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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

EDIRNE’DE TUKETIME SUNULAN CiG TAVUK ETLERININ

MIKROBIYOLOJIK YONDEN DEGERLENDIRILMESI

Kadir SUZME

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiist
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman : Doc. Dr. Ismail YILMAZ

Bu calismada, Subat 2011 - Ocak 2012 tarihleri arasinda Edirne ili ve ilgelerinde bulunan
cesitli kanath eti satis yeri ve marketler ile kanatli eti parcalama tesislerinden temin edilen
biitiin pili¢, kanat, baget, but ve gogiis etinden olusan 120 tane ¢ig tavuk eti O6rneginin
Salmonella spp., S. aureus, L. monocytogenes ve mezofilik aerobik bakteri yoOniinden
kontaminasyon sikligi, olusturdugu risk diizeyi ve insan saghgi ac¢isindan giivenirligi
arastirllmistir. incelenmek {izere temin edilen tavuk eti drnekleri; {iretim zamanlari, ulusal ya
da yerel bazli lretim olmalari, etin farkli boliimleri ile kalan raf Omiirlerine gore
degerlendirilmistir. Incelenen 120 ¢ig tavuk eti 6rneginden 36 tanesinde Salmonella spp.
(%30,0), 10 ornekte S. aureus (%8,3) ve tamaminda mezofilik aerobik bakteri (%100,0) izole
edilirken, incelenen 72 oOrnekten 9 tanesinde L. monocytogenes (%12,5) varligi tespit
edilmistir. Ilkbahar aylarinda alinarak incelenen 32 érnekte %37,1, yaz aylarinda incelenen 31
ornekte %42,0, sonbaharda incelenen 30 6rnekte %38,0 ve kis aylarinda alinarak incelemeye
tabi tutulan 27 6rnekte %45,8; toplamda 120 6rnekte %40,5 oraninda mikroorganizma varligi
tespit edilmistir. Bu mikroorganizmalarin, yilin her ayinda iiretilen ¢ig tavuk etlerinde iireme
gostermesi, tavuk etinin parcalanmasi, iiretilmesi, sogukta muhafaza edilmesi, taginmasi ve
tilketime sunulmasi asamalarinda zamana ve iklime bagli olmaksizin gerekli Onlemler
alinmamas1 durumunda her daim olabilecegini gostermistir. Ulusal bazli {liretim yapan
firmalarin tiretmis olduklart iiriinlerde Salmonella spp. varliginin yerel {iriinlere nazaran fazla
olmasi, tirlinlerin taginmasi sirasinda daha fazla hassasiyet gosterilmesi gerektigi sonucunu
ortaya c¢ikarmustir. Uriinlerin raf émiirlerinin yaklasmis olmasi ya da uzun siire kalmis olmast,
mikroorganizma tiremesinde herhangi bir etkisi olmamis; aksine iirlinlerin soguk ortamda ve
uygun kosullarda muhafazanin 6nemini ortaya koymustur.

Anahtar kelimeler: Cig Kanatli Eti, Salmonella spp., S. aureus, L. monocytogenes, mezofilik
aerobik bakteri, soguk zincir, kontaminasyon, insan saglig.

2012, 162 sayfa



ABSTRACT

MSec. Thesis

MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF RAW CHICKEN MEAT

SERVED FOR CONSUMPTION IN EDIRNE

Kadir SUZME

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor : Assoc. Prof. Dr. Ismail YILMAZ

In this study, 120 raw chicken meat sample (whole chicken, wing, drumstick, thigh and breast
meat) obtained from various poultry meat sales rooms, markets and shredding facilities in
Edirne and its whole towns between February 2011 and January 2012 was investigated the
contamination frequency, risk level and reliability for human health in terms of Sa/monella
spp., S. aureus, L. monocytogenes and mesophilic aerobic bacteria. Chicken meat samples to
be examined were evaluated accoding to production times, national or local production,
different parts of meat and remaining shelf-life. In the samples analyzed within 120 raw
chicken meat, 36 of them are subjected of Salmonella spp. (30,0%), 10 of them are S. aureus
(8,3%) and all of them are exposed to mesophilic aerobic bacteria (100,0%); on the other
hand, in the samples analyzed within 72 raw chicken meat, 9 of them are subjected of L.
monocytogenes (12,5%). In 32 samples in spring (37,1%), 31 samples in summer (42,0%), 30
samples in autumn (38,0%) and 27 samples in winter (45,8%), as totally 120 samples in
whole year (40,5%), microbiological growth was observed. Irrespective of time and climate,
reproducion of these microorganisms in raw chicken meats in every month of the year showed
that it can be happen always during fragmentation, production, holding in cold, transportaion
and presenting consumption of chicken meat in the event of failure to obtain the necessary
measures. The presence of Salmonella spp. in samples obtained from local firms are less than
national-based firms brought out that more sensitivity should be shown during transportation
of meats. To be closer or long time to the shelf life of the products didn’t influence
microbiological growth; on the contrary, that situation put forth the importance of cold and
suitable storage of foods.

Keywords : Raw poultry meat, Salmonella spp., S. aureus, L. monocytogenes, mesophilic
aerobic bacteria, cold chain, contamination, human health.

2012, 162 pages
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TESEKKUR

Tezimin planlanmasi, yiiriitiilmesi ve tamamlanmasinda emegi gecen, destegini hi¢cbir zaman
esirgemeyip her tiirlii kolaylig1 ve hosgoriiyili gosteren saygideger hocam ve danismanim Dog.
Dr. Ismail YILMAZ’a; laboratuar calismalarimda yardimlarini gordiigiim Edirne Gida
Kontrol Laboratuar Midiirliigii’nden Vet. Hek. Alperen AKAR ve Biyolog Goker
ARSLAN’a; tez calismam sliresince bilgi, Oneri ve yardimlarmi esirgemeyen mesai
arkadaslarim Gida Yiik. Mith. Mehmet Ali ERFA ile Gida Yiik. Miih. Ipek Sibel ERFA’ya;
egitim hayatim boyunca hep yanimda olan ve beni destekleyen aileme ve gerek is hayatimda,
gerekse de yiiksek lisans egitimim sirasindaki akademik ¢alismalarimda hep yanimda olan
esim Fatma SUZME ye; tez calismalarim boyunca kendisiyle yeterince ilgilenememe ragmen
beni anlayisla karsilayan oglum Siileyman’a tesekkiirii bir borg bilirim.

Kadir SUZME
Edirne, Agustos 2012
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1. GIRIS

Giiniimiizde insanlarin beslenme gereksinimleri, hizla artan niifus karsisinda karsilanamayacak
boyutlara ulagmustir. Insanlarin yeterli ve dengeli beslenmesi; gida kayiplarinin en aza
indirgenmesi, temel tiiketim maddelerinden hayvansal ve bitkisel kaynakli gidalarin uygun
teknolojik yontemlerle islenmesiyle miimkiin olabilmektedir. Gida teknolojisinin en Onemli
kollarindan birisi siiphesiz et teknolojisidir. Et ve et {iriinleri (6zellikle kirmiz1 et, tavuk eti,
salam, sucuk, sosis, vs.) insan beslenmesinde olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Bu {irlinlerden
daha fazla yararlanilabilmesi 6nemli 6lgiide {istlin niteliklere sahip olmalarina baghdir (Efe ve

Giimiissoy 2005).

Kiimes hayvanlar1 bolge kosulu olmaksizin yetistirilebilen, yetisme (bliyiime) siiresi kisa, canli
agirlik artis hiz1 ve birim et verimi yliksek olan kanatlilardir. Bu avantajlari ile kanatli etleri diger
etlerle kiyaslandiginda kolay bulunabilir, iyi bir protein kaynagidir. Kanathi eti, protein ve
esansiyel yag asitleri agisindan oldukca zengin olup, yiiksek biyolojik degere sahiptir. Tavuk ve
hindi gibi kanatl etlerinin protein igerikleri sigir etinden yiiksek, buna karsin yag ve enerji
icerikleri daha diisiik ve icerdigi yaglarin doymamislik seviyesi daha yiiksek oldugundan sagliga
daha wuygundurlar. Kanatli etlerinde kollagen doku daha az miktarda bulundugundan

sindirilebilirlikleri de diger etlere oranla daha yiiksektir (Bilgin 2005).

Gida maddeleri cesitli faktorlerden etkilenerek degisen sayr ve tilirlerde mikroorganizma
icermektedir. Et ve et liriinlerinde asil 6nemli olan kesim sonrasi kontaminasyon sonucu karkas
yiizeyinde ve kullanilan alet ekipman yiizeylerinde saptanan toplam mikroorganizma sayilaridir.
Mikroorganizma aktivitesi sonucu et ve et Urlinlerinde kalite kriterleri hizla degismekte,
pastorizasyon ve sterilizasyon gibi 1s1l islemlerde siire uzamakta, ekonomik kayiplar artmakta,
boyle gidalarin tiikketimiyle insanda enfeksiyon ve gida zehirlenmelerine neden olan 6nemli saglik

sorunlari ortaya ¢ikmaktadir (Efe ve Giimiissoy 2005).

Et, hayvansal besinler igerisinde iiretimi nispeten kolay, beslenme hastaliklarini ¢abuk onleyen,
aclik hissini kolaylikla gideren, istah agici, lezzetli bir besindir. Et, yliksek kaliteli protein,
hayati 6neme sahip B grubu vitaminler ve bazi mineral maddeler (6zellikle demir) bakimindan

cok iyi bir kaynaktir. Et, bu yoniiyle gida bilimi ve teknolojisinin ilgilendigi ¢cok énemli bir



besin maddesidir (Tayar ve Atasever 2006). Et ve iirlinleri, hijyenik ve teknolojik kurallara
uygun olmayan sartlarda Ttretilirse besin kaynakli hastaliklar agisindan riskli olabilmektedir

(Unsal 2007).

Ulkemizde etlik pili¢ yetistiriciligi iizerinde yapilan ¢alismalarda; 6zellikle performans iizerinde
durulmakta, ayrica kesim sonuglar1 ile karkas parca agirlik ve oranlar1 iizerindeki muamele
etkileri belirlenmeye c¢alisilmaktadir. Tiiketici, bir tavukguluk {iriiniinii satin aldiktan sonra pisirip
yerken tekstlir ve lezzetini ¢ogu zaman kalitesine baglar. Tavuk etinin gevrekligi; civcivin
yumurtadan ¢ikip kesilinceye kadar gecen siirecte uygulanan islemlerle kasin ete donilisim
asamasinda meydana gelen fiziksel ve biyokimyasal degisikliklerin hiz ve siiresine baghdir

(Nortcut 2007).

Diinyada tavukculuk endiistrisinde goriilen hizli gelismeye ve insanlarin tiiketim
aligkanliklarindaki degismeye paralel olarak, pili¢ eti tiiketiminden kaynaklanan gida infeksiyon
ve intoksikasyonlarinin sayisi da biiyiik artis gdstermistir. Tiirkiye'de de pili¢ eti iiretiminde
ozellikle son 10 yil igerisinde biiylik ilerleme saglanmis olmasma karsin, iiretimde istenilen
hijyenik kaliteye ulasilamamistir. Buna iliskin olarak yapilan ¢aligmalar, mezbaha veya market
bazinda alinan pili¢ etlerinin basta Salmonlla, Campylobacter, enterotoksijenik stafilokoklar ve L.
monocytogenes olmak lizere patojen bakterilerle onemli diizeyde kontamine oldugunu ortaya
koymaktadir. Buna karsin Tiirkiye'de epidemiyolojik caligmalarin yetersizligi pili¢ eti
tiiketiminden kaynaklanan halk sagligi sorunlarini agikliga kavusturmakta oldukca yetersiz

kalmaktadir (Erol ve ark. 1999).

Bu calismanin amaci, Subat 2011 - Ocak 2012 tarihleri arasinda Edirne ili ve il¢elerinde bulunan
cesitli kanatli eti satis yeri ve marketler ile kanatli eti pargalama tesislerinden temin edilen biitiin
pili¢, kanat, baget, but ve gogiis etinden olusan 120 tane ¢ig tavuk eti 6rneginin Salmonella spp.,
S. aureus, L. monocytogenes ve mezofilik aerobik bakteri yoniinden kontaminasyon sikligi,

olusturdugu risk diizeyi ve insan saglig1 a¢isindan giivenirligini aragtirmaktir.



2. KURAMSAL TEMELLER

2.1. Gida Giivenligi

Gida giivenligi saglikli gida iiretimini saglamak amaciyla gidalarin {iretim, isleme, saklama,
tasima ve dagitim asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve Onlemlerin alinmasi olarak
tanimlanmakta ve saglikli, saghiga yararli ve saglikli durumu korunmus gida kavramlarini
icermektedir. Gidalardan kaynaklanan riskler gidanin {iretimden tiikketim asamasma kadar
gecirdigi isleme, tasima, depolama, satin alma, saklama, hazirlama, pisirme asamalarinda ayri
ayr1 degerlendirilmekte ve fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler olarak gruplandirilmaktadir

(Sekil 2.1) (Giray ve Soysal 2007).

