
olusturmaktadir. Yiiksek tiiketim orani sebebiyle kanatli etlerinin daha gilivenilir,
daha diisiik bozulma oranina sahip, renk, tat ve goriiniimiiniin istenilen nitelikte
olmasina 6nem verilmektedir. Mikroorganizmalar ile kontamine olmus tirtinlerdeki
genel goriiniis ve kalite problemleri halk saglhigi i¢in tehlike olusturmasinin yani
sira, gida kaynakli patojenlerin insana bulagsmasinda dadnemli rol oynamaktadir

(5-9).

Saglikli ve raf 6mrii uzun kanath eti iiretimi icin Oncelikle mikrobiyel
bulasmanin en aza indirgenmesi gerekmektedir. Giiniimiizde Avrupa Birligi
mevzuatl, hayvansal kaynakli gidalarin  kimyasal dekontaminasyonunu
yasaklamamaktadir. Avrupa Gida Giivenligi Kurumu (European Food Safety
Authority - EFSA) risk degerlendirmesi yapildiktan sonra bu tir kimyasal
maddelerin kullanimin1 onaylayip kabul edebilmektedir. Kanatli karkaslarmin
dekontaminasyon metotlar1 son yillarda Avrupa’da tekrar 6nem kazanmistir.
Bunun en 6nemli nedeni Campylobacter ve Salmonella’nin halen halk sagligini
tehdit eden iki 6nemli tehlike olmasi ve bu etkenlerin ¢ig kanath etinde tamamiyla

yok edilmesinin halen miimkiin kilinamamasidir (4, 5, 10-12).



3.1. Tavuk Etinin Besinsel Degeri

Yasamimizda saglikli ve dengeli beslenmenin biiyiikk 6nemi vardir.
Esansiyel aminoasitleri dengeli bir oranda igermesi sebebiyle diyette et ve et
dirtinlerinin alinmas1 6nem arz etmektedir. Yiiksek biyolojik degere sahip olan
tavuk eti, kolay sindirilebilirliginin yani sira, esansiyel aminoasitleri ve yag
asitlerini diger etlerle ayni1 oranda igerir. Tavuk eti ayni zamanda B grubu
vitaminler ve demir yOniinden de iyi bir kaynaktir. Enerji degerinin diisiik
olmas, liflerinin kisaligindan dolay1 kolay ¢ignenebilir ve kolay sindirilebilir
olmas1 nedeni ile tavuk etleri ¢ocuk ve yaslilarin beslenmeleri dahil tim yas

gruplar1 icin birgok 6zel diyette yer alabilecek 6zelliktedir (13, 14).

Tavuk etinin besin degeri ve bilesimi ik, yemleme, yas, cinsiyet, liretim
yontemleri, isleme sekli gibi faktorlere bagl oldugu gibi, govdenin bdliimleri ve
pisirilme metotlarina gore de degisiklik gosterebilir. Pismis tavuk etinin
ortalama besin degerleri Tablo 1’de ve ¢ig tavuk eti ortalama besin degerleri

Tablo 2°de gosterilmistir (15).



Tablo 1. Pigmis tavuk eti besin degerleri (100 gr’da)

Kemiksiz ~ Kemikli Baget Baget But But Kanat Kanat Tim Tiim Tavuk
Besin Gogiis Eti - Gogiis Eti (Derisiz) (Derili) (Derisiz) (Derili) (Derili) (Derisiz) Tavuk Eti  Eti (Derili)
(Derisiz)  (Derili)
Kalori 165 197 175 216 209 247 290 203 167 223
Protein (gram) 31 30 28 27 26 25 27 30 25 24
Toplam Yag (gram) 3.6 7.8 5.7 11.2 10.9 15.5 19.5 8.1 6.6 13.4
Doymus Yag (gram) 1 2.2 1.5 3 3 4.3 5.4 2.3 1.8 3.7
Tekil Doymus 1.2 3 1.9 4.2 4.1 6.1 7.6 2.6 2.5 5.4
Yag (gram)
Coklu Doymug 0.7 1.7 1.4 2.5 2.5 34 4.1 1.8 1.5 2.9
Yag (gram)
Kolestrol (miligram) 85 84 93 91 95 93 84 85 75 76
Sodyum (miligram) 74 71 95 90 88 84 82 92 75 73
Demir (miligram) 1 1 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 1.2 1.2 1.3




Tablo 2. Cig tavuk eti besin degerleri (100 gr’da)

Kemiksiz Kemikli Baget Baget But But Kanat Kanat Tim Tiim Tavuk
Besin Gogilis Eti - Gogiis Eti (Derisiz ) (Derili) (Derisiz) (Derili) (Derili) (Derisiz) Tavuk Eti  Eti (Derili)
(Derisiz) (Derili)
Kalori 114 172 119 161 119 211 222 126 119 215
Protein (gram) 21.2 20.8 20.6 19.3 19.7 17.3 18.3 22 21.4 18.7
Toplam Yag (gram) 2.6 9.3 3.4 8.7 3.9 15.3 16 3.5 3.1 15.1
Doymus Yag (gram) 0.6 2.7 0.9 2.4 1 4.3 4.5 0.9 0.8 4.3
Tekil Doymus 0.8 3.8 1.1 3.4 1.2 6.3 6.4 0.8 0.9 6.2
Yag (gram)
Coklu Doymus 0.4 2 0.8 1.9 1 3.3 3.4 0.8 0.8 3.2
Yag (gram)
Kolestrol (miligram) 64 64 77 81 83 84 77 57 70 75
Sodyum (miligram) 116 63 88 83 86 76 73 81 77 75
Demir (miligram) 0.4 0.7 1 1 1 1 0.9 0.9 0.9 0.9




3.2. Tavuk Etinin Ekonomik Onemi

Tavuk eti tiretimi Tirkiye’de ve diinyada hizli bir artis gostermekte ve
buna paralel olarak talep gittikge artmaktadir. Tiirkiye’nin kanatl eti ve {irtinleri
iretimi, 2008 yilinda bir onceki yila gore % 2.1 artarak 1.123.000 tona, 2009
yilinda ise % 8.2 artis ile 1.324.000 tona yiikselmistir. 2010 yilinda Tiirkiye,
diinyada 13. biiyiik kanath eti ve tiriinleri iireticisi konumuna gelmis, 98 milyon
tonluk diinya tavuk eti iiretiminde Tirkiye 1.459 000 ton ile diinya iiretiminden

% 1.5 oraninda pay almistir (16).

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) 2012 verilerine gore iilkemizde tavuk
eti tiretimi 2012 Eyliil ayinda bir dnceki aya gore % 3.2 artarken, 2011 Eyliil
ayma gore % 1.4 artmustir. 2012 Eyliil ay1 icin kesilen tavuk sayismin 87
milyon adet, iiretilen tavuk eti miktarmin ise ortalama 143.585 ton oldugu
rapor edilmistir (17). Bu veriler tavuk eti liretim ve tiiketiminin yillar i¢erisinde
giderek arttigmin bir gostergesidir. Bununla birlikte; Tiirkiye gibi gelismekte
olan iilkelerde, gelismis olan iilkelere kiyasla kisi basma diisen tavuk eti

tiiketimi yaklasik 3—5 kat daha diisiiktiir (18).
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Sekil 1. Tiirkiye’de 2011- 2012 yillarinda tavuk eti tiretim miktarlar1 (17).



3.3. Tavuk Etinin Mikrobiyolojisi

Kanath etinin saglikli ve raf Omriniin uzun olmast i¢in Oncelikle
mikrobiyel bulagmalar1 en aza indirmek gereklidir. Kesim hijyenine ne kadar
onem verilirse verilsin, kesim islemleri sonucunda kanath etinin
mikroorganizmalarla ~ kontaminasyonu tamamen Onlenememektedir. Bu
mikrofloranin igerisinde bakteriler taze olarak piyasaya siiriilen posetlenmis tavuk
karkaslarinda soguk muhafaza siiresince yasamlarini siirdiirmekte, hatta psikotrof
olanlar iireyebilmektedirler. Bu durum gidanin bozulmasiyla ya da gida kaynakl

biyolojik tehditlerin ortaya ¢ikmasiyla sonuclanabilmektedir.

Kanath etlerinin mikroflorasi iizerine su, hava, broiler yetistirme kosullar1
ile kesim amaciyla transport, bosaltma, kesim kosullari, sogutma, parcalama,
paketleme, muhafaza ve dagitim ile satis kosullar1 gibi pek ¢ok faktor etkili
olmaktadir (19). Ozellikle kesimhanedeki tiiy 1slatma, tily yolma, i¢ organ
cikartma, sogutma, parcalama, asamalarindaki ¢apraz kontaminasyonlardan tavuk
etinin florasmin olusmasinda oldukc¢a 6nemlidir (20)

Tavuk karkaslarinda baslangi¢ florasi genel olarak 10°-10° kob/g arasinda
degisir. Morexella spp., Acinetobacter spp., Enterobacteriaceae, Flavobacterium
spp. ve Pseudomonas spp. dahil Gram negatif bakteriler baskin florayi
olusturmaktadir (21). Buna karsin bakteri populasyonunun ¢ogalmasi muhafaza
sicakligt ile ilgilidir. Sogukta muhafaza esnasinda ise Gram negatif psikrofilik
bakteri grubu Pseudomonas, Morexella ve Acinetobacter grubu kanatl etlerinde
predominant hale gelmektedir (22). Bununla birlikte, sogukta muhafaza edilen

kanath etlerinde, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Bacillus cereus,
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E. coli, Clostridium spp. gibi diisiik sicaklik derecelerinde gelisebilen patojen

bakteriler de mevcut olabilmektedir (23)

Yapilan bir ¢ok c¢aligmada tavuk etinden kaynakli enfeksiyon ve
zehirlenmelerin ~ baslica  etmenlerinin ~ Salmonella  spp., Campylobacter,
Staphylococcus aureus ve patojenik Escherichia coli oldugu bildirilmistir (5, 10,

13, 24-31).