Piyasaya arz edilecek gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Tirk gida
mevzuatina uygun olmasi zorunludur. Giivenli olmayan gida ve gida ile temasta bulunan madde
ve malzemeler piyasaya arz edilemez. Gidanin sagliga zararli olmasi ya da tiikketime uygun
olmamasi durumlarinda giivenli sayilmamaktadir. Herhangi bir gidanin sagliga zararli olup
olmadigimin saptanmasinda; giday: tiikketen tiiketicinin sagligina hemen ve/veya kisa ve/veya
uzun vadede yapacagi olasi etkiler ile onu izleyecek nesiller iizerindeki etkilerine; olast toplam
toksik etkilerine ve gidanin belirli bir tiiketici grubu i¢in {iretilmesi durumunda, tiiketicinin o
gidaya kars1 biyolojik duyarliligina bakilir. Herhangi bir gidanin insan tiiketimi i¢in uygun olup
olmadiginin belirlenmesinde; gidanin, yabanci maddeler ile bulasmis veya kokusmus, bozulmus,
clirimiis olup olmadigina, toksin icerip icermedigine bakilir. Giivenli olmayan gida, ayni simif
veya nitelikte bir parti, y18in veya kiimenin parcast olmas1 durumunda, ayrintili bir degerlendirme
sonucunda parti, yigin veya kiimenin gilivenli olduguna dair higbir kanit bulunmamasi
durumunda, tiim parti, y1§in veya kiimenin giivenli olmadig1 varsayilir. Gida giivenligi ile ilgili
Tirk gida mevzuati hiikiimlerine uygun olan gida, mevzuat hiikiimlerinin kapsadigi olciide
giivenli sayilir. Bir gidanin mevzuat hiikiimlerine uygun oldugu halde, gidanin gilivenli
olmadigma dair ihtimalin olmas1 durumunda Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, o gidanin
piyasaya arzina sinirlamalar getirecek uygun onlemleri alir veya piyasadan geri toplatir (Siizme

2010).



Glintimiizde gida glivenligi biitiin gelismis {ilkelerde ulusal bir mesele olarak algilanmaktadir.
Avrupa Birligi (AB), 2006 yilinda daha yiiksek standartli gida giivenligi yasasini yiirtirlige
koymus bulunmaktadir. Giincellestirilen bu gida ve beslenme yasas1 AB’deki gida giivenligi
acisindan kilometre tas1 olarak kabul edilmektedir. Yeni sistem gida hijyen paketi, mikrobiyolojik

kriterler, beslenme, gida denetimi gibi konular1 kapsamaktadir (Gokmen ve ark. 2006).

Biyolojik riskler TUKETiM
Kimyasal riskler /
Satin alma
Fiziksel riskler o
Hazirlama
Pisi
isleme igirme
Tasima
URETIM
Depolama

Sekil 2.1. Gidalara Iliskin Riskler (Giray ve Soysal 2007)

Mikrobiyolojik  kirlenme  bakteri, viriis, parazitlerin neden oldugu kirlenmedir.
Mikroorganizmalar gidalara dogrudan solunum sistemi, Oksiirme, hapsirma, agik enfekte
yaralarla ya da digki-el ile bulasabilecegi gibi, dolayli olarak hasta hayvan etleri, ¢opler, kirli
sular, kirli arac-gerecler, hasere, kemirgen, evcil hayvanlar ya da toprakla bulasabilmektedir
(Cigerim 1994). Biyolojik etmenle hastalik olusabilmesi i¢in; gidanin mikroorganizmanin
gelismesine elverisli olmasi; mikroorganizmanin sayisinin yeterli olmasi; 1s1, zaman, nem, pH,
oksijen basinci gibi uygun cevre kosullarinin saglanmasi; gida maddesine mikroorganizma ya da
toksinleri yok edecek asepsi, filtrasyon, 1s1, radyasyon gibi islemlerin uygulanmamis olmasi ve
gidanin konake1 tarafindan yenmesi gerekmektedir. Bazi biyolojik risk etmenleri bazi gidalarda
daha fazla etki gostermektedir. Et ve et iiriinlerindeki risk etmenleri sunlardir: Salmonella,
Staphylococcus, B. anthracis, Listeria, C. perfringens ve botulinum, E. coli, Toxoplasma, Taneia,

Trichinella, Hepatitis A (Giray ve Soysal 2007).



2.2. Tiirkiye’de Pili¢ Sektoriiniin Degerlendirilmesi

Tiirkiye’deki pili¢ sektorii son elli yilda hizli bir gelisim gostermistir. 1970'lerde aile ciftlikleri
seklinde yiiksek maliyetlerle ve c¢ok simirli kapasitede isletilmekte iken; 1980°li yillarda
sozlesmeli ¢iftgilik uygulamasi sonrasinda 6nemli bir yapisal degisim meydana gelmis ve entegre
isletmelerde artis olmustur. Bu sektdrde yapilmis yatirimlar Tirkiye’nin diinya standartlarim
yakalamasina yardimci olmus, boylelikle kiimes hayvanlar1 endiistrisinde iiretim artmis ve
bugiinkii duruma ulagsmustir. 1990-2000 yillar1 arasinda Tiirk pili¢ sektoriiniin yillik biiyiime orani
%14.4 olmus, yalnizca 1994 ve 2001 yillarindaki krizler esnasinda biiylime trendinde diisiisler
meydana gelmistir. 696.160 tonluk tretimle 2002 yilinda Tiirkiye diinyada 25. olmustur.
2005°deki kus gribi krizinden dolay1 sektorde dalgalanmalar meydana gelse bile, 2005 verilerine
gore, diinya pili¢ liretiminde Tiirkiye ilk 20 tilke arasinda yer almaktadir (Canan ve Turhan

2006).

Gelismis tilkelerle teknolojisinin ayni seviyede olmasi, 30-45 giin gibi kisa bir siirede {iriinlerin
pazarlanabilecek duruma gelmesi ve mevsimsel faktorlere bagli olan diger tarim aktiviteleriyle
karsilagtirildiginda tiim y1l boyunca siirekli bir iiretim arz etmesinden dolay1 Tiirk pili¢ enddistrisi

hizl1 bir gelisim gostermistir (Rehber ve ark. 2002).

[k baslarda ¢ogunlukla kiigiik ve orta dlgekli isletmelerden olusan Tiirk pili¢ sektdrii; altyapr,
hayvan sagligi, yem tedarik ve pazarlama gibi temel alanlarda sorunlar yasamis ve firmalar bu
sorunlara kalic1 ¢éziimler bulamamistir. Bu firmalar uzun vadede herhangi bir sekilde birlesme
yapmamiglar ve tek baslarina faaliyetlerine devam etmisler; iiretim ve pazarlamada etkili
olabilecek birlikler olusturmamuislar; aksine, biiylik firmalar tarafindan fiyatlarin kontrol edildigi
pazarlarda irlinlerini pazarlamislardir. Bundan dolayi, pek ¢ok firma ekonomik nedenlerden

dolayi iflas etmistir (Sengor 2002).

Pili¢ eti tiretimi 2005 yilinda 940.000 ton artmis ve lretim tesisleri ile teknolojisinin sonucu
olarak gelismis tilkelerin seviyesine ulasmistir. Sektor, diinyadaki son gelismeleri yakindan takip
eder duruma gelmis ve boylece iiretime olan yansimalar: da ¢ok hizli bir sekilde goriilebilir hale

gelmistir (Canan ve Turhan 2006).



TUIK verilerine gére, 1996-2005 yillar1 arasinda kanatli eti {iretimi 422 bin tondan 979 bin tona
cikmistir (artis %132 olmustur). Bu donemde kirmizi et arzinin yetersizligi, niifustaki ve
gelirdeki artiglar ve kanathi et fiyatlariin makdl seviyelerde olmasi bu artisin sebepleridir.
Kanath et iretiminin biiyiik bolimiinti (>%95) tavuk eti, geri kalaninin cogunlugunu da hindi eti
olusturmaktadir. 2004 yil1 i¢in BESD-BIR tarafindan belirlenen kisi basi kanatl et tiiketimi 13,7
kg’dir. Bu seviye AB 25’in (22,6 kg/kisi) olduk¢a altindadir. Fakat sektor siirekli biiylime
potansiyeli gostermektedir (IPARD 2007).

Beyaz Et Sanayicileri ve Damuzlikcilar Birligi (BESD-BIR) “Kanatli Sektdrii” 6zet raporuna
gore; kanath sektorii 1990 yilinda 217 bin ton iiretim seviyesinde iken, 2000 yilinda 752 bin ton,
2007 yilinda 1.100.000 ton iiretim diizeyine ulasmistir (Sekil 2.2). 2007 yil1 kanatli eti liretiminin
1.012 bin tonu pili¢ eti, 33 bin ton hindi eti, 55 bin ton ¢ikma tavuk ve diger kanath etleridir
(BESD-BIR 2010).

Kirmiz1 et iretiminin giderek azalmasiyla ortaya ¢ikan hayvansal protein agigi, tavuk eti
iretimindeki artislarla dengelenebilmistir. Fert basina pili¢ eti tiiketimi 1990 yilinda 3,82 Kg
iken, 2010’da 19,13 kg’a yiikselmistir (Sekil 2.3). AB diilkelerinde ise ortalama tiiketim 26

kg/kisi’nin tizerindedir.
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Sekil 2.2. Kisi Basina Pili¢ Eti Uretimi (BESD-BIR 2010)
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Sekil 2.3. Kisi Basina Kanatl1 Eti Tiiketimi (BESD-BIR 2010)

Cizelge 2.1. Tiirkiye’de Kisi Basina Diisen Kanatli Eti Uretim ve Tiiketimi (BESD-BIR 2010)

Yillay | Pilis Eti Uretimi | Hindi Eti ~ |Toplam Kanath Eti| Uretim Kisi Basina
(ton) Uretimi (ton) Uretimi (ton) Artist (%) | Tiiketim (kg/yil)
1990 162.569 0 216.759 3,82
1991 179.073 0 238.764 10,15 4,13
1992 216.214 0 288.285 20,74 4,90
1993 276.501 0 368.668 27,88 6,12
1994 233.510 0 311.347 -15,55 4,89
1995 313.154 2.646 417.539 34,11 6,62
1996 415.155 3.223 553.540 32,57 8,64
1997 493.271 2.678 616.589 11,39 9,47
1998 497.720 9.577 622.150 0,90 9,37
1999 557.666 18.270 656.078 5,45 9,77
2000 662.096 23.265 752.382 14,68 11,05
2001 592.567 38.991 673.371 -10,50 9,60
2002 620.581 24.582 705.206 4,73 10,01
2003 768.012 34.078 853.345 21,01 11,94
2004 940.889 46.248 1.045.432 22,51 14,44
2005 978.400 53.530 1.084.780 3,76 14,53
2006 945.779 45.750 1.031.779 -4,89 13,81
2007 1.012.000 33.000 1.100.000 6,61 15,23
2008 1.170.000 35.000 1.262.000 14,73 16,94
2009 1.250.000 30.000 1.340.000 6,18 17,33
2010 1.430.000 30.000 1.520.000 13,01 19,13




Tirkiye’nin giinliikk kanatli kesim kapasitesi yaklasik 4.500 ton, yillik kesim kapasitesi de
1.400.000 ton’dur. Kesimhane ve yetistirme kiimeslerinde kapasite kullanim orani yaklasik

%85°dir (BESD-BIR 2010).