Cogan ve ark. (32), yaptiklar1 bir calismada 60 ev mutfaginda tavuk
pisirme ve c¢esitli temizlik uygulamalarindan sonra Campylobacter ve Salmonella
varliim arastirmiglar ve gida hazirlama siiresince bu bakterilerin el ve gida ile

temas eden ylizeylerde bulundugunu belirlemislerdir.

Baker ve ark. (33), ev kosullarinda gidalarin hazirlanmasi sirasinda
deterjan kullanilarak yapilan temizlik isleminin 6zellikle kesme tahtasi ve temizlik
bezleri gibi yiizeylerde yeterli hijyenik kosullar1 saglayamadigi sonucuna
varmiglardir. Ayrica Casere ve ark. (34), hem temas ylizeyinin 6zellikleri hem de
ylizeydeki organik madde miktarinin gida ile temas eden yiizeylerde patojen

mikroorganizmalarin canliligina etki ettigini bildirmislerdir.

3.3.1. Salmonella

Salmonella Enterobacteriacea familyasinda yer alan Gram negatif, ¢ubuk
formunda, spor olusturmayan fakiiltatif anaerob, katalaz pozitif, oksidaz negatif
ozellikte bakteridir. Bakteri 5.8- 47 “C’lerde iireyebilme 6zelligine sahip olmakla
birlikte optimal tireme sicaklig1 35- 37 °C’ ve optimal pH ise 6.5 — 7.5 arasindadir

(19, 35, 36).
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Salmonella kaynakli gida zehirlenmelerinde infektif doz 10° kob/g olarak
belirtilmektedir. Giinlimiizde 2200’den fazla Sal/monella serotipi bulunmaktadir.
Insanlarda Salmonella kaynakli gida enfeksiyonlarina sebep olan baslica serotipler

Salmonella Enteritidis ve Salmonella Typhimurium’dur (37, 38).

Gida kaynakli enfeksiyonlar i¢inde Salmomnella enfeksiyonlarmin orani
oldukca yiiksektir. Epidemiyolojik c¢alismalar Salmonella’ya bagli sindirim
sistemi enfeksiyonlarmin en oOnemli kaynaginmm tavuk eti oldugunu
gostermektedir. Enfekte damizliklardan elde edilen yumurta ve civeivler
Salmonella enfeksiyonunun yayilmasinda onemli bir faktordiir. Salmonella
kaynakli enfeksiyonlarda kusma, ishal gibi semptomlar sik olarak goriilmektedir.
Hastalik 1 ile 8 giin (bazen 14 giin) stirebilmektedir. Bebek, ¢ocuk, yash ve hasta
bireyler riskli grubu olusturmaktadir. Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’nde
her yil Salmonella’ya bagl 1.3 milyon gastroenterit vakasi goriilmektedir (6, 12,

36-39).

Kore’de ¢ig tavuk ve yumurtalarda Salmonella varlhigi ve diizeyini
belirlemek amaciyla yapilan bir ¢alismada (40); ¢ig tavuk 6rneklerinin % 25.9°
unda Salmonella spp. tespit edilmistir. izole edilen Salmonella tiirlerinin biiyiik
bir boliminiin Salmonella Enteritidis, Salmonella Virchow ve Salmonella

Virginia oldugu bildirilmistir.

Tirkiye’de Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine
gore ¢ig kanath eti ve hazirlanmis kanath eti karisimlarinda Salmonella’nin 25

g’da bulunmamasi gerekmektedir (41).
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3.3.2. Campylobacter

Gida enfeksiyonlar1 yoniinden en Onemli tir Campylobacter jejuni
(C. jejuni) 'dir. C. jejuni giinlimiizde insanlardaki akut bakteriyel gastroenteritlerin
temel nedenlerinden biri olarak kabul edilmesinin yami sira bakteriyemi,
endokartit ve periodantal hastaliklara da neden oldugu bildirilmistir. Hastalik
Koruma ve Kontrol Merkezi (CDC) 1998-2002 yillar1 arasinda Amerika Birlesik
Devletleri'nde gida tiikketimine bagli olusan 1440 hastaliktan 61’inin
Campylobacter’den ileri geldigini bildirmistir. Ayrica Campylobacter ABD’de
gida kaynakli hastaliklar arasinda tavuk tiikketimine bagh olarak yillik 1.9 milyon

vaka ile yliksek bir orana sahiptir (36, 38).

Campylobacter 6zellikle tavuk barsaklarinda bulunmasinin yani sira pek
cok vahsi ve evcil hayvanin barsaklarinda da bulunmaktadiwr. Campylobacter
iligkili ~ hastaliklarm % 70’1  bu hayvanlardan bulagsmis gida ve
sular tiiketilmesinden kaynaklanmaktadir. Bu gidalar arasinda pastorize
edilmemis siit, tavuk eti, kirmiz1 et, kabuklu deniz hayvani, meyve ve sebzeler

bulunmaktadir (38).

C. jejuni, Campylobactericeae familyasinda, Gram negatif, sporsuz, 0.2 -
0.5um genisliginde ve 0.5 - 5 pm uzunlugunda spiral formlu bir bakteridir.
C. jejuni’nin en 6nemli 6zelligi mikroaerofilik olmasidir. Uremesi i¢in ¢ok az
miktarda oksijene ihtiyag duymaktadir. C. jejuni optimal 42 - 43 °C’de iirer, ve
30 °C’nin altinda tlreyemez. Campylobacter, sicakliga Salmonella’dan daha
duyarhdir, pisirme ve pastorizasyona dayanamaz. C. jejuni i¢in optimal pH
6.8’dir, organik asitlere ¢cok duyarlidir. Minimal a,, degeri 0.98’dir. Ayrica diger

bakterilere karsi rekabetci 6zelligi zayiftir (19, 35).
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3.3.3. Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus (S. aureus) Gram pozitif, hareketsiz, sporsuz,
kapsiilstiz, katalaz pozitif, iizim salkimi formunda, 0.5- 1.5 pm ¢apinda bir
bakteridir. Mezofilik 6zellige sahip olan stafilokoklar optimal 35 — 37 °C ve

pH 6.0- 7.1°de iireyebilmektedir (19, 35, 36).

Insanlarm % 70’ inin bogaz ve burunlarinda S. aureus bulundugu, buradan
basta eller olmak iizere kolaylikla cilde bulastigi belirtilmektedir. S. aureus
hayvanlarda ve siitte de bulunabilmektedir. Gidalara genellikle ¢alisan personel
vasitasiyla (eller, 6ksiirme, hapsirma, vb. yollarla) gecebilmektedir. Stafilokoklar,
goriilen bakteriyel gida zehirlenmeleri olgular1 arasinda 6nemli yere sahiptir.
Stafilokoklar icerisinde gida zehirlenmelerinde dnemli rol oynayan tiir S. aureus
‘tur. Zehirlenmelere neden olan gidalar arasinda soguk etler ve diger et yemekleri,
sitlii tathilar, kekler, krema ilk swralarda yer almaktadwr. Ayrica, ¢ig etlerin
% 38’inde saptandigi belirtilmektedir (36). Bakteri, 1s1l islemle (66 °© C’de 10
dakika) kolaylikla yikimlarinken, toksin 100° C’de 30 dakika aktivesini
koruyabilmektedir. Kusma, mide kramplari, diyare ve karmn agrilar1 seklindeki
zehirlenme (intoksikasyon) semptomlar1 2 — 6 saat arasinda ortaya ¢ikmakta ve 6

— 24 saat stirmektedir (19, 35, 38).

Stafilokokal enterotoksinlerin proteolitik enzimlere, diisiik pH degerine ve
yiiksek sicaklik uygulamalarina direngli olmasi, gida zehirlenmelerindeki riski
arttirmaktadir.  S. aureus serotiplerinin yaklasik %50’sinin toksin iiretme
ozelligine sahip oldugu saptanmistir. Enterotoksijenik S. aureus’larin gidada
10° kob/g diizeyine ulasmalar1 sonucu yeterli miktarda toksin olusmaktadir.

1- 10 pg toksinin oral yolla alinmasiyla zehirlenme (intoksikasyon) semptomlari
15



olugmaktadir. Olusan bu toksinler vejetatif sinir sistemi ve kaslar {izerine etki

gostermektedir (19, 35).

3.3.4. Escherichia coli

Escherichia coli (E. coli) msan ve sicakkanli hayvanlarin bagirsak
kanalinin normal florasinda bulunur. Bu sebeple gidalarda tespiti fekal
bulagsmanin sebebi olarak degerlendirilir. E. coli Enterobacteriaceae familyasinda
yer almaktadir. Gram negatif, ¢ubuk formunda, fakiiltatif anaerob, sporsuz,
katalaz pozitif ve oksidaz negatif Ozelliktedir. Mezofilik 6zellige sahip olan
bakteri 7 — 45°C’ler arasinda tirer, optimal iireme sicakligir 37°C’dir. E. coli i¢in

minimal tireme pH’14.4’diir. Minimal a,, degeri 0.95’dir (19, 36, 42-44).

Amerika’da her yil E. coli’ye bagh ortalama 62.000 gastroenterit vakasi
goriilmektedir. E. coli’nin insanlarda hastalik olusturan alti grubu mevcuttur.
Patojen E. coli’lerin klinik tablolar1 ve patojenite mekanizmalar1 Tablo.3’de

gosterilmistir (6, 12, 19).

Tablo 3. E.coli enfeksiyonlarinda klinik tablolar ve patojenite mekanizmalari (19).

Tip Klinik Tablo Patojenite Mekanizmasi

EPEC Sulu diyare, akut ya da kronik, Lokalize aderenz (LA),

ozellikte 1 yasin altindaki “attaching ve effacing”

cocuklarda lezyonlar

EIEC Mukozal, kanl diyare (dizanteri), Invazyon ve bagirsak epitel

sigelloz benzeri hiicrelerinde iireme
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ETEC Sulu diyare (kolera benzeri), Istya duyarli (LT) ve 1s1ya
seyahat ishali direngli (ST) enterotoksin
olusumu, konak spesifik

baglanma faktori

EHEC Hemarojik kolitis (HC), hemolitik Shiga-like toksin olusumu ,
iiremik sendrom (HUS) aderenz., “attaching ve

effacing” lezyonlar

EAEC Sulu diyare, bazen 14 giinden Aggregatif aderenz, 1s1ya
uzun siireli direngli toksin EAST-1

DAEC Sulu diyare Yaygin aderenz

EPEC: Enteropatojenik E. Coli EIEC: Enterotoksijenik E. Coli

ETEC: Enterotoksijenik E. Coli EHEC: Enterohemorajik E. Coli

EAEC: Enteroaggregatif E. Coli DAEC: Diffuz adeziv E. Coli

3.4. Tavuk Etinin Muhafazasi

Tavuk eti doymamis yag oranmin yiiksek olusu ve kisa siirede oksidasyona
ugramasi nedeniyle ¢abuk bozulabilen bir 6zellige sahiptir. Bu sebeple muhafaza
metotlarma uyuldugu takdirde saglikli ve besleyici iirlin olarak tiiketilmesi

miimkiindiir (13, 45).

3.4.1. Sogutma ve Dondurma

Tavuk eti kesimden sonra hizli bir sekilde sogutulmali ve tiiketim anina
kadar sogukta muhafaza edilmelidir. Kanath karkaslar1 0 - 1 °C sicaklik ve % 80-

85 neme sahip soguk hava depolarinda bir siire kaliteleri bozulmadan muhafaza
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edilebilir. Buzdolabinda muhafaza siiresi kesimhane hijyenine ve karkastaki
bakteri yiikiine gore degisiklik gosterebilir. Kanatli etlerinin sogutulmasinda;
hava, daldirma, soguk su piiskiirtme ve 0Ozel sogutucu plaklarda sogutma
yontemleri kullanilmaktadir. Sogutulacak karkaslar birbirine degmemeli ve bu

sekilde soguk havanin karkaslar iizerine etkisi saglanmalidir (13, 46).

Kanath etinin -35 °C ile -40 °C’de dondurulmasi, -20 °C ile -22 °C’de
muhafazasi 6nerilir. Kesimden hemen sonra dondurulan -18 °C ile -28 *C’de ve %
85 nispi rutubette kalitesini 6-10 ay korumaktadir. -10 °C’ de muhafaza edilen
kanatli etlerinde mikrobiyolojik aktivite, enzimatik aktivite ve biyokimyasal

aktivite yavaslar ve etin kalitesi daha uzun siire korunur (45, 47).

3.4.2. Isinlama

Gida 1smlama islemi; gidalarda bozulmaya sebep olan mikroorganizmalar
ve biyokimyasal olaylarin miktar ve faaliyetlerinin engellenmesi, azaltilmasi, yok
edilmesi, gidalarin raf dmiirlerinin uzatilmasi, olgunlagma stiresinin kontrolii veya
miiteakip islemlerdeki istenen degisiklikleri saglamak amaclarindan biri veya
birkag1 i¢in belirlenmis 1s1mlama dozunda, uygun teknolojik ve hijyenik kosullarda
yapilir (48). Fakat iyonize radyasyon, yaglarin peroksidasyonuna ve serbest
radikallerin olusumuna neden oldugundan tavuk etinde bazi kimyasal degisimler

meydana gelebilir (13, 45).

3.4.3. Modifiye Edilmis Atmosferde Muhafaza

Glinlimiizde tiiketicilerin tercihleri dogrultusunda iiretimde kimyasal

katkilarm ve koruyucularin kullaniminin azaltilmasi hedeflenmektedir. Bu sebeble
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gidalarin muhafazasinda, {iriinde meydana gelebilecek biyokimyasal, enzimatik ve
mikrobiyel faaliyetleri kontrol altina alarak olusabilecek bozulmalar1 azaltmak
maksadiyla gidanm etrafim1 saran atmosferin degistirilmesiyle elde edilen
modifiye atmosfer paketleme kullanilmaktadir. Modifiye edilmis atmosferde
muhafaza; taze gidalarin, mikrobiyel gelisimini Onlemek veya kisitlamak gibi
etkileri olan bir atmosferik ortamda tutularak raf omiirlerinin 6nemli bir oranda
uzatilmasi ilkesine dayanmaktadir. Atmosferin modifikasyonunda CO;, N, ve O,
gazlar1 kullanilmaktadir. CO, miktarinin arttirilmasmin tavuk etinde bozulmaya
neden olan mikroorganizmalar lizerinde inhibitor etkisi oldugu bildirilmektedir.
Boylece iiriinilin raf dmrii normal atmosfer sartlarinda paketlenmeye gore 2 — 3 kat

artmaktadir (45, 47).

3.4.4. Yiiksek Basin¢ Uygulama
Tavuk etlerine 25 °C’de 10 — 30 dakika 300- 600 MPa basin¢ uygulanmasi

ile vejetatif mikroorganizma sayisinin distriilebildigi bildirilmistir. Yiiksek
basing etkisi ile canli mikroorganizmalar inaktif hale gelirken vitaminler, tat ve
aroma maddeleri zarar gormediginden etlerin besinsel ve duyusal kalitesi

minumum seviyede etkilenmektedir (3, 49, 50).

Tablo 4’de farkli basing uygulamalar1 ile mikroorganizmalarin azaltilmasi

gosterilmistir (47).
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Tablo 4. Tavuk etindeki mikroorganizmalarin farkli yiiksek basing uygulamalari

ile azaltilmas1 (47).

inaktivasyon
Mikroorganizmalar Uriin Uygulama
(log1¢ kob/cm?)
Staphylococcus aureus Kanatli Eti 600MPa/20°C 15 dak. 3
Listeria monocytogenes Kanatl Eti 375MPa/20°C 15 dak. 2
Clostridium sporogenes sporlari Tavuk Gogsii  680MPa/80°C 20 dak. 2
Escherichia coli O157:H7 Kanath Eti 600MPa/20°C 15 dak. 3

3.5. Dekontaminasyon Metotlar

Kullanilmakta olan kesim sistemleri ile mikrobiyel kontaminasyona

tamamiyla engel olunamamaktadir. Kanath yetistiricilii ve kesimhanelerde

kullanilan 1iyi iiretim teknikleri de bunun i¢in yeterli olamamaktadir. Bu sebeple

kanatli etlerine uygulanan dekontaminasyon metotlar1 6nem kazanmaktadir.

Ideal bir dekontaminasyon stvisi (51);

— Koku, tat, goriiniis ve besleyici degerde degisiklik yapmamali,

— Kalint1 birakmamali,

— Cevre i¢in tehlike olusturmamali,

— Tiiketiciler tarafindan kabul edilebilir olmals,

— Uygulanmasi kolay ve ucuz olmal,
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— Bozulmaya sebep olan mikroorganizmalar kadar patojenleri de inaktive

ederek raf Omriuni uzatmalidir.

Dekontaminasyon i¢in fiziksel yontemler, biyolojik ve kimyasal maddeler
kullanilmaktadir. Dekontaminasyon amaciyla kullanilan kimyasal maddeler; klor
ve klordioksit, ozon, hidrojen peroksit, trisodyum fosfat, setilpridinyum klorid,
laktik asit, asidifiye sodyum klorid ve organik asitlerdir. Fiziksel yontemler; su
(calkalama, piiskiirtme veya buhar uygulamasi) yiiksek basing, 1smlama,
elektrik stimiilasyonu, ultrasonifikasyon ve iyonize olmayan radyasyon
(ultraviyole 1smlar1)’dur. Biyolojik yOntemler ise; laktoferrin, bakteriosin

uygulamalaridir (52, 53).

Bu calismada, kimyasal dekontaminasyon yontemleri kullanilmas1 nedeni

ile ilgili oldugundan asagida bu yontemlerin agiklanmasina yer verilmistir.

3.5.1. Kimyasal Yontemler

3.5.1.1. Klor ve Klordioksit

Sogutma suyuna klor ilavesinin sudaki bakteri sayisii azalttigi, karkastan
karkasa kontaminasyonu Onledigi ve karkasin raf omriinii uzattigr bildirilmistir
Klorla dekontaminasyona, kullanilan klorun konsantrasyonu, uygulama zamani,
sicaklik, ortamin pH’s1 etki eder. Diisiik sicaklik ve yiliksek organik yiik klorun

dekontaminasyon etkisini azaltmaktadir (4, 54).

Klor yerine klordioksit kullanildiginda, klordioksitin daha diisiik oranlarda
kullanilmasi, organik maddelerle reaksiyona girmemesi nedeniyle etkinliginin
uzun siireli olusu, artan pH’da etkinliginin azalmamasi, diisiik oranlarda
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kullanildiginda ekipman iizerinde korozif etkisinin bulunmamasi ve toksik
etkisinin olmamasi klora gore olan avantajlaridir. Kanath isleme suyundaki 5 ppm
klordioksitin 34 ppm klora esdeger bakterisid etkiye sahip oldugu tespit edilmistir.
Klordioksit 1.39 mg/lt konsantrasyonunda kullanildiginda sogutma suyunda ve

karkaslarda Salmonella’ya rastlanmadig1 bildirilmistir (13).

3.5.1.2. Ozon

Gli¢lii bir dezenfektan olan ozona; Gram negatif bakterilerin Gram pozitif
bakterilerden daha duyarli olduklar1 belirtilmektedir. Ozonun antimikrobiyel etkisi
temas siiresi, sicaklik, pH, organik asit ve ortamda organik madde varligmna gore

degismektedir (53).

Ozon, Amerika’da Generally Recognized As Safe (GRAS) listesinde yer
alip, gida sanayinde kullanilmasi Onerilen bir madde olarak kabul edilir. Sigir
karkasmin veya parca etlerinin su ile yikamayr takiben ozonlanmis su ile

spreylenmesi ile ortalama bakteri sayisi 1- 2 log;o kob/cm® azaltilmustir (4, 52).

3.5.1.3. Hidrojen Peroksit

Hidrojen peroksitin temel etki prensibi lipit, protein ve niikleik asitlere
zarar veren serbest radikallerin olusumuna dayanir. Hidrojen peroksit oksijen
salmmmi ile oksidasyona ve sonu¢ olarak DNA’y1 parcalayarak bakterinin

Oliimiine sebep olur (55).