Cizelge 2.2. Tiirkiye’de 2004-2012 Yillar1 Arasinda Yurtigi Toplam Hayvansal Uriinler Talebi
(Bin Ton) (BESD-BIR 2010)

2004 | 2005 | 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Tavuk 940,0 | 989,8 | 1042,2 |1097,1 | 1154,7|1213,6 |1277,0|1341,9 [1411,7 |1483,0
Hindi 50,0 52,7 55,4 58,4 61,4 64,6 67,9 71,4 75,1 78,9

Top.Kanath Eti | 990,0 |1042,5|1097,6 | 1155,5 |1216,1 |1278,2 |1344,9 |1413,3 |1486,8 | 1561,9

Cizelge 2.3. 2000-2023 Yillar1 Arasinda Ongériilen Kanatli Eti Talep ve Tiiketim Hedefleri
(BESD-BIR 2010)

. | Kisi Bagina . | Kisi Bagina . | Kisi Bagina

K*;‘;gl‘)iE" Tiiketim | Yillar K*'T“;g;)iE" Tiiketimi | Yullar KaT“;t:l‘)iE“ Tiiketim
Yillar (Kg/Yil) (Kg/Y) (Kg/Y1l)
2000 729 11,07 2008 1.119 15,07 2016 1.602 19,07
2001 773 11,57 2009 1.175 15,57 2017 1.670 19,57
2002 819 12,07 2010 1.231 16,07 2018 1.739 20,07
2003 866 12,57 2011 1.287 16,57 2019 1.810 20,57
2004 914 13,07 2012 1.348 17,07 2020 1.884 21,07
2005 963 13,57 2013 1.409 17,57 2021 1.959 21,57
2006 1.014 14,07 2014 1.472 18,07 2022 2.036 22,07
2007 1.067 14,57 2015 1.536 18,57 2023 2.115 22,57

Cobanoglu ve ark. (2003) yaptiklar1 bir ¢alismada, Tiirkiye etlik pili¢ sektoriindeki gelismeleri
ve rekabet olanaklarini ekonomik agidan analiz etmisler; ayrica, tam iiyeligine aday oldugumuz
AB piyasalarinda mevcut etlik pili¢ sektdriiniin konumu, Birligin kendi kendine yeterlilik durumu
da mercek altina alinmistir. Calisma sonucunda finansal yapi, organizasyon ve iiretim teknoloji
yoniinden oldukga gelismis diizeye ulasan iilkemiz etlik pili¢ sektoriiniin, iiretim ve ihracatta
rekabet edebilirligini siirdiirebilmesi icin, basta yem girdileri olmak {izere iilkesel girdileri daha
etkin sekilde kullanmasi gerektigi sonucuna varilmistir. Bu calismada, diinya tavuk eti
thracatinda AB %17, ABD %46,3’liik bir paya sahipken, Tiirkiye’nin paymin ise sadece %0,1

civarinda oldugu belirtilmistir.



2.3. Kanath Eti

Kanatl eti; kas dokusu, epitel doku, bag dokusu ve yaygin olarak gida amaciyla kullanilan kus
tiirlerinin yenilebilir organlarin birlesimidir. Tavuk eti ve hindi eti, kanatl etlerinin en belirgin

olanlaridir. Tavuk eti, diinyadaki toplam {iretimin {igte ikisini teskil etmektedir (Erol 2005).

Yiiksek protein seviyesi, diislik yag icerigi ve doymamis yag asitlerinin elverisli igerigi gibi bazi
beslenme faktdrleri, kanath etinin popiilerligine katkida bulunmaktadir. Kanatl eti evde kolaylik
hazirlanabilmekte; lokanta ve fast-food isletmelerinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Diger
taraftan kanatli etleri; patojenler ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin gelismesi i¢in
miikemmel bir substrattir. Cig kanath etindeki besinlere ilave olarak, su aktivitesi ve pH degeri
gibi diger bazi1 6zellikler mikroorganizmalarin geligsmesini etkilemektedir. Ornegin, su aktivitesi
(aw) 0.98-0.99°dur. Tavugun gogiis kasmnin pH’st 5.7-5.9 iken, ayak kasminki ise 6.4-6.7’dir.
Mikroorganizmalara fiziksel bariyer olarak gorev yapan deri, aynt zamanda pek c¢ok

mikroorganizmay1 barindirmaktadir (Erol 2005).

2.3.1. Tavuk etinin rengi

Etin rengi, eti olusturan kaslarin ¢alisma sekli ve temposuna uygun olarak degisiklik gosterir. Etin
rengine sarkoplasma (lif hiicrelerinin kapsadig1 protoplazma) ve miyofibrillerin miktar ve oranlari
etkili olur. Etin rengi, miyoglobin pigmenti tarafindan meydana getirilmekte ve fazla hareketli
kaslarda bu pigment yiiksek diizeyde olusmaktadir. Boylece, hareketsiz veya az ¢alisan kaslar acik
renkli, cok c¢alisan kaslar ise fibril eksikligi nedeniyle koyu renkli olmaktadir. Bu nedenle ayni
hayvanin degisik viicut kisimlari, farkli renklerde olabilmektedir. Tavuklarin viicut yapilari,
ucmaktan ¢ok yiirimeye uygun oldugundan ve ug¢ma yetenekleri de fazla gelismemis
bulundugundan, kanatlarin bagli bulundugu gogiis kaslar1 beyaz, but kaslar1 ise koyu renklidir.
Miyoglobin pigmentinin miktari; tiire, yasa ve cinsiyete bagl olarak da degismekte ve yash

hayvanlarn etleri, genglerinkine oranla daha koyu renkli olmaktadir (Anonim 2012a).

Pili¢ etinin rengi olduk¢a 6nemlidir, ¢iinkii tiiketiciler bunu iiriiniin tazeligi ile iligkilendirir ve
irlinii satin alip almamaya buna gore karar verirler. Kanatli etindeki bir diger 6nemli kusur ise

morarmadir (Karaman ve ark. 2009).



2.3.2. Tavuk etinin besin degeri

Tavuk etinin bilesimine 1k, yemleme, yas, cinsiyet, tiretim yontemleri, isleme sekli vb. birgcok
faktor etkili oldugundan, tavuk etinin besin degeri ve bilesimi iizerinde yapilan analizler degisik
sonuclar vermektedir. Ornegin, protein igerigi % 17.7 -23.3, kiil icerigi % 0.70 - 3.63 arasmnda
degisebilmektedir. Tavuk etinin diger etlerle karsilastirmali olarak ortalama besin degerleri Cizelge
2.4’te verilmistir. Tavuk etinin bilesim ve besin degeri, sigir, kuzu ve domuz etleri ile
kiyaslanabilecek diizeydedir. Yenilebilir kisminin yaklagik dortte birini yliksek kalitedeki protein
olusturur ve kolay hazmolma o6zelligindedir. Ayn1 zamanda, insan beslenmesinde gerekli tiim
aminoasitlerini de icerir. Tavuk eti, B vitaminleri yoniinden iyi bir kaynaktir. Ayrica, demir ve
fosfor bakimindan da zengin ve dnemli diizeylerde niyasin, riboflavin, tiamin ve askorbik asit
kapsamaktadir. Yag orami ise distiktiir. Tavuk karkasinin farkli kisimlari, 6rnegin, but ve gogiis

eti bilesimi de farkliliklar gostermektedir (Anonim 2012a).

Yapilan bir arastirmaya gore; pili¢ etinin su igerigi %63,2 - 75,4 arasinda degisirken, protein
%17.0-23.3 ve yag igerigi ise %1.0-17.4 arasinda degismektedir. Bu et bilesenleri ortalama
olarak, sirastyla, %71.1, 19.8 ve 7.5 iken, % 1.6 civarinda da mineral madde bulunmaktadir. Ayni
aragtirictya gore; tavuk etinin kimyasal kompozisyonu, pek ¢ok faktor tarafindan etkilenmektedir.
Genellikle disi broylerler erkeklerden daha fazla yag icermekte olup, erkek broylerlerin
govdesindeki yag igerigi 70 giinliik yasa kadar artabilmektedir. Bu yastaki broylerlerin ortalama
govde yag iceriginin %4 dolayinda oldugu belirlenmistir. Abdominal yag miktar1 karkastaki yag
miktarinin iyi bir gostergesi oldugu bilinmektedir (Yetisir ve ark. 2008).

Cizelge 2.4. Degisik Etlerin Ortalama Besin Degerleri (Anonim 2012a)

Etin Cesidi Protein% Karbon hidrat% Kalori Kcal/Kg

Kemiksiz Domuz Eti 16.0 . 0,3 3390

Sigir Eti 19.7 . 0,4 1720

Dana Eti 19.7 . 0,4 1610

Koyun Eti 17.1 . 0,2 2750

Kegi ve Tavsan Eti 20.7 . § 1440

Tavuk Eti 20.1 . 1260
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2.3.3. Tavuk etinin kalitesi

Tiiketiciyi dogrudan etkileyen oOzellikler olan tazelik, renk, gevreklik, sululuk veya su tutma
kapasitesi (0zliiliik), genel goriiniim, konformasyon, organoleptik 6zellikler (tat ve aroma) tavuk

etinin kalitesini olusturur.

Tavuk etinin gerek bilesimi ve gerekse kalitesi, kesimle ve kesim sonrasi tiiketiciye ulagincaya
kadar uygulanan islemlerle birtakim degisikliklere ugramaktadir. Bu degisikliklerin miimkiin
oldugunca en diisiik diizeyde tutulmasi ve iiriiniin en iyi kalitede tiiketiciye sunulabilmesi igin bu

konudaki etkili faktorlerin bilinerek kontrol altina alinmasi gerekir.

Kesim cagma ulasan bir pilic, yenilmeye hazir hale gelinceye kadar, ¢esitli islemlerden
gecmektedir. Bunlar yakalama, kesimhaneye tasinma, tartma, bosaltma ile asma, kesme,
haslama, tily yolma, yikama, i¢ organlarimi temizleme, 6n sogutma, depolama ve pisirme
islemleridir. Ayrica, tliketicinin istegine uygun olarak parcalara ayirma, konserveleme, kurutma,
tiitsiilleme vb. diger baz1 islemler de uygulanmaktadir. Hayvanlarin yakalanmalari, taginmalari
icin yiiklenmeleri, tasima ve kesimhaneye bosaltma gibi islemlerde hayvan miimkiin oldugu

kadar hirpalanmamali ve berelenmelere olanak vermemelidir (Anonim 2012a).

Kiimes hayvanlari; karbohidrat, mineral ve vitaminlerin yani sira protein, yag ve nemin hakim
oldugu bir viicut kompozisyonuna sahiptir. Protein, karbohidrat, mineral ve vitaminlerin biitiin
karkastaki oranlar1 ¢ok az farklilik gosterir. Bununla birlikte, yaglarin pek ¢ogu adipositlerde
boliimlendirilir ve miktarindaki biiyiik degisim sadece biiyiik oranda su iceren stoplazmanin
yerinden ¢ikarilmasiyla meydana gelebilir. Yaglar, kiimes hayvanlarinin viicut kompozisyonunda
bliyiik oranda bulunur. Kanatlilarda viicut yagi, bir sekilde diger hayvanlara paralel olarak yas,
cinsiyet, genetik ve beslenmeye gore degisiklik gosterir (Moran 1986).
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Cizelge 2.5. Et Kalitesinin Onemli Bilesenleri (Warriss 1999)

Verim ve yogun kompozisyon Satilabilir Girin miktart
Yag orani

Kas biiyiikliigii ve sekli

Goriiniis ve teknolojik dzellikleri Yag dokusu ve rengi
Kas i¢i yag
Renk ve su tutma kapasitesi
Kimyasal kompozisyon

Damak ozelligi Doku ve hassasiyet
Sululuk
Lezzet

Saglik Besin kalitesi
Kimyasal giivenlik
Mikrobiyolojik giivenlik

2.3.4. Tavuk etinin ambalajlanmasi

Kesilip temizlenen tavuk eti, ister taze tiiketilsin, ister dondurularak depolara konulsun uygun
sekilde paketlenmelidir. Tavuk etinin paketlenmesi, onu fiziksel zararlardan, su kaybetmekten,
oksijen ve diger gazlarin etkisinden, zararli mikroorganizmalardan, kirden, tozdan, sineklerden

diger bulasicilardan ve istemeyen kokularin sinmesinden korur.

Tavuk eti tim ya da pargalara ayrilmis olarak ambalajlanabildigi gibi kemikli veya kemikleri
ayiklanmis olarak da ambalajlanabilir. Kullanim siiresi ve saklama ydntemlerine bagli olarak,
cok ¢esitli ambalaj maddeleri kullanilmaktadir. Ambalaj maddesinin, karkasin dig etkenlerden
korunmasina yeterli olmasi1 ve fazla pahali olmamasi1 6nemlidir. Ambalajlama; ambalaj mal-
zemesi ile karkas arasinda herhangi bir hava boslugu olusturmayacak sekilde vakum makineleri
ile yapilarak, agz1 sikica kapatilmalidir (Anonim 2012a). Uzun saklama omrii saglamak igin,
tavuk etleri ayn1 zamanda nem ve oksijen gegirgenligi ¢ok az olan filmlerde ya da posetlerde ayr1

ayr1 paketlenebilir veya dondurulabilir (Potter ve Hotchkiss 1999).

Paketlemenin et iizerine olan baslica etkileri sunlardir:
e Etin su miktarina olan etkisi,
e Etin mikroflorasina olan etkisi,
e Kas doku solunumuna olan etkisi,

e FEtin rengine olan etkisi (Kurt ve ark. 2001).
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2.3.4.1. Etin su miktarina olan etkisi

Bilindigi gibi etin %70-75’1 sudur. Etin bu suyu kayip yollarindan biri suyun evaporasyonu,
digeri ise suyun etin kesik yiizeylerinden eksudasyon ya da damlama ile kaybidir. Bu yollarla
etten ayrilan et sular1 perakende satista, pakette tiiketici tarafindan arzu edilmeyen et suyu
birikimine neden olmaktadir. Bu nedenle yapilacak paketlemenin, paketteki et suyu birikimini

azaltmas1 amag olmalidir (Kurt ve ark. 2001).