Hidrojen peroksit kanatli sogutma suyunda en az 6600 ppm dozda
kullanildiginda aerobik mikroorganizmalar1 % 95 - % 99.5 oraninda, 5300 ppm

veya daha fazla kullanildiginda E. coli’leri % 97 - % 99.5 oraninda azaltmaktadir.
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Fakat benzer bakterisid etki olusturabilmek i¢in daha yiiksek konsantrasyonlara
ihtiya¢ duyulmaktadir. Karkas tizerindeki aerobik mikroorganizmalar1 % 94
oraninda azaltmak i¢in 11000 ppm, E. coli’leri % 80 azaltmak i¢in 12000 ppm
hidrojen peroksite ihtiyag vardir. Ayrica hidrojen peroksitin kandaki katalaz ile

reaksiyonu sonucu karkaslarin rengi acilmakta ve deri kabarmaktadir (56).

3.5.1.4. Trisodyum Fosfat

Trisodyum fosfatin (Trisodium Phosphate - TSP) kanatli karkaslarinda
dekontaminant etki mekanizmasi halen tam olarak anlasilamamistir. Yapilan
arastirmalar etkinin farkli nedenlere bagli oldugunu gostermektedir (51, 57, 58,
59). Bu nedenler arasinda ilk swrada TSP c¢ozeltilerinin yiiksek pH’s1 (pH 12),
ikinci olarak bakteri hiicrelerinin otoliz ile par¢alanmasina sebep olan iyonik gii¢

yer alir (51).

Amerikan Gida ve Ilag Dairesi (Food and Drug Administration - FDA)
TSP’1 Agustos 1992°den itibaren gida iiretiminde GRAS olarak tanimlamastir.
Ekim 1992°de Amerikan Tarim Bakanligi (United States Department of
Agriculture - USDA) TSP’1 kanath kesim isleminde kullanilan maddeler listesine

eklemistir (51, 53).

Bender ve Brotsky (60), 1991°de kanathh islenmesi esnasinda
Salmonella’yr indirgeyen uygulamada TSP’1 (AvGard™) son sogutma
asamasinda basariyla kullanmistir. Bu uygulama karkasi 15 saniye siireyle
20 — 30 °C’de % 8-12’lik TSP’a daldirma veya spreylemeyi igermektedir. Bu
islem 1993’den itibaren Amerika’daki kanatli kesimhanelerinde kullanilmaya

baslanmustir.
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3.5.1.5. Setilpridinyum Klorid

Setilpridinyum klorid (SPK) suda ¢6ziinebilen pH’s1 nétre yakin bir
maddedir. SPK, kirmiz1 et, balik ve kanath sektorii, hazir gidalar, sebze, meyve ve
meyve suyu sanayinde bakteriyel kontrol i¢in kullanilan bir maddedir (61, 62).

USDA, SPK’iin dekontaminasyonda kullanilmasini onaylamistir (63).

Yapilan arastirmalar (10, 64), % 0.1°lik SPK’iin spreylemesi ile kanath
karkasindaki Salmonella sayismm 0.9- 2.5 logckob/cm?, aerobik bakteri sayisini
1.6- 2.2 log;y kob/em’ araliginda azaldigmi bildirilmistir. Ayrica SPK
konsantrasyonunun % 0.1’den % 0.5’e yiikseltilmesi bakteri sayisinda 0.4 logo

kob/cm’ azalma saglamustir.

Wang ve ark. (65), % 0.1°lik SPK’ nin kanatli g6giis etine spreylenmesi ile
S.Typhimurium sayis1 iizerinde 1.5-2.5/38.5 cm® bir azalma oldugunu

bildirmistir.

Riedel ve ark. (66), kanath deri 6rneklerinin 20 °C’de % 0.5’lik SPK
soliisyonununa daldirilmasinin C. jejuni sayisi iizerinde 4.2 logo kob/cm® bir

azalma sagladigini bildirilmistir.

Kim ve Slavik (67), % 0.1 SPK’nin spreylenmesi ile kanath karkasindaki
Salmonella sayisinin 0.9-1,7 logo kob/cmz, daldirma yontemi ile 1.0-1.6 log;o

kob/cm? azaldigmi bildirmislerdir.

3.5.1.6. Asidifiye Sodyum Klorid

Asidifiye Sodyum Klorid (ASK)’in antimikrobiyel etkisinin optimum

30 saniyede olustugu belirtilmektedir. ASK ¢6zeltisi hazirlandiktan hemen sonra
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kullanilmalidir. Ciinkii siireye bagl olarak ASK igerisindeki aktif madde ayrisir
ve antimikrobiyel etkisi azalabilir (68). Spreyleme seklinde uygulanmasmin daha

etkili oldugu bildirilmistir (69).

ABD’de FDA, asidifiye sodyum klorid soliisyonunun 500-1200 ppm
dozlarinda  kirmizi etlerde dekontaminasyon amaciyla  kullanilmasini

onaylamistir (70).

3.5.1.7. Organik Asitler

Karkas ylizeyinde dekontaminasyon i¢in kullanilan organik asitler toksik
etkili olmamali, son iirlinde toksik kalintilar i¢ermemelidir. Farkli organik
asitlerle, bunlarin potasyum ve sodyum tuzlari lizerinde yapilan bir aragtirmada
asetik, propiyonik, laktik ve formik asitin bu amagla kabul edilebilir asitler oldugu

bildirilmistir (71).

Organik asitlerden asetik asit; hiicre duvarm asip, hiicreye girip, plazmay1
denatiire ederek etki ederken, laktik asit ise; bakteri hiicre membranindaki proton
pompasin1  etkisiz  hale getirerek mikroorganizmalar {izerine etkisini

gostermektedir (52).

Laktik asitin dissosiye olmamasi sebebiyle bakteri hiicre membranindaki
proton pompasint etkisiz hale getirerek bakterisidal etkiyi sagladigi ve
antimikrobiyel etkisinin pH’ nin diigmesine, asidin iyonlasma derecesine ve asit

molekiiliiniin spesifik etkisine bagli olarak degistigi bildirilmistir (72, 73).

% 1’lik laktik asit soliisyonunun ylizey dekontaminant1 olarak

kullanilmasina ABD’de izin verilmesine ragmen Avrupa Birligi iilkelerinde buna
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izin verilmemistir (24). Laktik asit kullanimiyla karkas yiizeyinde renk
soluklagsmast ve eksi koku nedeniyle bazi olumsuzluklar ortaya c¢iktigi

bildirilmektedir (71, 74, 75).

Burfoot ve Mulvey (76), yaptiklar1 ¢alismada tavuk ve hindi karkaslarinda
mikrobiyel yiikii indirgemeyi hedeflemislerdir. Tavuk ve hindi karkaslarma % 1
laktik asit uygulamasi sonrast antimikrobiyel yiikiin, % 4 laktik asit

uygulamasindan daha diisiik oldugunu tespit etmislerdir.

Calicioglu ve ark. (77), sigir etinde yaptiklar1 ¢alismada % 2’lik laktik asiti
sodyum benzoat ve Tween 20 ile kombine ederek uygulamiglar, 1 — 3 giin
muhafaza ettikten sonra E. coli O157: H7 sayismi 1.6- 2.8 logo kob/cm®

azaltmslardir.

Kanellos ve Burriel (78), yaptiklar1 calismada % 1.5 laktik asitin 30 dakika
uygulanmasi ile Salmonella spp.’i 3 logio kob/ml diisiirmiislerdir. Ayrica asetik
asitin % 0.5 ve laktik asitin % 0.25’lik konsantrasyonlarmin maya/kiif, S. aureus

ve koliform bakteri sayisini azalttig1 belirtilmistir.

3.6. Tavuk Etinin Raf Omriinii Arttirmaya Yénelik Uygulamalar

Tavuk etinin raf dmriinii uzatmak ve Salmonella, C. jejuni gibi patojenleri
inaktive etmek amaciyla kesimin farkli asamalarinda dekontaminasyon

uygulamalari ile ilgili ¢ok sayida arastirma yapilmistir (5, 10, 24-31).

Tavuk etlerinin etkili bir sekilde dekontaminasyonuna olan ilgi ve ihtiyag
giderek artmaktadir. Dekontaminasyon uygulamalar1 kesim asamalarmin birden

fazla noktasinda (Tiy 1slatma, kursak ¢ikarma, i¢/dis yikama, 6n sogutma) ya da
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sadece son asamada daldirma (On sogutma suyu) veya spreyleme (hava sogutma)

seklinde uygulanmaktadir (40).

Literatiirde antimikrobiyel etkisi arastirilmis ¢ok sayida kimyasal madde
ve bunlarin etkinliklerinin karsilastirildigi bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir (5, 24-
29, 31, 40). Bu kimyasallar arasinda en yaygin olanlar1 organik asitler (30), TSP
(79), klorlu dezenfektanlar (28), asidifiye sodyum klorid (24), perasetik asit (10),
SPK (67)’diir. Bu kimyasal maddelerin antimikrobiyel etkisi konsantrasyona,
uygulama siiresi ve sekli ile kimyasal maddeye gore degisen diger faktorlere ( pH
vb.) bagli olarak farkliliklar gésterir (13, 25). Salmonella sayisinda ise 2- 3 log

kadar azalma gozlendigi seklinde bir genelleme yapilabilir.

Mulder ve ark. (80) laktik asit, L-cystein ve hidrojen peroksit’in
Salmonella tizerindeki etkilerini incelemislerdir. S6z konusu c¢aligmada tiim
kanatli eti numuneleri 10’ kob/ml diizeyinde. S. Typhi ile kontamine edilmistir.
Ornekler 5, 10, 15, 20, 25 ve 30 dakika laktik asit, L-cystein ve hidrojen peroksit
ile muamele edilmistir. Sonugta % 1 laktik asit 10 dakikalik uygulama sonucu saf
S. Typhi susunu tamamen inhibe etmistir. L-cystein ile basarili bir sonug
almamamistir. Laktik asit uygulamasinda ette hafif bir renk degisikligi
gozlenmistir. Herhangi bir kotii kokuya ise rastlanmamistir. Hidrojen peroksit ile
yapilan biitiin uygulamalarda karkaslarin rengi acilmis ve deride kabarciklar

gozlenmistir.

Izat ve ark. (81), sogutma isleminden sonra Salmonella ile yapay

kontamine edilmis karkaslara % 2 — 5 laktik asit ¢Ozeltisini sprey yoluyla
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puskiirtmiis, bu islemin Salmonella spp. iizerinde herhangi bir etki

olusturmadigini gozlemlemislerdir.

Slavic ve ark. (82), TSP’in Campylobacter iizerindeki etkilerini
incelemislerdir. Karkaslar 50°C’deki % 10’luk TSP soliisyonuna 15 saniye
boyunca daldirilmig ve bir giin muhafazadan sonra kontrol karkaslarinm % 96 -
% 100’tinde Campylobacter saptanirken, TSP ile muamele edilmis karkaslarin
% 24 - % 28’inde Campylobacter bulundugu gozlemlenmistir.

Capita ve ark. (83), % 8, 10 ve 12 konsantrasyonunda TSP ¢ozeltisine 15
dakika siireyle daldirilan pili¢c karkas derilerinde, islemden hemen sonra yapilan
mikrobiyolojik analizlerde, aerob mezofil bakteri sayisi ile psikrotrof bakterilerin
sayisinda sirasiyla 0.95- 1.78, 0.92- 1.94 log)o kob/g diizeyinde rediiksiyon
olustugunu, muhafaza siiresinin 5. giinlinde ise rediiksiyonun sirasiyla 2.35- 3.08,
2.79- 4.09 log; kob/g diizeyine ulastigini bildirmislerdir.

Yukarida verilen literatiir bilgileri, pili¢ karkaslarinin hem raf 6mriinii hem
de gida giivenligi arttrmak amaciyla yapilan ¢alismalarin daha cok kesim
asamalaria ve ambalajlama Oncesi asamaya yogunlastigii ortaya koymaktadir.
Halbuki soguk zincirden baska mikrorganizmalarin liremesine karsi raf omri
boyunca etkili olabilecek uygulamalara ihtiya¢ vardiwr. Plastik poset ile
ambalajlama, biitiin olarak piyasaya siiriilen taze piliclerde, yaygin olarak
kullanilan bir yontemdir. Ekonomik olmasi ve tagimada kolaylik saglamasi bunda
etkili faktorlerdir. Kesim asamalarinda pek c¢ok noktada su ya da
dekontaminasyon sivilarina temas ettigi i¢in, ambalajlama asamasina kadar olan
siirecte karkas ylizeyinde bir miktar sivi bulunmaktadir ve bu sivi muhafaza

siiresince kalmaktadir. Bu rezidiiel sividan esinlenerek, bu ¢alismada, posetleme
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esnasinda pili¢ karkasinin dekontaminant sivisina daldirilmasi ve ambalaj posetine
15 ml dekontaminasyon sivist ilave edilerek, muhafaza siiresince bu soliisyonun
pili¢ karkaslarmin dis yiizeyinde patojen ve bozulma yapan bakterilere karsi

koruma saglayip saglamayacaginin arastirilmasi amac¢lanmastir.
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4. GEREC VE YONTEM

4.1. GEREC

Bu ¢alismada kullanilan pili¢ karkaslari, besi yerleri ve kimyasal maddeler
Firat Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi tarafindan desteklenen

VF.12.19 numarali projeden temin edilmistir.

4.1.1. Kullamlan Kimyasal Dekontaminasyon Maddeleri

Bu calismada Trisodyumfosfat (TSP) (% 98 saflikta, Katalog No: 1.065
78, Merck, Almanya), Setilpridinyum Klorid (SPK) (% 99 saflikta, Katalog No:
840008, Merck, Almanya), Laktik asit L(+), (LA) (% 90 saflikta, Katalog No:

27714, Riedel-de Haen, Almanya) kullanild1.

4.1.2. Kullamilan Pili¢ Karkaslar
Malatya’da bulunan bir kanatli kesimhanesinde kesilen, hava sogutma
asamasindan ge¢mis yaklasik 1,2-1,8 kg agirligindaki biitlin pili¢c karkaslari

kullanildz.

4.2. YONTEM

4.2.1.0rneklerin Gruplandirilmas:
Bu ¢aligmada biri kontrol grubu olmak iizere 4 grup olusturuldu. Calisma 3
tekerrlirden olustu. Her grup i¢in 8 adet, ve her tekerriirde 32 adet, toplamda 96

adet pili¢ karkasi kullanildi. Deneylerin akis semas1 Sekil 2°de gdsterilmistir.
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Deneme gruplar1 asagidaki gibi olusturuldu:

1. Kontrol grubu (dekontaminasyon uygulamasi yok)
2. % 1 LA uygulanan grup

3. % 0.1 SPK uygulanan grup

4. % 8 TSP uygulanan grup

4.2.2. Dekontaminasyon Soliisyonlarimin Hazirlanmasi
Dekontaminasyon soliisyonu Orneklerin alindigi kanatli kesimhanesinde

bulunan sebeke suyu kullanilarak hazirlandi. Soliisyonlardan tiger litre hazirlamak

maksadiyla;
I. % 1 LA i¢in: 33,3 ml 2966,7 ml suda ¢6ziindiiriildii.
2. % 0,1 SPK i¢in: 3 g 3 litre suda ¢oziindiirtildii.

3. %8 TSP i¢in: 240 g 3 litre suda ¢oziindiiriildi.
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Eesim agamalan tamamlanms bitin pilic

karkaslan
- % 1 Lalctilc asit % 8 Trisodvem fosfat %201 Betilpiridinyim
Kontral * - i .
i (LAY (TSF) Klorid (3PK)

! ! ! !

[(Fortme | [ ]

Poset igine 15ml Pogetigine 15ml Pogetigine 15ml
saviilavesi sviilavest savi dlaves
& l* W W
| Dogetlerin klipslenmasi
L

| 4°C d= muhafaza

Sekil 2. Deney akis semast

4.2.3. Dekontaminasyon Soliisyonu Uygulanmasi, Paketleme ve
Muhafaza

Hava sogutma asamasindan ge¢cmis her bir biitiin pili¢ karkasi, kontrol
grubu harig, yiizdelik oranlarina gore hazirlanan iicer litrelik kaplarda bulunan
dekontaminasyon sivilari igerisine daldirilip ¢ikarildiktan sonra, plastik posetlere
konuldu. Poset igerisine 15 ml ayni dekontaminasyon soliisyonundan ilave
edilerek posetler klipslendi. Poset igerisindeki soliisyonun tiim yilizeye temas
etmesini saglamak i¢in masajlama yapildi. Hazirlanan posetler soguk zincirde
Frrat Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali
laboratuvarlarina getirilerek 4 +1 °C de 0, 3, 7 ve 10. giinlerde yapilacak

mikrobiyolojik ve duyusal analizler i¢in muhafazaya alindi.
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4.2.4. Ornek Alma

Analiz giinlerinde soguk muhafazadan c¢ikarilan poset piligler aseptik
kosullarda acildi ve pili¢ karkasi 380 mm x 580 mm ebatlarindaki steril
homojenizasyon torbasina alindi. Uzerine 400 ml steril tamponlanmis peptonlu su
(BPW) (% 0.1) ilave edilerek, agz1 kapali durumda 2 dakika boyunca manuel
olarak calkalandi. Daha sonra karkas posetten uzaklastirilarak, geride kalan
calkalama sivisindan mikrobiyolojik analizler i¢in 6rnekler alindi. Her ¢alkalama
sivisindan 2 paralel analiz yapildi. Ayrica, muhafaza ambalajinda kalan sivi
(dekontaminant olarak ilave edilen) aseptik olarak toplanarak pH Olgtimleri

yapildi. Analiz giinlerinde yapilan islemler Sekil 3°de belirtildi.

%" dz muhafaza edilen ambalajl piligler

] T

. %o 1 Laktile asit %o 8 Trisodvum fosfat %001 Setilpiridinyum
Eontral . it 3 PR
(LA) (TS5 Klond (5PE)
\ S o
¢ LA TSP 5SPE, gruplarinda
| Farksslann stomacher pogetine sltenimas | =3 ambalaj pogetindzlalan
i. stvida pH dleimi

| 400 m) Buffered peptonwater (BEW) ilavesi |

v

| 2 dalcilca gallcalama |

y

| Callealama srvizendan milrobdvolojile analizler |

Sekil 3. Ornek alma ve analiz asamalari
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4.2.5. Mikrobiyolojik Analizler

Calkalama sivisimnin ondalik diliisyonlar1 peptonlu su (PW) kullanilarak
yapildi. Numunelerde toplam aerobik mezofilik genel canli sayis1 Plate Count
Agar’a (PCA) (35°C’de 72 saat), toplam aerobik psikrotrof canli sayis1 PCA’ya (7
°C’de 7-10 giin), koliform bakteri sayis1 Violet Red Bile Agar’a (VRB) (35 °C’de
24 saat) ve maya-kiif sayist Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar’a
(DRBC) (25 °C’de 4-5 giin) ekimler yapilarak tespit edildi (84). Salmonella
varliginin belirlenmesi amaciyla tamponlanmis peptonlu su (BPW) ile elde edilen
calkalama sivis1 6n zenginlestirme i¢in 37 °C’de 24 saat inkiibe edildi. Bu 6n
zenginlestirme islemini takiben, kiiltiiriin 0.1 ml ve 1 ml’si srasiyla 10 ml
Rappaport Vassiliadis (RV) ve 10 ml Tetrathionate (TT) Broth besi yerlerine
inokiile edildi. RV besiyeri 42 °C’de 24 saat ve TT besiyeri 37 °C’de 24 saat
siireyle inkiibe edildi. Inkiibasyon sonrasi, her iki selektif zenginlestirme
swvilarindan Xylose Lysine Deoxycholate (XLD) agara ¢izme yOntemiyle ekim
yapildi ve plaklar 37 °C’de 24 saat siireyle inkiibasyona birakildi. Bu siire
sonunda XLD agar’da siyah veya sari bir zonla c¢evrili siyah merkezli
kolonilerden en az iki adet almarak, Triple Sugar Iron (TSI) Agar ve Lysine Iron
Agar (LIA)’ a ekim yapildi. 37 °C’de 24 saatlik inkiibasyonu takiben, tipik
Salmonella reaksiyonu gosteren kiiltiirler biyokimyasal (API 20 E) ve serolojik

olarak (Polyvalan Salmonella antiserasi ile agliitinasyon) dogrulandi (85).
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4.2.6. Ambalaj Poseti Icinde Kalan Sivimn pH Degerlerinin
Belirlenmesi

Orneklerin pH degerleri (25 + 1 °C’de), pH metre ( P selecta pH 2001) ile
saptandi. Pili¢ posetleri agildiktan sonra, ambalaj posetindeki sivi (dekontaminant
olarak ilave edilen) aseptik olarak toplanarak pH OGlgiimiinde kullanildi. Veriler

degerlendirme maksadiyla kaydedildi.