2.3.4.2. Etin mikroflorasina olan etkisi

Kesimden sonra karkasin yiizeyinde 100-10.000 m.o./cm” olan mikroorganizma sayist,
paketlenmek i¢in hazirlanan parca etlerde daha yiiksek seviyelere ulasir. Bu bakteriyel floranin
biiyiik bir kism1 0-5°C’de gelisebilen tiirleri igerirken, bunun yaninda pek c¢ok farkli bakteri de
bulunmaktadir (Kurt ve ark. 2001).

2.3.4.3. Kas doku solunumuna olan etkisi

Kas doku, dliimden sonra bir siire enzim sistemlerinin fonksiyonlarinin devami nedeniyle, oksijen
tilketimine devam eder. Kas dokularinin solunum oranlar1 kaslarin tiirleri gibi bazi1 6zelliklere
bagh olarak degisiklikler gosterir. Paket i¢inde var olan gaz miktarindan, gaz ¢esidine, hayvan

tiirline, kas doku solunumu etkilenmektedir (Kurt ve ark. 2001).

2.3.4.4. Etin rengine olan etkisi

Tiiketicinin et ile direkt kars1 karsiya kaldiginda, tazeligi hakkinda segici karar verici 6zelligi olan

renk, bu nedenle pazarlamada en 6nemli kalite kriteri olarak gézlemlenir (Kurt ve ark. 2001).

Regez ve ark. (1988), yaptiklar1 bir ¢alismada, tavugun florasi {lizerine depolama sicakliginin

etkisinin belirlenmesi amaciyla, polietilen torbalarda paketlenmis tavuk karkaslarini 0, 4, 10,
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15 ve 20°C’de muhafaza ederek, tavuk etinin kompozisyonun yani sira bakteriyel floray1 da

incelemislerdir.

2.4. Etin Dayanikliiginin Artirilmasi

Etin dayanikliliginin artirilmasi1 denilince; ette bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin
oldiiriilmesi, iiremelerinin durdurulmasi veya engellenmesi, etin ¢esitli yollardan dis etmenlerden
korunmasi1 ve et enzimlerinin inaktif hale getirilmesi anlasilmaktadir. Ette bulunan
mikroorganizmalarin tiirli, sayis1 bircok faktore baglidir. Bunlarin basinda pH, su aktivitesi,
oksijen, 1s1 ve katki maddeleri gelmektedir. Et ve {iriinlerinde bakteri sayisinin az olmasi,
dayamklihg artirmaktadir. Uriindeki mikroorganizma sayismin az olmasi dayanikliligi
artirmaktadir. Bir iirlinde ne kadar az ¢ogalmaya hazir mikroorganizma varsa, kritik sayiya
ulagsmak icin gecen siire o kadar uzun olmakta ve mevcut mikroorganizmalar ortamda bulunan
cogalmay1 Onleyici faktorlerin etkisi altinda o kadar uzun kalmaktadir. Mikroorganizmalarin
cogalmalarin1 Onleyen etkenlerin hepsine birden “Engel etkenler” adi verilmektedir.
Mikrobiyolojik olarak temiz her gida maddesi dayaniklidir. Bunlarda engel etkenlerin hepsi veya

birkag1 aktivitesini gostermis ve mikroorganizmanin ¢gogalmasini 6nlemistir. Engel etkenler:

e [sitma

e Sogutma

e Su aktivitesi

e pH degeri

e Eh degeri

e Konserve edici maddeler (Tayar 1995).

Et ve et Urlinlerinin dayanikliliginin artirilmasinda temel islemler olarak fiziksel ve kimyasal
yontemlerden yararlanilmaktadir. Bu yontemler tek basina kullanildig1 gibi aymi tiirden birkaci
birlikte veya iki tiirden birden fazla yontem bir arada kullanilmaktadir. Kullanilan yontemler etin
ve et lrlinlerinin icerdigi besin maddelerini ve diger etkin maddeleri tiiketilemeyecek derecede
azaltmamali veya tiiketildiginde sagliga zararl bir sonu¢ dogurmamalidir. Bir {irliniin raf dmri

(shelf life); tirliniin 6nemli bir duyusal degisiklige ugramadan, sagliga zarar vermeyecek bigimde
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tilketiciye kadar iletilmesi i¢cin uygulanan teknolojik yonteme bagli olarak gecen fiziksel,

kimyasal ve mikrobiyolojik dayanim siiresidir (Oztan 1999).

Etin dayanikliliginin artirilmasinda fiziksel yontemlerden yararlanilmaktadir. Fiziksel yontemler
uygulanirken ete disaridan uygulanan fiziksel gii¢ ile et sogutulmakta veya dondurulmakta, 1s1 ve
hava akimi yardimiyla veya vakumlanmis ortamda kurutulmakta, yine fiziksel giic yardimiyla
boyut kiicliltiilmekte veya karistirilarak hamur haline gelmesi saglanmakta, fiziksel islemlerle
icerdigi yag, protein ve su emiilsiyon haline gelmektedir. Et {iriinlerinin iiretiminde yararlanilan
enjeksiyon yontemiyle ete koruyucularin verilmesi, Ozellikle ¢ip drlinlerde {iriiniin
fermentasyonu, olgunlastirilmas islemleri de fiziksel yontemler arasinda yer almaktadir (Oztan

1999).

2.4.1. Sogutma

Sogutma, etlerin muhafazasinda en basit metottur. Etlerin sogukta muhafaza edilmeleri sirasinda
besi degerlerinde bir azalma olmadig: gibi lezzetlerinde de olgunlasmadan dolay1 olumlu yonde
degisiklikler goriilebilmektedir. Etlerin sogukta muhafazasinda goz oniinde tutulan en 6nemli
ilke; ortamdaki mikroorganizmalarin faaliyetlerinin durdurulmasi, normalde olusan fiziksel,

kimyasal veya biyokimyasal olaylarin miimkiin oldugu kadar kisitlanmasidir (Tayar 1995).

Soguk uygulamasiyla mikroorganizmalarin yasama ve ¢ogalma fonksiyonlar1 azalir ve buna bagl
olarak etlerin dayaniklilig1 artar. Genel kural olarak ortam sicakliginda her 10°C’lik diisiis,
dayanma siiresini 2-3 kat artirir. Su kaybini onlemek i¢in sogutma isleminde sadece sicaklik
degil, ortamin bagil nemine ve hava akimina da dikkat edilmelidir. Bagil nemin azalmasi
bakterilerin ¢ogalmasini Onleyici bir faktor olmasina karsin biiyiik firelere neden olmaktadir

(Ertas ve Oztan 1998).

2.4.1.1 Etlerin sogutulmasi sirasinda goriilen degisiklikler

Etlerin sogutulmasi sirasinda olusan degisiklikler etin igerdigi su ile yakindan ilgilidir. Sogutulan

ette olusan baslica fiziksel olaylar sunlardir (Tayar 1995):
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- Suyun buharlagsmasi
- Suyun buz kristalleri haline gegmesi

- Rekristalizasyon

Diisiik bagil nem ve kuvvetli hava akimi olan yerlerde sogutulan etlerin dis yiizeylerinde bir
kabuklagsma olur. Uygulamada 4°C’de ortam bagil nemi %75, -1°C’de ise %90 olmalidir. Sicaklik
diistiikge, bagil nemin artmasi fizik kuralidir. Bu artis etin serbest suyunun bagl suya ge¢cmesiyle
olugmakta ve sonucta ¢ok iyi bir ¢oziicli olan serbest su orani azalarak, ette goriilen kimyasal ve
biyokimyasal olaylarin olugsmasi1 zorlagsmaktadir. Soguk depolama siiresince ette var olan sudan
dolay1 goriilen yapisal degisiklikler, olusan yiiksek yogunluk degisikliginden kaynaklanir. Et ve
et Uriinlerinde sogutma denildiginde +10°C ile -1°C arasi1 sicakliklar anlagilmaktadir. Gida
zehirlenmesi yapan mikroorganizmalardan clostridium tirleri +10°C’nin altinda, staphylococcus
tiirleri +7°C’nin altinda ve salmonella tiirleri ise +5°C’nin altinda faaliyetlerini durdururlar. Et, -

1.5°C’nin altinda donmaya baslar (Ertas ve Oztan 1998, Tayar 1995).

2.4.1.2. Etleri sogutma yontemleri

e Yavas ve Basamakli Sogutma: Genellikle kiigiik isletmelerde kullanilmaktadir. Karkas 6n
sogumaya birakilmakta, yavas soguma yaninda kuruma da meydana gelmektedir. Daha
sonra soguk depoya alinmaktadir. Bu yolla sogutulan ette olgunlagsma daha hizli olmakta,

buna karsin dayaniklilik yeterli olmamaktadir.

e Hizli Sogutma: Et, bir tek fazda istenen +4°C sicakliga indirilmektedir. Merkezde bu
sicaklifa erisme karkas veya parcanin biiylikliigiine bagli olarak 12-24 saat arasinda
gerceklestirilir. Ortam sicakligi £0°C, bagil nem %85, hava akimi hiz1 ise 1-4m/sn olarak
ayarlanmalidir. Hizli sogutma sonunda et hemen kullanilmayacaksa soguk depolama

kosullarina ge¢ilmelidir. Hizli sogutma yapilan etlerde PSE-et olusumu rizikosu vardir.

e Sok Sogutma: Ortam sicaklig1 -8°C, bagil nem %90 ve hava akimi hiz1 1-4 m/sn olarak
ayarlanir. Yaklagik 2 saat sonra, ortam sicakligi +0°C’ye getirilir ve et yiizeyinin donmasi
Onlenir. Biiyiik isletmelerde sok sogutma soguk tiinellerde etin soguk havaya karsi
taginmasiyla yapilmaktadir. Kiiciik karkasli hayvanlar sok sogutmaya uygun degildir.
Soguk depolar prensipte karanlik olmal, ihtiyaca gore aydimlatilmalidir (Oztan 1999).
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2.4.2. Sogutulmus etlerin depolanmasi

Bozulmaya neden olan degisiklikler devamli oldugundan ve zamanla bu degisikliklerin etkisi
hizlandigindan et ve {iriinlerinin soguk depolanmasi pek uzun bir siire devam edemez. Bu nedenle
sogutma ve soguk depolama sirasinda etin kalite niteliklerini etkileyen faktorlerin ¢ok iyi

bilinmesi, sonradan bunlarin kontrol edilmeleri gerekir. Bu faktdrlerin baglicalart sunlardir:

e FEtlerin baslangi¢ bakteri yiikii
e Karkas biiyiikliigii ve kalite derecesi
e Etlerin herhangi bir ortii ile sarili olup olmamasi

e Soguk deponun 1s1, rutubet, hava akimi ve aydinlatma durumu

Tim ugraslara karsin sogutmayr etkileyen faktorlerin hepsinin tam olarak denetim altinda
tutulmalar1 olas1 degildir. Bu nedenle tahmin edilen dayanma siiresinden ¢ok once mikrobiyal
faaliyetler baglar. Evlerde soguk sartlarda etlerin depolama siireleri ete uygulanan islemlere
baglidir. Bununla beraber ideal ev tipi sogutucularda bile etin muhafaza stiresi 4 giin kadar olur.

Bu siire i¢inde tiiketilemeyecek etler dondurulmalidir (Tayar 1995).

2.4.3. Tavuk etinin saklanmasi

Taze olarak tiiketilen tavuk etleri gerek besin degeri ve gerekse kalite bakimindan en iistiin
degerde olmaktadirlar. Ancak tavuk eti ¢ok cabuk bozulan bir madde oldugundan, sogukta
saklama yontemlerine bagl olarak degismek iizere belirli bir siire igerisinde tiiketilmelidir. Bu
nedenle taze tiikketim amaciyla kesilen pili¢lerin hemen elden ¢ikarilmalar1 gerekir. Bu durum
ise ireticiyi, bozulmamasi gayreti igerisinde elindeki iirlinii yok pahasina satma tehlikesi ile
kars1 karsiya birakabilir. Piyasadaki fiyat dengesinin korunmasi ve hem fireticinin hem de
tiikketicinin zarar gérmesinin Onlenmesi i¢in, biiyiik capta yapilan iiretimlerde, pili¢ etlerinin
ambalajlandiktan sonra dondurularak soguk hava depolarinda saklanmalar1 ve gerektikce satisa

arzedilmeleri, en uygun bir yontemdir.

Dondurulmadan, taze olarak tiiketilecek tavuk etlerinin sogukta saklanmalari, buz pargalar

igerisinde, soguk hava depolarinda veya degisik tiplerdeki buzdolaplarinda yapilabilir. Sogukta
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saklamada sicaklik derecesi 0-7,2°C arasinda olmalidir. Tavuk etinin muhafaza siiresi sicaklik
derecesine bagli olarak degismekle beraber siire uzadik¢a mikroorganizma faaliyeti arzu
edilmeyen bir seviyeye ulastigindan, bu sicaklik derecelerinde ve 6zellikle 4°C'nin {izerinde bir

haftadan fazla bekletilmemeleri gerekir.

Sogukta saklamada, 1s1 derecesinin ve nem durumunun kontrollii olmasi ani 1s1 ve nem
degisimlerinin Onlenmesi ile uygun bir hava sirkiilasyonunun saglanmasi tiriiniin kalitesini
muhafaza yoniinden 6nem kazanmaktadir. Ayrica, arzu edilmeyen gazlar ve ete sinebilecek
kokulardan da kaginilmalidir. Tavuk etinin kesimhaneden satis yerine taginmasinda, 1s1 ve nem
kontrollii 6zel araclardan yararlanilabildigi gibi karkaslar buz pargalarin1 kapsayan 6zel kutular

igersinde ve normal araglarla da tasiabilir (Anonim 2012a).

2.4.4. Tavuk etinin depolanmasi

Taze veya dondurulmus tavuk etlerinin tiiketilinceye kadar depolarda muhafaza edilmeleri gerekir.
Depolarin 1sis1 tiriiniin durumuna (taze veya donmus) ve depolarda bekletilme siirelerine bagli olarak
degismektedir. Taze olarak tiiketilecek olan tavuk etlerinin depo sicakliklart sogugun etkisiyle herhangi
bir katilasmaya meydan vermeyecek ve ayn1 zamanda mikrobiyal ¢gogalmayi da onleyecek bir diizeyde
tutulmalidir. Bunun i¢in sicakligin -2°C nin altmna ve (+6)° - (+8)°C nin {izerine ¢ikarilmamasi arzu
edilir. 0°C civart en uygundur. Bu sekilde karkaslar 3-8 giin tazeliklerini kaybetmeden muhafaza
edilebilmektedirler.

Taze muhafaza siirelerini uzatmak igin yilizeysel dondurulmus tavuk etleri -2°C ile -20°C ye kadar
sicakliklardaki depolarda ve depo sicakligma baghh olarak 7-30 giin arasinda muhafaza
edilebilmektedirler. Keskin veya ¢abuk yontemle derin dondurulmus karkaslar ise -17.7°C ile -20°C
sicakliktaki depolarda 6 ay kadar muhafaza edilebilmektedirler. Soguk depolarda, 1s1 ve nem miimkiin
oldugu kadar sabit diizeyde tutulmali, hava cereyanlar1 ve arzu edilmeyen kokular bulunmamalidir.
Depodaki 1s1 degisimleri azami 3°C’yi gegmemelidir. Aksi takdirde karkasta, deri {lizerindeki nemin
buharlasmas1 sonucunda, karkasin goriintimiinii bozan ve kalite diisiikliiklerine neden olan, donma

yaniklart meydana gelmektedir.
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Dondurulmus tavuklarin muhafaza edildikleri 3 m. yiiksekliginde bir soguk deponun m*’sine 800 kg
tavuk eti konulabilmektedir. Bu durum gbz 6niine alinarak soguk depolarin kapasiteleri ihtiyaca gore

diizenlenebilir (Anonim 2012a).

2.4.5. Muhafaza esnasinda tavuk etinin besin degeri ve kalitesinde meydana gelen degismeler

Taze tiiketim amaciyla kisa bir zaman siiresi iginde sogukta muhafaza edilen tavuk etlerinin, besin
degerlerinde 6nemli bir degisiklik meydana gelmemektedir. Bu konuda yapilan bir arastirmada 1°C de
saklanan tavuk etlerinde glikoz, fruktoz veya riboz miktarlarinda bir artis oldugu goriilmiistiir. Bir bagka
arastirmada ise 1-7 giin siire ile soguk depolama sonucunda broiler karkasindaki serbest amino asitleri ve

peptitlerin gogunun arttig1 taurin ve prolin'in ise azaldig1 saptanmustir.

Soguk depolamada. 1s1 derecesi yiikseldikce ve bekletilme siiresinin artmasi oraninda ette bazi besin
maddesi kayiplar, 6zellikle vitamin kayiplart ve protein pargalanmasi olabilmektedir. Bu kayiplarin
minimum diizeyde tutulabilmesi i¢in soguk depolamada sicaklik derecesinin 0°C civarinda olmasi

gerekir (Anonim 2012a).

Muhafaza teknikleri renk ve oksidatif degisimler gibi bir takim bozulma belirtilerini en aza indirmeyi
amaglasa da, esasen mikrobiyal bozulmayi engellemeye yonelik olmalidir. Atmosferik oksijen, endojen
enzimler, nem, 151k, mikroorganizmalar gibi raf dmrii ve kaliteye etki eden faktorler tek basina veya
kombine halde iirtiniin renk, koku, tekstiir ve lezzetinde istenmeyen degisimlere neden olabilir. Taze ette
en onemli bozulma tipi olan mikrobiyal bozulmay1 kontrol etmek i¢in mikrobiyal gelisimi etkileyen
faktorler en kisitlayict faktorler giderildiginde, hijyenik kosullar ve sicakligin kontrolii ile uygun
tekniklerin se¢imi ve kullanimi, taze sogutulmus etin raf dmriinii haftalarca uzatabilir (Talu ve Kayaardi

2011).

Tavuk etlerinin mikrobiyal bozulmalar1 lizerine yapilan bir ¢aligmada, 4°C’de muhafaza edilen
karkaslarin bozulma siireci toplam koloni sayimi, mikrofloranin tiir kompozisyonunun analizi ve
farkli selektif ortamda koloni sayimi yontemleri kullanilarak aynmi anda belirlenmistir. Farkli
karkaslar arasinda toplam koloni sayimindaki farkliliklar ¢ok diisiik oldugu icin, tavuk karkaslari

ideal bir test materyali olarak kullanilmistir. Deri pargalarinin 6rneklenmesi maserasyon
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yontemiyle yapilmistir. Depolama sirasinda, deri ve i¢ organ boslugunun i¢ ylizeyinde farkli grup

bakterilerde ayn1 koloni sayimlari tespit edilmistir (Schmitt ve ark. 1988).

2.5. Gida Isletmelerinde Ortam Havasimin Mikrobiyolojik Yiikii

Diinyamizin ¢evresini saran bir gaz kitlesi olan hava, yeryiiziindeki hayatin devami i¢in en
onemli 6gelerden birisidir. Havanin icerisinde var olan yabanci maddeler (6rnegin toz-toprak
parcalari, bitki tozlari, ylin ve pamuk lifleri, vb.) toz zerrecikleri halinde riizgar ve hava akimi
gibi yollar ile havaya karisir. Mikroorganizmalar ise bu yabanci maddelere bagli olarak ya da
serbest halde havada bulunabilir. Bu mikroorganizmalarin bazilar1 hastalik yapabilir. Havanin
her yerde oldugu diisiiniiliirse, 6zellikle gida isletmelerinde agikta bekletilen gidalarin havadan
mikrobiyal kontaminasyona maruz kalma riski fazladir. Mikrobiyal kontaminasyon, isletme
acisindan 6nemli kayiplara yol agarken, o isletmede ¢alisan personelin sagligini olumsuz yonde
etkilemektedir. Bozulmus gidalar ise halk saghigini ciddi boyutlarda tehdit etmektedir. Bu
nedenle, gida isletmelerindeki havanin mikrobiyal yiikii, gida hijyeni ve halk sagligi
bakimindan oldukg¢a 6nemlidir (C6l ve ark. 2006).

Hava ¢ok sayida mikroorganizma igermektedir ve havanin 1 m>’iinde 10%-10" diizeyinde
mikroorganizma normal sayilabilmektedir. Konsantrasyon farkliliklar1 da mevsim ve yere gore
degismektedir. I¢ ortam havasindaki mikroorganizma konsantrasyonu oksiirme, konusma,
hapsirma, nefes alma gibi aktivitelere bagli olarak degisir ve mikroorganizmalar bu aktiviteler
yoluyla enfeksiyoz hastaliklarina neden olabilir. Hastalik olusturmayan pek ¢ok
mikroorganizma mevcuttur ancak bunlar da gidalarin bozulmasinda rol oynayabilir. Bazi
mikroorganizmalar ise c¢esitli toksinler olusturarak gida kaynakli onemli zehirlenmelere ve
hastalik tablolarina neden olurlar. Bu yiizden gida iiretiminde mikroorganizmalarin kontrolii
olduk¢a Onemlidir. Nem, 1sitma, ventilasyon ve havalandirma sistemleri mikrobiyal kaynak
olabilir ve hatta nem ve infiltrasyon problemi olan g¢evreler kabul edilebilenden daha fazla
sayida mikrobiyal populasyon igerebilir. Ozellikle havalandirma sistemlerindeki kanallar suyu
toplayarak mikroorganizma gelisimine izin vermekte ve hava akimi ya da ventilasyon
sayesinde mikroorganizmalar diger ortamlara tasinabilmektedir. Kuru havada ise

mikroorganizmalar nemli havaya nazaran daha hizla canliligin1 kaybetmektedir. Kontrollii bir
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cevrede kontaminasyon kaynagi olarak insanlarin bulunmasinin, havadaki toplam partikiil

sayisinda artisa neden oldugu bildirilmektedir (Col ve ark. 2006).

Nemli ortamlarda mikroorganizmalar, duman ve sis gibi gaz halinde veya havada kat1 ve sivi
mikroskobik partikiillerin slispansiyonu olarak tanimlanan aerosoller igerisinde kiiciik
damlaciklar halinde bulunur. Cevresel ve fiziksel faktorler aerosollerin bulunmasin
etkilemektedir. Polenler, algler, protozonlar, bakteriler, mayalar, kiifler, bitki hiicreleri,
toksinler ve viriisler bioaerosoller igerisinde yer alir ve toz partikiillerine bagli olarak veya
kurutulmus organik veya inorganik materyal yiizeyinde serbest halde bulunurlar. Dis ortam
havasindaki bakteri tilirliniin biiyiik bir kismimnin (%73-90) gram pozitif bakterilerin
olusturmakta, zamana bagl olarak bakteri sayisinda bazi degisiklikler olugsmaktadir. Gram
pozitif spor olusturan bakteriler gece boyunca minimum diizeyde iken (%17), gram negatif
bakteri say1s1 maksimum (%22), giin icerisinde gram pozitif bakteriler maksimum iken (%35),

gram negatif bakteriler minimum (%12) diizeydedir (Col ve ark. 2006).

Cogunlukla 0,4-5 mikron c¢apinda olan bakterilerle; 0,003 ile 0,06 mikron ¢aplar1 arasindaki
havada bulunan viriisler kapali ortamlarda bulunan insanlar i¢in biiyiik tehlike tasirlar. Solunum
yollarinda hastaliga sebep olan mikroorganizmalarin i¢ ortamlarda yayilmalari, i¢ hava kalitesinin
saglanmasi yolunda 6nemli bir problem teskil etmektedir. Klima sektoriiniin diinya ¢apinda kars1
karsiya oldugu en onemli meselelerden birisi de siiphesiz iyi i¢ hava kalitesinin saglanmasi
sorunudur. I¢ hava kalitesinin bu denli énem kazanmasindaki neden, saglanan i¢ ortam havasinin
ozellikleridir. Kapali i¢ mahallerde havanin kalitesine tesir eden faktorleri baslica, iceride
bulunan kaynaklardan ¢ikan kirleticiler ile dis hava ile mahale giren kirleticiler olarak

siniflandirabiliriz (Koksal 2001).

2.5.1. Kapah mahallerdeki i¢ hava kirleticileri: Mikrobiyolojik kirlenme

Kapali mahallerde insan sagligini en ¢ok tehdit eden kirleticilerin basinda mikrobiyolojik
kirlenme gelir. Havada bulunabilecek mikroorganizmalarin konsantrasyonu; ortamdaki hava
degisim orani, veris havasinin mahalde yarattigi tiirbiilans derecesi ve mahalde iiretilen
mikroorganizma gibi faktorlere baghdir. Bir enfeksiyonun hastaliga neden olacak sekilde kisiye

iletilmesi i¢in ayn1 zamanda gerekli olan biitlin faktorler sunlardir:
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¢ Enfeksiyona maruz kalan bireyin bagisiklik sisteminin hassasiyeti,
e Maruz kalma siiresi,

e Mikroorganizmanin 6ldiirme giicii,

e Nefes alma orani,

e Enfeksiyonun gegme yolu (nefes alma, gozler ve burun gibi).