4.2.7. Duyusal Analizler

Biitiin 6rnekler numune alma giinlerinde posetin icerisindeyken dis
goriinim/renk yOniinden degerlendirildi. Daha sonra poset agilip calkalama
sivisindan uzaklastirilan karkas yikandi ve gogis eti 180 °C’de 45 dakika firinda
pisirilerek 9 farkli panelist tarafindan Tablo 5’teki duyusal analiz formu
yardimiyla goriiniim, tekstiir, lezzet ve genel kabul yoniinden 9-hedonik skala

kullanilarak degerlendirildi (86).
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Tablo 5. Duyusal degerlendirme formu.
F.U Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dah- ELAZIG
Gida Numunesi Duyusal Degerlendirme Formu.
Panelistin Ad1 Soyadi: ...........................l Tarih: ...... /..../2012
Uriin: Pismis pili¢ gogiis eti

ACIKLAMA: Size verilen numuneleri istenen nitelikler bakimindan hedonik skalaya gére puan
veriniz.

Hedonik (Lezzet-haz, begeni) Skala

Puan Anlam
9 Kusursuz
8 Cok lyi
7 Orta derecede iyi
6 Biraz iyi
5 Ne iyi Ne koti
4 Biraz kotii
3 Orta derecede koti
2 Cok kotii
1 Son derece kotii
) ) NUMUNELER
NITELIKLER
Renk
Goriiniis
Koku
Gevreklik
Lezzet

Genel Begeni
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4.2.8. Istatistiksel Analiz

Mikrobiyolojik veriler log;o kob/ml’ ye dontstiiriilerek 4x4 (test grubu x
ornekleme zamanlar1) faktoryel deneme desenine uygun olarak varyans analizine
tabi tutuldu. Ortalamalar Fisher’in en kiigiik kareler farki (Fisher’s LSD) testi
kullanilarak ayristirildi ve gruplar arasi ve glinler arasi farkhiliklar karsilastirildi.
Bu amacla, Statistical Analysis System (SAS) paket programi (Version 8, 199,
SAS Institute Inc., Cary, NC, ABD ) kullanild. Istatistiksel nem derecesi p<0.05

olarak kabul edildi.
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5. BULGULAR

5.1. Mikrobiyolojik Bulgularin Degisim Degerleri

Poset-i¢i antimikrobiyel soliisyon uygulanmig biitiin pili¢ karkaslarinda
4 +1°C’de muhafaza esnasinda Toplam aerobik mezofil canli sayisindaki
degisimler Tablo 6’da ve Sekil 4’de, toplam aerobik psikotrof canli sayisindaki
degisimler Tablo 7°de ve Sekil 5’te, koliform bakteri sayisindaki degisimler Tablo
8’de ve Sekil 6’da, maya-kiif sayisindaki degisimler Tablo 9°da ve Sekil 7°de
verildi. Salmonella varlig1 ise ¢aligmanin tiim asamalarinda tesbit edildi.

5.1.1. Toplam Aerobik Mezofil Canh Sayisindaki Degisim Degerleri

Kontrol grubunda 0.giin 4.71 log;o kob/ml iken 10.giin 7.88 log;o kob/ml
olarak belirlendi ve 3.17 log;o kob/ml bir artig saptandi. % 0.1 SPK grubunda
0.glin 4.48 log;o kob/ml iken 10.giin 7.60 log;o kob/ml olarak belirlendi ve 3.12
logio kob/ml bir artis saptandi. % 8 TSP grubunda 0.giin 4.60 log;o kob/ml iken
10.glin 7.70 log;o kob/g olarak belirlendi ve 3.10 log;o kob/ml bir artig saptand:.
% 1 LA grubunda 0.giin 4.81 log;o kob/ml iken 10.glin 7.66 log;o kob/ml olarak

belirlendi ve 2.85 log;o kob/ml bir artis saptandi.
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Tablo 6. Poset-i¢i antimikrobiyel soliisyon uygulanmis biitiin pili¢ karkaslarinda
4 °C’de muhafaza esnasinda toplam aerobik mezofil canli sayisindaki degisimler
(logio kob/ml N: 3, n=3, £SD).

Gunler
Gruplar
0 3 7 10
Kontrol 4.71+0.26° 5.60+0.30° 6.43£1.06™ 7.88+0.58"
%0.1 SPK 4.48+0.60° 5.08+0.43° 5.94+0.77® 7.60£0.33%
%8 TSP 4.60+0.83° 5.03+0.27° 5.60+0.96™ 7.70£0.30"
%1 LA 4.81+1.06° 4.95+0.88° 6.16+0.44%® 7.66+0.50%
ab: Ayn satirda farkli harfleri iceren veriler birbirinden farklidir (p < 0.05).
9
E
E —&— Kontrol
gﬁ =1-- %0,1 SPK
= —i— %8 TSP
—— %1 LA
3 4 .
0 3 7 10
Muhafaza siiresi (giin)

Sekil 4. Poset-i¢i antimikrobiyel soliisyon uygulanmis biitiin pili¢ karkaslarinda
4 °C’de muhafaza esnasinda toplam aerobik mezofil canli sayisindaki degisimler.
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5.1.2. Toplam Aerobik Psikotrof Canh Sayisindaki Degisim Degerleri

Toplam aerobik psikotrof canli sayis1 ortalama degerleri; kontrol grunda
0.giin 4.48 log;p kob/ml iken 10.giin 8.58 logio kob/ml olarak belirlendi ve 4.10
logio kob/ml bir artig saptandi. % 0.1 SPK grubunda 0.giin 4.14 log;o kob/ml iken
10.giin 8.15 logjo kob/m olarak belirlendi ve 4.01 log;o kob/ml bir artis saptanda.
% 8 TSP grubunda 0.giin 3.61 log;o kob/ml iken 10.giin 8.12 log;o kob/ml olarak
belirlendi ve 4.51 log;o kob/ml bir artig saptandi. % 1 LA grubunda 0.giin 4.23
logio kob/ml iken 10.giin 7.86 log;o kob/ml olarak belirlendi ve 3.63 log;o kob/ml
bir artis saptandi.

Tablo 7. Poset-ici antimikrobiyel soliisyon uygulanmis biitiin pili¢ karkaslarinda
4 °C’de muhafaza esnasinda toplam aerobik psikotrof canli sayisindaki degisimler
(logio kob/ml N: 3, n=3, £SD).

Gunler
Gruplar
0 3 7 10
Kontrol 4.48+0.98° 5.97+0.36° 7.19+0.70° 8.58+0.17°
% 0.1 SPK 4.14+0.2° 5.56+0.60" 7.06+£0.34* 8.15+0.06°
% 8 TSP 3.61+£0.21° 5.13+0.78° 7.13+0.40" 8.12+0.38%
% 1 LA 4.23+0.25° 5.0+0.28° 7.07+0.70" 7.86+0.06"

abc: Aym satirda farkli harfleri igeren veriler birbirinden farklidir (p < 0.05).
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] —&— Kontrol

-

gﬁ —-]-- %0,1 SPK

- —a— %8 TSP
—8— %1 LA

0 3 7 10

Muhafaza siiresi (giin)

Sekil 5. Poset-i¢ci antimikrobiyel soliisyon uygulanmis biitiin pili¢ karkaslarinda
4 °C’de muhafaza esnasinda toplam aerobik psikotrof canli sayisindaki
degisimler.

5.1.3. Koliform Bakteri Sayisindaki Degisim Degerleri

Toplam koliform bakteri sayis1 ortalama degerleri; kontrol grunda 0.gilin
3.14 log;o kob/ml iken 10.giin 6.14 log;o kob/ml olarak belirlendi ve 3.00 log;o
kob/ml bir artig saptandi. % 0.1 SPK grubunda 0.giin 2.73 log;o kob/ml iken
10.giin 6.71 log;o kob/ml olarak belirlendi ve 3.98 log;o kob/ml bir artig saptandi.
% 8 TSP grubunda 0.giin 3.13 log;o kob/ml iken 10.giin 5.90 log;o kob/ml olarak
belirlendi ve 2.77 log;o kob/ml bir artis saptandi. % 1 LA grubunda 0.giin 3.95
logio kob/ml iken 10.giin 5.65 log;o kob/ml olarak belirlendi ve 1.70 log;o kob/ml

bir artis saptandi.
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Tablo 8. Poset-i¢i antimikrobiyel soliisyon uygulanmig biitiin pili¢ karkaslarinda
4 °C’de muhafaza esnasinda koliform bakteri sayisindaki degisimler (log;o kob/ml

N: 3, n=3, £SD).
Gunler
Gruplar
0 3 7 10
Kontrol 3.14+0.28° 4.06+0.13° 5.40+0.16™ 6.14+0.26"
% 0.1 SPK  2.73+1.05° 3.8340.40° 5.61+0.25% 6.71+0.58"
% 8 TSP 3.1340.24° 3.21+0.50° 476+1.03%® 5.90£0.30"
% 1 LA 3.95+1.0° 3.07+0.39° 4.2240.10® 5.65+0.15°
ab: Aym satirda farkli harfleri iceren veriler birbirinden farklidir (p < 0.05).
8 ~
E
§ —¢— Kontrol
-] -dTleme G
§, ==~ %0,1 SPK
—k— %8 TSP
—— %1LA
2
0 3 7 10
Muhafaza siiresi (giin)

Sekil 6. Poset-i¢i antimikrobiyel soliisyon uygulanmig biitiin pili¢ karkaslarinda
4 °C’de muhafaza esnasinda koliform bakteri sayisindaki degigimler.
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5.1.4. Maya-Kiif Sayisindaki Degisim Degerleri

Maya-Kiif sayis1 ortalama degerleri; kontrol grunda 0.giin 2.85 logio
kob/ml iken 10.giin 5.90 log;o kob/ml olarak belirlendi ve 3.05 log;o kob/ml bir
artis saptandi. % 0.1 SPK grubunda 0.giin 2.40 log;o kob/ml iken 10.giin 5.54
logio kob/ml olarak belirlendi ve 3.14 I logjo kob/ml bir artig saptandi. % 8 TSP
grubunda 0.giin 2.24 log;o kob/ml iken 10.giin 5.51 log;o kob/ml olarak belirlendi
ve 3.27 log;o kob/ml bir artis saptandi. % 1 LA grubunda 0.giin 2.81 log;¢ kob/ml
iken 10.giin 5.78 logio kob/ml olarak belirlendi ve 2.97 logio kob/ml bir artig
saptandi.