Yukarida verilen higbir faktor tek basina hastaliga neden olamaz. Kisinin saglik durumu ve
bagisiklik kabiliyeti gibi Ozellikleri de en az alinan mikroorganizma dozu ve siiresi kadar
onemlidir. Kapali mahallerde insan saghgini en c¢ok tehdit eden kirleticilerin basinda

mikrobiyolojik kirlenmenin gelmesi bu konunun 6nemini arttirmaktadir (Koksal 2001).

Havada bulunan ve solunum yollarinda hastaliga neden olan patojenler olarak adlandirilan virts,
bakteri ve mantar gibi mikroorganizmalarin kapali ortamlarda yayilmalar1 i¢ hava kalitesinin
saglanmasi yolunda 6nemli bir problem teskil etmektedir. Solunum yolu hastaliklarin ¢ogu,
hastaliga yakalanan insanlarin 6ksiirme ve hapsirmalarina neden olduklarindan, bu yolla havaya
cok genis miktarda bioaerosol yayilir. 5.1°de tek bir hapsirma sirasinda nasil yiiz binlerce
tanecigin havaya yayilabilecegi gosterilmistir. Japonlarin mikrop yaymamak i¢in agizlarini

tiilbentle kapamalar1 ¢ok hakli, diisiinceli ve ince bir davranistir (Kdéksal 2001).
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Sekil 2.4. Enfekte Olmus Bir Kisi Tarafindan Etrafa Yayilan Taneciklerin Sayisal ve
Boyutsal Dagilimi1 (Koéksal 2001)
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Sekil 2.5’te goriildiigli gibi bir hapsirma sonrasinda havada bulunan bioaerosol ¢aplarina bagh
olarak 4-8 mikron arasindakiler 1 saat i¢inde oldiikleri gibi 0,01 mikron biiytikliiglinde olanlar

giinlerce havada asil1 kalabilmektedirler.
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Sekil 2.5. Bir Hapsirma Sonrasinda Havada Asili Kalan Tanecik Dagilimi
(Koksal 2001)

2.5.2. Kapal mahallerde i¢ hava kalitesinin yiikseltilmesi

Kapali mahallerde i¢ hava kalitesine etki eden tesirlerden biri de klima santrali ve dagitim
sistemleridir. Sekil 2.6’da tipik bir klima santralinda mikrobiyolojik kirlenme kaynaklar1 ve
yollar1  gosterilmistir. Bulasict  virlis ve bakteriler c¢ogunlukla tamamen insanlardan
kaynaklanmakta ve sadece doniis havasi iginde bulunmaktadir. Dis hava ile dis ¢evreden gelen
bakteriler ve sporlar iceriye girebilirler. Ancak i¢ ortamlarda mikroorganizma iiremesi halinde
doniis havasinda dis havadan c¢ok daha yiiksek seviyede mikroorganizma bulunabilir. Dis
cevreden gelen bakteriler saglikli insanlar i¢cin hemen hemen hi¢ hastalik tehlikesi olusturmazlar,
ancak hastaliga yol acan mantarlar i¢in gelisme kaynag teskil edebilirler. Klima santralinda en
kritik elemanlar sogutma serpantini ve onun yogusma tavasi, filtreler, fan, kayislar ve gresle

yaglanan rulmanlardir. Nemli ortamlarda iireyen sporlar daha sonra ¢ogalarak yayilirlar.
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Sekil 2.6. Tipik Bir Klima Santralinda Mikrobiyolojik Kirlenme Kaynaklar1 ve
Yollan1 (Koksal 2001)

Filtreler sporlart tutarlar ancak filtre elemanlarinin nemli olmasi halinde buralarda asir1 spor
iremesinden dolay1 sporlar tekrar havaya karisirlar. Kapali mahallerde i¢ hava kalitesini

yiikseltmek ve enfeksiyonlar1 6nleyebilmek i¢in belli basli 4 miithendislik ¢6zlimii vardir:

1. Mahale sevk edilen havanin i¢indeki dis hava oranini arttirmak,

2. Hassas filtreler kullanmak (HEPA-High Efficiency Particulate Air-Yiiksek Etkinlikte Partikiil
Hava filtreleri),

3. Utraviyole 1sinlar1 uygulamak,

4. Ortamin statik basincini artirip odayr kontrol altinda tutarak g¢evresindeki odalardan izole

etmek (Koksal 2001).

Sadece HEPA filtreler ¢6ziim olarak diisiiniilmemelidirler. Ozellikle sporlarin filtre edilmesinde
yilksek ve orta verimlilikteki filtreler de daha az isletme ve yenileme masraflar ile
kullanilabilirler. Ultraviyole (mor 6tesi) 1sinlar1 vasitasiyla ¢ok efektif olarak mikrobiyolojik
biiyiime kontrol altina alinabilir. Siirekli 1sinlama yoluyla mantar {iretimi yok edilebilir ve ayrica

bazi sporlarin da dldiiriilmesi miimkiindjir.

Mahal hava kalitesine tesir eden énemli bir parametre de insanlarin bulundugu yerlerdeki hava
hizidir. Hava hizinin 0,15 - 0,20 m/s seviyelerinin {izerinde oldugu yerlerde tiirbiilans derecesine
bagli olarak sikayetler artmaktadir. Tasarim sirasinda dikkat edilecek en 6nemli unsurlardan biri

havay1 diisiik hava hizlarinda ve homojen olarak odaya sevk etmektedir. Diisiik {ifleme ve oda
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sicakliklarinda yiiksek hava hareketleri, 6zellikle insanlar lizerinde ¢ok olumsuz etkide bulunur
(Koksal 2001).

2.5.3. Et ve tavuk isletmelerinde ortam havasi hijyeni

Yapilan calismalar, havada bulunan mikroorganizmalarin, cesitli et {irlinlerinde potansiyel
mikrobiyal kontaminasyon kaynagi oldugunu gostermistir. Tavuk¢uluk sektdriinde hava kaynakl
mikroflorada baskin olarak bulunan tiir, kok formunda olan bakterilerdir. Bu bakterilerin
cogunlugu Staphylococcus spp. ve Mircococcus spp. cinslerine aittir. Toplam mikroorganizmanin
%0,01’ini  kiifler olusturmaktadir. Baslica mantar tiirlerinden Penicillium, Aspergillus,
Paecilomyces, Geotrichum ve Rhizopus identifiye edilmistir. Iki farkli {iretim alaninda yapilan bir
calismada, yetersiz hava akimi olan kiigiik ve eski bir imalathanede, modern yap1 ve yeterince
hava akimina sahip olan imalathaneye gore ¢ok daha fazla mikrobiyal yiikiin oldugu saptanmistir.
iki isletmedeki toplam mikrobiyal yiikiin 2,2 - 3,2 log kob/m’ arasinda oldugu, baslica mikrobiyal
yiikii mikrokoklarin ve diizensiz gram pozitif cubuk formu bakterilerin olusturdugu bulunmustur.
Kanath isleme hattinda gozle goriilmeyen aerosollerin 6,3 log kob/mL’den fazla olabilecegi

belirtilmistir (Col ve ark. 2006).

2.6. Orneklerde Calisilan Bakteriler

2.6.1. Salmonella spp.

Alem . Bacteria
Bolim  : Proteobacteria
Smif :  Gammaproteobacteria
Takim  : Enterobacteriales
Familya : Enterobacteriaceae
Cins . Salmonella
Tiirler . S. bongori

S. enterica

25



Sekil 2.7. Salmonella (Anonim 2012b)

Salmonella’lar diiz gomakciklar seklinde yaklasik olarak 0.7-1.5 x 2.0-5.0 nm boyutlarinda, iki
tirt hari¢c (S. gallinarum, S. pullorum) peritrik flagellalar1 araciligi ile hareketli, sporsuz,
kapsiilsiiz, gram negatif bakterilerdir. Salmonella’larda somatik O, flagellar H ve kapsiiler
antijenleri bulunur. Salmonella’lar somatik O antijenlerinin fraksiyonlarina gore 51 gruba,
flagellar H antijen yapilarina goére de 2000°den fazla serotipe ayrilmislardir. Salmonella
bakterileri kaplumbaga ve reptillerin normal florasinda olabilirken homoterm (insan ve memeli
canlilar) grubu canlilarin intestinal florasinda normal bir flora {iyesi olarak bulunmazlar.
Salmonella’larin, kanatlilarda intestinal bolgedeki kolonizasyonunda esas alan kursak ve
sekumdur. Normal bagirsak florasi mikroorganizmalarmin iirettigi asetik asit, laktik asit ve
formik asit gibi metabolik {irlinlerin, bagirsak pH’sim1 diistirmeleri, bagirsakta patojenik gram

negatif bakterilerin yasamalarini engellemektedir (Kilin¢ ve Aydin 2006).

Diinyada giiniimiize kadar 2200’{in iizerinde Salmonella serotipi izole edilmis olup, her gecen
glin bunlara yenileri eklenmektedir. Bir¢ok iilkede ve lilkemizde son yillarda tavuklardan ve
insanlardan oldukca sik izole edilen serotip S. enteritidis’dir. Insanlara enfeksiyonun
bulasmasinda Salmonellalar ile kontamine tavuk et ve yumurtalar1 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bu nedenle de kanatlilardaki Sa/monella enfeksiyonlart halk saglig: agisindan da potansiyel bir

tehlike olusturmaktadir (Kalender ve Muz 1999).
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Salmonella serovarlarinin neden oldugu enfeksiyonlar, diinya genelinde 6nemli halk saglig
problemlerini tegkil etmektedir. Bu sendrom, Salmonella’nin serotipleri veya konak¢i olmayan
spesifik tiirlerini 6nemli dlciide ihtiva eden gidalarin tiiketilmesiyle meydana gelir. Her ne kadar
daha kisa ya da daha uzun siireler belirtilmesine ragmen, gidanin tiiketildigi andan itibaren,
semptomlar genellikle 12-24 saat icerisinde gelisir. Salmonella serovarlari, insanlarda mide
bulantisi, kusma, karin agrisi, bas agrisi, titreme, ishal, ates, bakteriyemi, gastroenterit, lokal
enfeksiyonlar, artrit ve osteomiyelit gibi genis klinik bulgulara neden olmaktadir. Bu semptomlar
genellikle bitkinlik, halsizlik, zayiflik, huzursuzluk ve uyusukluk belirtilerini de beraberinde
getirir ve 2-3 giin boyunca etkisini devam ettirir. Oliim vakasi oran1 ortalama %4.1 olup; bu oran
bir yasindaki bireylerde %5.8, 1-50 yas arasindaki bireylerde %2 iken 50 yasin iizerindeki
bireylerde ise %15 dolaylarindadir. En sik rapor edilen 6nemli Sal/monella kontaminasyon
kaynagi ¢apraz kontamine olmus ya da az pismis tavuk etleri olup; Salmonella’nin farkl tiirleri
icerisinde en fazla 6liime neden olan tiiriiniin de S. choleraesuis oldugu rapor edilmistir (Carh ve

ark. 2005, Jay ve ark. 2005).

Kiimes hayvanlar1 6nemli bir Salmonella deposudur ve insanlardaki salmonella salginlarinda
ortak enfeksiyon kaynagidir (Nurmi ve Rantala 1973). Sa/monella’larin kanatli hayvan ve
driinlerinden, diger hayvanlar ve hayvansal kaynakli gidalara gore daha fazla oranda izole
edildigi bildirilmektedir. Kanatli etlerinin tiikketiminin artmasiyla tiim diinyada kanatli kaynakli
zoonoz hastaliklarda bir artis goriilmektedir. Buna bagli olarak, Salmonella’lar ile kontamine
olmus kanatli etleri ile bunlardan hazirlanmis ¢esitli tiriinler (sucuk, salam, sosis vs.) halk saglig

acisindan tehlike olusturmaktadir (Aksakal 2003).

Salmonellozis, tiim diinyada yaygin olarak goriilen, kanatli hayvanlarda verim disiikliiklerine ve
Olimlere neden olan zoonoz bir enfeksiyondur. Enfeksiyon, basta S. pullorum, S. gallinarum, S.
typhimurium ve S. enteritidis olmak iizere bir¢ok Salmonella tiri tarafindan olusturulmaktadir

(Kalender ve Muz 1999).

Salmonellozis genellikle biitiin hayvan tiirlerinde goézlenen Enterobacteriacea familyasinda
bulunan Sal/monella genusuna ait bakteriler tarafindan olusturulan perakut septisemi, akut ve
kronik enteritis ile karakterize zoonotik bir infeksiyondur. Tavuk tifosunun etkeni Salmonella

gallinarum ilk olarak Klein tarafindan 1889°da bulunmus, Taylor ve arkadaslart 1952’de S.
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gallinarum-pullorum olarak tanimlamislardir. Salmonella enteritidis ilk kez 1888’de Gaertner
tarafindan izole edilmistir. Ozellikle S. enteritidis yumurta iiretim ciftliklerini tehdit etmektedir

(Kilin¢ ve Aydin 2006).

Amerika Birlesik Devletleri’nde 06zellikle 1943’ten bu yana Salmonella enfeksiyonlar1 asirt
miktarda artmistir. Bu enfeksiyonlar iilkede onemli 6lgiide hastaliklara, dliimlere ve ekonomik
yilke neden olmus ve oOzellikle bebeklerde, yashilarda ve bagisiklik sistemi tehlikeye girmis
hastalarda siddeti daha fazla olmustur. Salmonellozisin gelecekte insan sagligini ciddi boyutlarda

tehlikeye sokacagiyla ilgili olarak egilimler yaygindir (Tauxe 1991).

Salmonella etkenlerinin tavuklarda yaygin olarak bulundugu, diger iilkelerde ve iilkemizin
degisik bolgelerinde yapilan  caligmalarda ortaya konmustur. Amerika’da yumurtact
tavuklardan % 65.4, Iskogya’da broiler tavuklardan %]1.2, Portekiz’de broiler karkaslarindan %
57 oranminda Salmonella izole edildigi, Hollanda’da yumurtac1 kiimeslerin %18’inin, broiler
kiimeslerin % 12’sinin Salmonellalar ile kontamine oldugu bildirilmektedir. Tiirkiye’de ise,
Bursa bolgesinde tavuklardan % 69.77, Konya bdolgesinde % 4.2, Ankara bolgesinde % 11.4,
Istanbul bolgesinde tavuk etlerinden %24 oraninda Salmonella izolasyonu gerceklestirildigi

agiklanmistir (Kalender ve Muz 1999).

Benli ve ark. (2011), yaptiklar1 calismada, €-polilisin (EPL) veya laurik arjinat (LAE)
dekontaminasyon spreylerinin ardindan asidik kalsiyum stilfat (ACS) sprey uygulamasinin,
inokiile edilmis pili¢ karkaslarinda Salmonella kontaminasyonunu azaltict etkilerini 6 gilinlik
depolama (4,4°C) siiresince aragtirmiglardir. Hem EPL300-ACS30, hem de LAE200-ACS30
uygulamalarinin, 4,4°C’de 6 giin boyunca depolanan, inokiile edilmis pili¢ karkaslarinda,

Salmonella seviyesini azaltmada etkili oldugu tespit edilmistir.

Mead ve ark. (1999), Amerika Birlesik Devletleri’'nde her y1l 76 milyon gida kaynakli hastalik
vakas1 meydana geldigini, bunlardan 325.000 tanesinin hastanelik oldugunu ve yaklagik 5.000
kisinin de oldiglni; tim bu gidaya baghh Olimlerin %31’inin  Salmonella spp.’den
kaynaklandigim belirtmislerdir. Italya’da ise 1991-1994 yillar1 arasinda 1699 tane gida kaynakli
salginin yaklasik %81°inin Salmonella spp. kaynakli oldugu belirtilmistir (Scuderi 1996).
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Sarimehmetoglu ve ark. (1997) tarafindan yapilan ¢alismada; haslama tanki giris suyu, haglama
tank1 ¢ikis suyu, tily yolma, sogutma suyu girisi, sogutma suyu c¢ikist ve paketlenmis tavuk
karkaslarinda Salmonella spp. varlig1 arastirilmis. Izolasyon ve tanimlama sonuglari, %30 S. java,
%23 S. enteritidis, %13 S. infantis, %11 S. agona, %7 S. typhimurium, %3 S. bredeney and %2 S.

montevideo’nun bir serotip dagilimini géstermistir.

2.6.2. Listeria monocytogenes

Alem : Bacteria
Bolim : Firmicutes
Sinif : Bacilli
Takim . Bacillales
Familya : Listeriaceae
Cins . Listeria
Tirler L. grayi

L. innocua

L. ivanovii

L. monocytogenes

L. seeligeri

L. murrayi

L. welshimeri

Sekil 2.8. Listeria monocytogenes (Anonim 2012b)
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Dogada yaygin olarak bulunan Listeria cinsi igerisinde yer alan Listeria monocytogenes, insan ve
hayvanlar i¢in olduk¢a patojen bir tiirdiir. Listeria monocytogenes, g¢evreye genis Olclide
yayilabilen ve buzdolabi sicakliginda dahi gelisebilen, sogutma, dondurma, 1sitma ve kurutma
islemleri gibi olumsuz kosullara ragmen canliligin1 koruyabilen ve halk saglig1 a¢isindan 6nemli
bir patojen bakteridir. Etkene ilk defa 1891 yilinda Alman hastalardan almman Orneklerde
rastlanmistir. Daha sonra ise 1911°de Isve¢’te tavsan cigerinden izole edilmis ve neden oldugu

hastaliga ise 1925 yilinda Almanya’da koyunlarda rastlanilmistir (Anonim 2012b).

L. monocytogenes dogal ¢evrelerde ve dolayisiyla pek ¢ok hayvansal ve bitkisel gidada oldukga
yaygin olarak bulunmaktadir. L. monocytogenes genis bir alana yayilmakta ve su, silaj, lagim
suyu, mezbaha atiklari, saglikli ve mastitisli ineklerin siitleri, insan ve hayvan digkisinda oldugu
gibi pek cok yerde bulunabilmektedir L. monocytogenes’in neden oldugu gida kaynakli
listeriosis, gida endiistrisinde ve yiiksek mortalite orani (%25) nedeniyle halk sagligi agisindan

biiyiik kaygi yaratmaktadir (Cetinkaya ve ark. 2006, Farber ve Peterkin, 1991).

Gram pozitif, fakiiltatif anaerobik, kapsiilsiiz ve sporsuz bir bakteri olan Listeria monocytogenes,
son birka¢ on yilda gida kaynakli hastaliklarin bazi salginlarinda etken mikroorganizma olarak
ortaya ¢ikarilmistir. Etkenler kisa, yuvarlak u¢lu ¢ubuk veya kokobasil (0.5-2.0 um uzunlugunda
ve 0.4-0.5 pm eninde) seklindedir. ideal gelisme sicakligi genellikle 35-37°C olup, suslar 1-45°C
gibi genis bir sicaklik araliginda da gelisme gosterebilirler. Peritrik flagellalar1 sayesinde 20-
25°C'de 24 saatlik kiltirlerde aktif olarak hareket ederlerken, 37°C'de hareketleri nispeten daha
zayiftir. L. monocytogenes, genis pH araliginda (4.1-9.6) ¢ogalabilir, optimum degerler ise pH
6.0-8.0 arasindadir. Metil Red, Voges-Proskauer ve katalaz reaksiyonlar1 pozitif, indol, oksidaz
ve lre reaksiyonlar1 ise negatiftir. Karbonhidratlardan asit olusturur, fakat gaz meydana

getirmezler ve hemolitiktirler; kanli agarda B-hemoliz sekillendirirler (Anonim 2012b).

Listeria monocytogenes, bitki, feces ve et ihtiva eden birincil gidalarin iiretimiyle iligkili ¢cevresel
orneklerin bir ¢esidinden diisiim sayilarda izole edilmistir. Organizma biiyliyen ¢imlerde ve islem
oncesi sebzelerde nadiren tespit edildi. Ciftlik hayvanlar1 tarafindan L. monocytogenes’in atilimi
onlarin samanla ya da yemle beslenmeleriyle iliskilidir. Bununla birlikte, silajla beslenen
hayvanlar, ki sik sik L. monocytogenes’le kontamine olurlar, yaygin olarak organizmayi eksrekte

ederler. Hayvanlarin 100 km otesindeki uzak mesafelere tasinmasi belirgin bir sekilde
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Listeria’nin eksreksiyon seviyesini artirir. Dondurulmus ve sogutulmus tavuk etleri, isleme

sirasinda kontaminasyon agisindan biiylik potansiyel teskil etmektedir (Fenlon ve ark. 2008).

Gidalarda L. monocytogenes 'in belirlenmesinde sifir tolerans politikasi gecerli olup sayim yerine
dogrudan 25 g 6rnekte var/yok testi uygulanmaktadir. Bu dogrultuda Avrupa Gida Giivenligi
Kurumu tarafindan ele alinan L. monocytogenes kriterleri esas olarak tiiketime hazir gidalari

kapsamaktadir ve ilgili kosullar1 asagidaki gibidir;

1. Bebekler ve 06zel tibbi amaglara yonelik tliketime hazir gidalarin 25 graminda L.
monocytogenes bulunmamalidir.

2. Piyasadaki diger tliketime hazir gidalarin raf 6mrii siiresince 100 kob/g diizeyinden daha
fazla L. monocytogenes bulunmamalidir.

3. Uretim alaninda birakildiginda bakteri gelismesine uygun iiriinlerin 25 gram L.

monocytogenes icermemelidir (Yavuz ve Korukluoglu 2010).

L. monocytogenes pek ¢ok iilkede ¢ig kanatl etlerinden izole edilmistir. Cig tavuk etlerinde L.
monocytogenes 'in prevalansi Norveg’te %61, Belgika ve Fransa’da %10-15 olarak bildirilmistir.
Ispanya’da yapilan bir arastirmada, kanath etlerinde Listeria spp. izolasyon orani %64 olarak
bildirilmistir. Cig tavuk etlerinde L. monocytogenes’in yliksek insidensi, mutfaklarda diger
gidalarin kros kontaminasyonuna neden olmalar1 ve islenmis tavuk etlerinde mikroorganizmanin

canli kalabilme olasilig1 nedeniyle 6nem tasimaktadir (Cetinkaya ve ark. 2006).

Et ve et lriinlerinde patojen olmayan Listeria’lar da fazlaca bulunur. L. innocua ¢ogu kere L.
monocytogenes ‘den daha sik izole edilmistir. Ayrica L. seeligeri, L. welshimeri de yaygin olup L.
grayi ve L.murrayi de bulunmustur (Colak ve ark. 2008). Istanbul’da yapilan bir ¢alismada,
tavuk etlerinin, % 3’linde L. monocytogenes, %14’tinde L. innocua olmak iizere % 17’sinde

Listeria tiirlerinin bulundugu bildirilmistir (Ciftcioglu 1992).

Son yillarda listeriosis vakasinda goriilen artisa belirli gidalarin tiiketilmeleri neden olarak
gosterilmektedir. Gida isleme teknolojisindeki ilerlemeler daha saglikli ve dayanikli gida
iretimini saglamistir. Raf omrii uzatilan gidalarda bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin
gelismeleri engellenmis, ancak Listeria spp. gibi sogukta da gelisebilen mikroorganizmalarin

cogalmasi Onlenememistir. Bu nedenle gidalarin L. monocytogenes yoniinden arastirilmasi
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zorunlu hale gelmistir. Oliimle sonuglanabilecek Listeria enfeksiyonlarindan korunmak igin

onlemlerin 6nceden almmasi gerekmektedir (Ozgelik 1994).

L. monocytogenes’in yiiksek sicakliklara dayanikliligi ve diisiik sicakliklarda gelisebilmesi
nedeniyle bu mikroorganizma gida kaynakli hastaliklarda 6nemli rol oynamaktadir. Gidalarda,
ozellikle de kanath etlerinde L. monocytogenes gelisimini engellemek i¢in alinacak en 6nemli
onlem kanath etlerinin pisirme sirasinda i¢ sicakliklart en az 72°C olmalidir (Yavuz ve

Korukluoglu 2010).

Son yillarda bir¢ok iilkede yapilan ¢aligmalar, pili¢ eti ve iiriinlerinin basta L. monocytogenes
olmak iizere Listeria tiirleri ile yiiksek diizeyde kontamine oldugunu gdostermektedir.
Kontaminasyon diizeyinin yiiksek olmasinda; intensif broiler yetistiriciliginin yayginlagmasi,
kesim iglemi sirasinda ¢apraz kontaminasyonun meydana gelmesi ile iiriinlerin isleme, muhafaza
ve servise hazirlama asamalarinda yapilan hatali uygulamalarin yani sira, Listeria'larin ubiquiter
ve psikrofil ozellikte olmalart ve c¢ogu i¢ ve dig faktorlere direng goOstermeleri biiyiik rol
oynamaktadir. Pili¢ etlerinin Listeria'lar ile kontaminasyon diizeyinin 6zellikle but, gogiis, kanat
ve i¢ organ gibi kisimlarin ¢ikarilmasi ve pargalanmasi sirasinda daha da arttig1 bilinmektedir

(Erol ve ark. 1999).

Listeria monocytogenes’in insan ve hayvanlar i¢in patojen oldugu uzun zamandan beri
bilinmektedir. Bu durum, 1950 yillarindan sonra daha iyi anlasilmistir. L. monocytogenes’in

neden oldugu hastaliklar:

1. Hamilelerde intrauterin 6liim ve diisiik
Yeni doganlarda listeriosis

Menenjit ve menengoensefalitik listeriosis
Deri listeriosisi

Septisemik listeriosis

Okiiloglanduler listeriosis

N kWD

Gevis getirenlerde ensefalit (Ozgelik 1994).