Tablo 9. Poset-ici antimikrobiyel soliisyon uygulanmis biitiin pili¢ karkaslarinda
4 °C’de muhafaza esnasinda maya-kiif sayisindaki degisimler (log;o kob/ml, N: 3,
n=3, £SD).

Giinler
Gruplar
0 3 7 10
Kontrol 2.85+0.1 3.264+2.49 5.07+0.84 5.90+1.28
% 0.1 SPK 2.40+0.34 4.48+2.17 4.92+1.27 5.54+1.78
% 8 TSP 2.24+0.34 3.33+1.89 3.98+0.29 5.51+0.53
% 1LA 2.81+0.61 4.20+1.56 4.9440.65 5.78+0.57
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0 3 7 10
Muhafaza siiresi (giin)

Sekil 7. Poset-i¢i antimikrobiyel soliisyon uygulanmig biitiin pili¢ karkaslarinda
4 °C’de muhafaza esnasinda maya-kiif sayisindaki degisimler

5.2. Ambalaj Poseti Icinde Kalan Sivinin pH Degerleri

Mikrobiyolojik analizler i¢in karkas uzaklastirildiktan sonra ambalajda
kalan sivinin (kontrol grubu hari¢) pH degerleri Tablo 10°da ve Sekil 8’de
gosterildi. Kontrol grubuna dekontaminant sivist birakilmadigi icin pH 6l¢iimi
yapilamadi (Sekil 3). % 0.1 SPK grubunda 0.giin pH degeri 6.78 iken 10.giin 6.68
olarak belirlendi ve pH degerinde kaydedeger bir degisim saptanamadi. % 8 TSP
grubunda 0.giin pH degeri 11.29 iken 10.giin 7.04 olarak belirlendi ve pH
degerinde nétre dogru bir hareket saptandi. % 1 LA grubunda 0.giin pH degeri
3.97 iken 10.glin 6.16 olarak belirlendi ve pH degerinde nétre dogru bir hareket

saptandi.
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Tablo 10. Ambalaj poseti i¢inde kalan sivinin pH degerleri (N:3, n:3, £SD)

Giinler
Gruplar
0 3 7 10
SPK 6.78+0.09 6.63+0.01 6.67+0.02 6.68+0.09
LA 3.97+0.26 5.03+£0.53 6.06+0.04 6.16+0.08
TSP 11.29+0.46 9.81+0.29 7.72+0.47 7.04+0.09
12
11
10
9
-
< 8
. --J--%0,1 SPK
== -} m}mmmmm——————— -0 —i— %8 TSP
6 1 B —a—%1LA
5
4
3
0 3 7 10
Muhafaza stresi (glin)

Sekil 8. Ambalaj poseti i¢inde kalan sivinin pH degerleri

5.3. Duyusal Niteliklerindeki Degisim Degerleri

Poset-i¢i antimikrobiyel soliisyon uygulanmig biitiin pili¢ karkaslarinin
4 £1°C’de muhafaza sonras1 gdgiis etlerinin firinda pisirilmesi ve 9 farkli panelist
tarafindan Duyusal Analiz Formu yardimiyla goriiniim, tekstiir, lezzet ve genel
kabul yoniinden 9-hedonik skala kullanilarak duyusal niteliklerindeki degisimleri

Tablo 11°de verildi.
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Tablo 11. Poset-i¢i antimikrobiyel soliisyon uygulanmis biitiin pili¢ karkaslarinin
4 °C’de muhafaza esnasinda duyusal niteliklerindeki degisimler

Gruplar
Parametre  Giinler
Kontrol SPK TSP LA
0 7.9+0.3 7.7+0.5 75+0.5 7.5+0.5
Renk 3 7.7+0.8 8.2+0.6 8.1+0.7 7.9+0.7
7 73+0.5 7.5+0.5 73+0.8 7.0£0.9
0 8.1+0,3 7.9+0.5 7.9+0.5 7.9+0.5
Goriiniis 3 7.9+0.7 8.2+0.8 8.2+0.7 8.0+0.7
7 7.5+0.5 73+0.5 7.0+£0.9 7.0£0.9
0 8.0+0 8.1+0.3 7.9+ 05 7.6+0.8
Koku 3 7.8+0.5 8.0+0.4 7.9+0.5 7.8+0.6
7 7.0+0.6 6.8+0.8 7.0£1.1 63+1.2
0 7.9+0.7 8.0+0 7.9+0.3 7.9+0.7
Gevreklik 3 7.6+1.0 7.8+0.6 7.7+0.9 7.7+0.7
7 7.0£0.9 7.0+£0.9 72+1.0 6.8+ 1.0
0 8.0+0 8.0+0 8.0+0 8.0+0
Lezzet 3 7.6+1.0 7.8+1.1 7712 75+1.1
7 7.0£1.1 73+0.5 6.8+ 1.6 6.2+1.3
0 8.2+0.2 8.2+0.4 7.8+0.4 7.8+0.4
EZEZL 3 7.6+ 1.1 78+1.1  77+13 7.6+ 1.1
7 7.0+0.6 73+0.5 72+1.0 6.3+1.0
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6. TARTISMA

Bu calisma kesim agsamasi tamamlanmis ve dekontaminasyon sivisi ile
muamele edilmis biitiin pili¢ karkaslarmin, bu siviyr 15 ml iceren posetlerde
muhafazas1 swasindaki raf omrii ve duyusal niteliklerindeki degisimlerini

belirlemek amaciyla yapilmistir.

Literatiirde antimikrobiyel etkisi arastirilmis ¢ok sayida kimyasal madde

ve bunlarin etkinliklerinin karsilastirildigi birgok ¢alisma bulunmaktadir.

Uc tekerriirlii olarak yapilan bu ¢alismada, kullamlan {i¢ farkh
dekontaminant sivisindan (TSP, LA, SPK) hi¢birinin Sa/monella varlig: lizerine
etkisi tespit edilememistir. Salmonella varligi tizerine trisodyum fosfat
kullanilarak yapilmis olan ¢aligmalardan Kim ve ark. (87) 6n sogutma asamasinda
kanath karkaslarmi %10’luk TSP c¢ozeltinde 15 dakika bekleterek Salmonella
sayisinda 1.7-2.2 logjo kob/cm® azalma tespit etmislerdir. Diger bir calismada
Lillard (88), kanatli karkaslarin1 15 dakika %10’luk TSP soliisyonuna daldirmasi
sonucu Salmonella sayisinda 2.0 log;o kob/cm’® azalma tesbit etmistir. Hwang ve
Beuchat (57) tarafindan yapilmis olan bir ¢alismada derili kanath goégis etini %
I’lik TSP ¢ozeltisine 25 °C’de 30 dakika daldirmak suretiyle Salmonella sayisinda
1.7 logjo kob/cm’® azalma tespit etmislerdir. Salvat ve ark. (89), boyunlu kanath
karkasmna AvGard ™ (TSP icerikli) uygulayarak Salmonella sayisimda 2.0 log
kob/cm’® azalma sagladiklarini bildirmislerdir. Yanbin ve ark. (90), 6n sogutma
asamasinda kanath karkaslarini yiiksek basinglt % 5-10’luk TSP ile 90 saniye
boyunca spreylenmesi ile Salmonella sayisinda 3.7 log;o kob/cm® azalma

saglamiglardir.
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Ayrica Yang ve ark. (59) on sogutma asamasinda kanath karkaslarinin
% 10’lik TSP ¢ozeltisiyle 35 °C’de 17 dakika 413 kPa basing altinda spreylenmesi
sonucunda 2.0 log;p kob/cm® azalma saglamislardir. Bulgularmmz ile diger
arastrmacilarin bulgular1 arasinda gozlenen farkliliklarin oncelikli sebepleri;
uygulanan siviya (sivi miktarinin yetersizligi — tiim alana homojen olarak
yayilamamis olmasi, konsantrasyon — birim alana diisen antimikrobiyel maddenin
molaritesi), tavuk karkasina (baslangic mikrobiyel yiik farkliligi, florada direngli
mikroorganizmalarin hakim olabilecegi, biitiin karkas kullanildig1 i¢cin kivrimli
bolgelerde - kuyruk, kanat alt1 vs.- dekontaminasyon sivilarmin etkisinin az olma
olasiliginin olabilecegi) ve tasima- muhafaza islemine (tasima ve muhafaza
esnasinda poset i¢ci sivinin esit dagilimmnm olamamasi) baghh nedenlerden

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Calismamizda kullanilan ikinci dekontaminasyon sivisi olan Laktik Asit
ile Salmonella varhig1 lizerine yapilmis olan diger ¢alismalardan birinde Izat ve
ark. (81) sogutma isleminden sonra Sal/monella ile kontamine edilmis karkaslara
% 2 — 5 laktik asit ¢ozeltisini sprey yoluyla piiskiirtmiis, bu islemin Salmonella
spp. lzerinde herhangi bir etki olusturmadigimi = godzlemlemislerdir.

Aragtirmacilarin sonuglari bulgularimizla paralellik géstermektedir.

Kanellos ve Burriel (78) tarafindan yapilmis olan bir diger calismada
kanatli karkasini % 1.5 LA soliisyonuna 30 dakika daldirmak suretiyle Salmonella
spp.’1 3.0 logio kob/ml oraninda azalttiklarini rapor etmislerdir. Hwang ve
Beuchat (57) tarafindan yapilmis olan baska bir ¢aligmada ise kanath gogiis
etinini % 1’lik LA ¢6zeltisine 25 °C’de 30 dakika daldirmak suretiyle Salmonella

sayismm 2.0 logjo kob/cm® azalma saglamuslardir. Bulgularimiz ile diger
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arastirmacilarm bulgular1 arasinda gézlenen farkliliklarin dekontaminant sivisinin
konsantrasyonlarmin benzer olmasina ragmen uygulama yontemi ve siiresindeki

farkliliklardan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Calismamizda kullanmis oldugumuz iiglincii dekontaminasyon sivisi olan
Setilpridinylim Klorid ile Salmonella varligi iizerine bilgimiz dahilinde 1996
yilinda Kim ve Slavik (67) tarafindan % 0.1 SPK’nin kanath karkasina
spreylenmesi ile uygulanan bir calismada, Salmonella sayisinin 0.9—-1.7 log;o
kob/cn’, daldrma yontemi ile ise 1.0-1.6 logjo kob/cm® oraninda azaldig:
bildirilmistir. Bulgularimiz ile arastirmacilarin bulgular1 arasinda gézlenen
farkliligin sebebi; dekontaminant sivisinin konsantrasyonlarinin benzer olmasma
ragmen uygulama metodunun farkliligi, tavuk karkaslarinin baslangi¢ mikrobiyel

yiik farklilig1 olabilecegi degerlendirilmektedir.

Hwang ve Beuchat (57), kanath deri pargalarin1 % 1’lik TSP ¢6zeltisine
25 °C’de 30 dakika daldirmak suretiyle Toplam Aerobik Psikotrof Canli sayisinda
1.8 logyo kob/cm® azalma tesbit etmislerdir. Bulgularimiz ile arastrmacilarin
bulgular1 arasinda gozlenen farkliligin sebepleri arasinda kullanilan
dekontaminant sivisinin konsantrasyonunun diisiik olmasina ragmen, uygulama
yonteminin ve siiresinin  farkli olmast nedeniyle kaynaklanabilecegi
degerlendirilmektedir. Ismail ve ark. (91), kanath deri parcalarini % 8-12’lik TSP
cozeltisine 22 °C’de 15 dakika daldirmak suretiyle Toplam Aerobik Psikotrof Canli
sayisinda 0,giin 0.92-1.94 log;o kob/cm® azalma, 5.giin buzdolab: sicakliginda
2.79-4.09 log;y kob/cm’ azalma tesbit etmislerdir. Bulgularmiz ile

arastirmacilarin bulgulari arasinda gbézlenen farkliligin sebepleri olarak uygulanan
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dekontaminant sivisinin konsantrasyonun yiiksek olmasi, uygulama yontemi ve

stiresinin farkliligindan kaynaklanabilecegi degerlendirilmektedir.

Colin ve Salvat (92), kanath karkasin1 % 10’luk TSP ¢ozeltisine 15 saniye
daldirmak suretiyle Toplam Aerobik Mezofil Canli sayisinda 0.1—1.8 log;o kob/cm®
azalma tesbit etmislerdir. Bulgularimiz ile arastirmacilarin bulgular1 arasinda
gozlenen farkliliin sebepleri arasinda, kullanilan dekontaminant sivisinin
konsantrasyonunun yiiksek olmasi ve uygulama stiresinin farkliligi olabilecegi
degerlendirilmektedir. Xiong ve ark. (64), kanatli gogiis etini kesim asamasinda
% 5-10’luk TSP c¢ozeltisiyle 30 saniye spreylemek suretiyle Toplam Aerobik
Mezofil Canli sayisinda 2.2-2.5 log;p kob/ ml azalma tespit etmislerdir.
Bulgularimiz ile arastirmacinin bulgular1 arasindaki farkliligin sebepleri arasinda,
kullanilan tavuk etinin baglangic mikrobiyel yiik farkliligi, dekontaminant
stvisinin ~~ uygulama  yOntemi  ve  siiresinin  farkliligi  olabilecegi

degerlendirilmektedir.

Sinhamahapatra ve ark. (93), kanath karkasmi kesim asamasinda % 2’lik
LA ¢ozeltisine 30 saniye daldirmak suretiyle Toplam Aerobik Mezofil Canli
sayisinda 1.4 log)o kob/cm® azalma tespit etmislerdir. Bulgularimiz ile
arastrmacilarin  bulgular1 arasinda gozlenen farkliligin sebepleri arasinda,
uyguladigimiz dekontaminant sivisinin miktar1 ve konsantrasyonunun yetersizligi,

baslangicta mevcut mikrobiyel yiikiin farkli olabilecegi degerlendirilmektedir.

Vatansever ve ark. (94), pili¢ etinin raf Oomriinii uzatmak i¢in but
orneklerini steril su, kekigin %10’luk buhar distilati, sumagin su ekstrakti ve

% 2’lik laktik asit ile ylizey yikamasi seklinde muamele ettikleri arastirmanin
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sonucunda laktik asit ve sumak arasinda istatistiksel bir fark olmadigini, kontrol,
su ve kekik gruplarinda raf dmrii 7 giin iken sumak ve laktik asit’te 14 giin oldugu
belirtmislerdir. Laktik asit grubunda kanatli deri renginde acilma ve deride
incelmeler tespit etmislerdir. Orneklerin renk ve kokulari dikkate alindiginda
sumak grubunun Laktik asit grubundan daha iyi oldugu arastirmacilar tarafindan
tespit edilmistir. Bulgularimiz ile arastirmacilarin bulgular1 arasindaki farklarin
sebepleri arasinda, laktik asit konsantrasyonunun yetersizligi, uygulama yontemi
ve florada bulunan direngli mikroorganizmalarin varligindan olabilecegi

diistiniilmektedir.

Yapilan literatiir taramalarinda dekontaminant sivilar1 kullanilarak maya/
kiif iizerine etki olusturan yeterli sayida calismaya rastlanamamistir. Fakat
Kanellos ve Burriel (78), yaptiklar1 calismada % 0.5’lik asetik asitin ve % 0.25’1ik
laktik asitin maya/kiif sayisin1 azalttigini belirtmislerdir. Bulgularimiz ile
arastrmacilarin  bulgular1 arasinda gozlenen farkliligin sebepleri arasinda,
uyguladigimiz dekontaminant sivisinin miktarinin yetersizligi, baslangigcta mevcut
mikrobiyel ylikiin farkli olabilecegi degerlendirilmektedir.

Sinhamahapatra ve ark. (93), kanath karkasina kesim asamasinda % 2’lik
Laktik asit c¢ozeltisinden 30 saniye silireyle spreylemesiyle Koliform bakteri
sayisinda 1.1 log;o kob/cm® azalma tespit etmislerdir. Bulgularimiz ile
arastirmacilarin bulgular1 arasinda gézlenen farkliligin sebepleri olarak uygulanan
dekontaminant sivisinin konsantrasyonun yiiksek olmasi, uygulama yontemi ve

stiresinin farkliligindan kaynaklanabilecegi degerlendirilmektedir.

Sakhare ve ark. (95), kanatl karkasina kesim asamasinda % 0.25’lik LA

cozeltisinden 60 saniye siireyle daldirmasiyla Koliform bakteri sayisinda 3.0 log;o
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kob/cm’® azalma tespit etmislerdir. Bulgularmmiz ile arastirmacilarm bulgulari
arasinda gozlenen farkin uygulanan dekontaminant sivisinin konsantrasyonun
diisiik olmasma ragmen uygulama siiresinin farkliligindan kaynaklanabilecegi

degerlendirilmektedir.
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7. SONUC

Ug tekerriirlii olarak yapilan bu c¢alismada, mikrobiyel flora iizerinde
kontrol grubuna gore deneme gruplarinda ilk 3 giin icerisinde smirli bir
antimikrobiyel etki goriilse de, 7 ve 10. giinlerde bu fark ortadan kalkt1 (p>0.05).
0-10. giinler aras1 degisimler toplam aerobik mezofil canli sayis1 i¢cin 4.5-7.9 log;o
kob/ml, psikotrof canlilar i¢in 3.6-8.58, koliform bakteriler i¢in 2.7-6.7, maya-
kiifler icin 2.2-5.9 log;o kob/ml olarak belirlendi. Biitiin analiz giinlerinde
Salmonella spp. varlig tespit edildi. Muhafazanin ilk giiniinde asidik (3.9, % 1
LA grubu) veya alkalik (11.3, % 8 TSP grubu) olan poset i¢i sivi pH degerleri,
notrale dogru degiserek 10. giinde LA grubunda 6.1°e, TSP grubunda 7.0’e ulasti.
Pisirilmis gogiis etlerinin duyusal degerlendirmeleri sonucunda, gruplar arasinda
0-7 glinler arasinda onemli bir fark bulunmadi. 10. giinde tiim gruplarin duyusal

nitelikleri kabul edilemez olarak degerlendirildi.

Bu calismada kullamlan dekontaminasyon maddeleri Iyi Uretim
Uygulamalar1 (Good Manufacturing Practise- GMP), Iyi Hijyen Uygulamalar1
(Good Hygiene Practise- GHP) ve HACCP gibi gida giivenlik sistemlerini
uygulayan modern kesimhanelerde kullanildiginda daha hijyenik ve kaliteli

urtinler elde edilebilir.

Ambalaj i¢ci  dekontaminasyon uygulamalar1 ¢esitli dirtinlerde
uygulanmaktadir. Kanathh sektoriinde, bu c¢alismadaki deneysel yaklasim
genisletilerek optimize edilebilir. Kesim hijyeni ve kesim asamasindaki
dekontaminasyon uygulamalarina ilave olarak, muhafaza esnasinda da

antimikrobiyel etkiyi siirdiirmek i¢in inovatif uygulamalara ihtiya¢ bulunmaktadir.
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