Listeriosis, Ozellikle hamile kadinlarda, onlarin fetuslarinda ve bagisiklik sistemi geligmemis

insanlarda bulunur ve kiirtaj, neonatal 6liim, septisemi ve menenjite neden olur. Organizma,
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yaygin olarak kirmizi1 et, kanatl eti ve deniz {iriinleri gibi gidalarda bulunur. Gida maddelerinde
organizmanin tespiti ve sayimi i¢in polymerase chain reaction (PCR), DNA problari, ya da
monoklonal antikorlar gibi gelistirilmis yontemler giiniimiizde mevcuttur (Farber ve Peterkin

1991).

Son yillarda insanlarda goriilen listeriozis olgularinin biiylik bir kisminin hayvansal orijinli
gidalardan kaynaklandiginin anlagilmasi sonucu arastirmalarin bu yonde artirilmasi geregini
glindeme getirmistir. Tiirkiye’de hayvansal {iriinlerin {iretimi, isleme, tasima ve pazarlamasi
asamalarindaki sanitasyon kosullar1 dikkate alindiginda, yapilan iglemlerin yeterli olmadigi
goriilmektedir. Ozellikle et iiriinlerinin hazirlanmalar1 sirasinda kullanilan satir, bigak ve
tezgahlarin hijyenik durumu ile etin ¢ekilmesi, karistirilmasi sirasinda makine ve eller ile patojen
mikroorganizmalarin bulagsma tehlikesi vardir. Bunlara ilaveten, et iiriinlerinin L. monocytogenes
ile kontaminasyonunda, buzdolab1 kosullarinda canli kalabilmesi (kurutma gibi bazi teknolojik
islemlerle gelisiminin baskilanmasina ragmen ) ve bu iriinlerin iretimi, isleme, paketleme,
tasima, muhafaza ve servis asamalarinda isletme ve personel hijyenine 6zen gosterilmemesi,
organizmanin halk sagligi acisindan tasidigi riski daha da artirmaktadir (Giindogan ve ark.

2010).

Epidemiyolojik ¢alismalar, pili¢c etinden kaynaklanan listeriozis olgularinin, tiiketime sunulan
irlinlerde L. monocytogenes insidensinin yiiksek olmasi ve yetersiz 1s1 islemi uygulanmasi
sonucu meydana geldigini ve bu infeksiyonlardan &zellikle hamile kadinlar, yasl insanlar,
cocuklar ve immun sistemi baskilanmis bireylerin etkilendigini ortaya koymaktadir. Bu
cergevede Schuchat ve ark. yaptiklar1 vak’a kontrol ¢aligmasinda insanlardaki tiim listeriozis
olgularinin % 6’sinin az pismis pili¢ eti tiiketimi sonucu sekillendigini bildirmislerdir (Erol ve

ark. 1999).

Var ve ark. (2011), son yillarda yapilan c¢aligmalarin, pili¢ eti ve iriinlerinin basta
L.monocytogenes olmak tizere Listeria tiirleri ile yliksek diizeyde kontamine oldugundan yola
cikarak, Adana ilinde satisa sunulan 31 adet tavuk karkasi, 8 adet parca tavuk (but, gogiis, kanat)
ve 1 adet kendileri tarafindan kesilen tavuk karkasi Orneklerinde Listeria spp. varliini
degerlendirmek iizere bir ¢alisma yapmislardir. FDA ve ISO metodlart ile yapilan bu ¢alismada

toplam 40 6rnegin 6’sinda (%21,4) Listeria spp. siipheli koloni elde etmiglerdir.
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Cesitli aragtirmacilarin, kanath etlerinde L. monocyrogenes varlig lizerine yapilan ¢alismalardan
birinde, hindi but ve kanat gibi bdliimlerinin %38’inin L. monocyrogenes ile kontamine oldugu
belirlenmistir. Kayith verilere gore ABD’de L. monocyrogenes’in, yilda 1.500 vakaya neden

oldugu ve bunlardan yaklasik %35’inin 6liimle sonuglandig bildirilmistir (Ayaz ve Erol 2006).

2.6.3. Staphylococcus aureus

Alem:  Bacteria

Boliim:  Firmicutes

Siif: Bacilli

Takim: Bacillales
Familya: Staphylococcaceae
Cins: Staphylococcus

Tiir: S. aureus

Sekil 2.9. Staphylococcus aureus (Anonim 2012b)
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Micrococcaceae familyasi tiyesi olan Staphylococcus tiirleri Gram pozitif, 0,5 -1,5 um capinda
kok seklinde, spor olusturmayan, hareketsiz, katalaz pozitif, fakiiltatif anaerob bakterilerdir. Bu
cins iginde 28 tiir ve 32 alt tiir bulunmaktadir. Grubun en 6nemli iiyesi koagulaz pozitif ve
termostabil nukleaz (termonukleaz) pozitif bir bakteri olan S. aureus 'dur. S. aureus basta 1s1l
islem olmak iizere mikroorganizmalarin indirgenmesine yonelik tiim uygulamalara kars1 yiiksek
bir duyarlik gostermesine ragmen, insanlarda hastalifa neden olan ve yiiksek derecede 1s1

stabilitesi gosteren protein yapisinda 5 tip toksin iiretir (Tiikel ve Dogan 2000a).

S. aureus'un neden oldugu intoksikasyon tipi gida zehirlenmeleri diinya ¢apinda en yaygin olarak
goriilen gastroenteritislerden birisidir. Gida kaynakli mikrobiyolojik hastaliklar icinde
stafilokokal zehirlenmeleri paymin ABD 'de %14, Macaristan 'da %40 ve Japonya 'da %20-25
oldugu tahmin edilmektedir. Zehirlenme gida ile birlikte 6nceden salgilanmis bir ya da daha fazla

toksinin tiiketilmesi ile meydana gelir (Tiikel ve Dogan 2000a).

Stafilokokal gida zehirlenmesi, enterotoksijenik stafilokoklar tarafindan gidada olusturulan
toksinlerin alimenter yolla alinmasi sonucu olusmaktadir. Stafilokokal enterotoksinler (SE)
antijenik 6zellikleri temel alinarak SEA, SEB, SEC, SED ve SEE olmak tizere 5 biiyiik serolojik
tipe ayrilmistir. Son yillarda SE’lerin SEG, SEH, SEI, SEJ, SEK, SEL, SEM, SEN ve SEO gibi
yeni tiplerinin de bulundugu bildirilmesine karsin gida zehirlenmeleri ile iliskileri heniiz tam
olarak acikliga kavusturulamamistir. SEC ve SED tavuk ve hindilerde predominant olarak
bulunan enterotoksinlerdir. Buna karsin kanatli etlerinde insan orijinli SEA ve SEB’ye nadiren

rastlanmaktadir (iseri ve Erol 2009).

Staphylococcus cinsi iginde insanlarda gastroenteritise neden olan enterotoksin iiretme
potansiyelinde olan bagka tiirler varsa da hastalik hemen tliimiiyle S. aureus tarafindan
olusturulur. Stafilokokal enterotoksinler pirogenik toksin (pyrogenic toxin; PT)  olarak
adlandirilan genis bir gruba girerler. Streptococcus pyogenes de ayni gruba ait olmak iizere
stafilokokal enterotoksin benzeri bir toksin olusturur. PT grubu toksinler, en dnemli 6zellikleri
siiperantijen olmak iizere pek ¢ok biyolojik ve biyokimyasal 6zelligi paylasirlar (Tiikel ve Dogan

2000a).

Gida orneklerinde, S. aureus’un varligi ve miktarmin geleneksel yontemlerle belirlenmesinin

uzun zaman almasi nedeniyle daha hizli ve hassas kantitatif analizlere de olanak veren molekiiler
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tabanli saptama tekniklerinin kullanimi yayginlagmistir. Son yillarda 6zgiinliik ve hiz gibi bir
takim Ustilinliikleri nedeniyle ger¢ek zamanli-polimeraz zincir resksiyonu diger patojen bakteriler
ile beraber S. aureus’un direkt olarak gidalarda saptanmasi amaciyla kullanilmaktadir

(Kadiroglu ve Korel 2011).

S. aureus'un kontamine gidada 1,0 pg'dan daha az olusturdugu toksin miktar1 stafilokokal
intoksikasyon semptomlarinin goériilmesine neden olur. Zehirlenmeye neden olan toksin miktari
tartisma konusu olup toksin tipi minimal doz {izerinde etkilidir. Bu toksin diizeyine S. aureus
sayis1 100.000 kob/g-ml 'den fazla oldugunda ulasilir. Bir diger deyis ile S. aureus sayisi 5x10°
kob/g-mL olan gidalar kesinlikle risklidir. Bununla beraber gidadaki diisiik S. aureus sayisi

gidanin kesinlikle giivenli oldugunu gostermez (Tiikel ve Dogan 2000a).

S. aureus'un da dahil oldugu pek ¢ok stafilokok tiirii insanlarin ve hayvanlarin dogal florasi
olarak kabul edilmektedir. Bir diger deyis ile bu bakterilerin dogal habitatlar arasinda insan ve
hayvanlar da Onemli yer tutar. Gida zehirlenmelerine neden olan S. aureus'un gidaya
bulasmasindaki en énemli etkenin insan oldugu saptanmustir. insanlar tasiyici olarak bu bakteriyi
diger insanlara ve gidalara bulastirirlar. Gidalara genellikle ¢alisan personel vasitasiyla (eller,
oksiirme, hapsirma vb. yollarla) gegebilmektedir. Benzer sekilde bakterinin hava, toz, lagim ve
sudan kolaylikla izole edilebilmesi gidalarin kontaminasyonu icin ¢ok sayida kaynagin
bulundugunu gostermektedir. Yapilan arastirmalar stafilokokal gida zehirlenmelerinde kiyma
(kofte ve hamburger), istakoz ve karides ile ton balig1 salatasi gibi et ve et iiriinlerinin yiliksek

riske sahip oldugunu géstermistir (Tiikel ve Dogan 2000a, Giil ve Onal 2008).

Kanathilarin kesim islemi sirasinda olusan c¢apraz kontaminasyon veya pargalama ve etlerin
iirlinlere islenmesinde hijyenik ve teknolojik kosullarin uygun olmamasi son iiriiniin kalitesini
etkilemektedir. Bu cercevede, marketlerde satisa sunulan hindi kiymalar iizerine yapilan bir
calismada 23 oOrnegin 11’inden (%48.0) koagulaz pozitif stafilokoklar izole edilmis ve PCR
analizleri sonucunda izolatlarin 4’iiniin (% 36.3) SEB ve SEC genleri yoniinden pozitif oldugu
saptanmistir. Ankara’da degisik marketlerde paketlenmis olarak satisa sunulan 52 hindi eti
orneginde (39 but ve 13 kanat) ortalama 6.3x10° kob/g diizeyinde mikrokok/stafilokok
saptanmistir. Koagulaz pozitif izolatlardan 4’iiniin (% 30.7) enterotoksin olusturma 6zelliginde

oldugu belirlenmistir (iseri ve Erol 2009).
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S. aureus'un bazi 6zel direng mekanizmalar1 gidalarda bulunmasini ve gelismesini saglamaktadir.
Spor olusturmadigi halde viicut disinda canliligini uzun siire koruyabilen tek insan patojenidir.
Agir metallere, klinik mikrobiyolojide kullanilan pek ¢ok antimikrobiyele karsi genetik olarak
kazanilmig bir direng sistemine sahiptir. Bununla beraber tuz disinda gida koruyucularina direnci
yoktur. %10 NaCl ve 0,86 As'de gelisebilir. Tuza dayaniklilikta en 6nemli ozmoprotektant
maddeler hiicre icine biriken glisin, betain ve prolin 'dir. Yiiksek tuz ortamma maruz
birakildiktan sonra 3 dakikadan daha az bir siire i¢inde S. aureus 'un prolin igeriginde 21 misli
artis oldugu belirlenmistir. Bu o6zellikleri nedeni ile tuzlu ve diisiik su aktiviteli gidalarda
gelisemez iken diger bakterilerin rekabet¢i etkisinden kurtularak daha rahat bir gelisme gosterir.
Buna karsin, gidalarda S. awureus aranmasinda / sayilmasinda yiliksek tuz konsantrasyonlu

besiyerleri kullanilarak refakatgi floranin gelisimi baskilanir (Tiikel ve Dogan 2000a).

ABD’de 1973-1997 yillar arasinda okul ¢cocuklarinda meydana gelen 604 gida kaynakli olgunun
60’1n1n (% 9.9) etkeni olarak S. aureus belirlenmis olup, bu olaylarda toplam 6591 kisi etkilenmis
ve 319’u hastaneye yatirilmistir. Bu olaylarin 38’inin hindi eti {riinlerinden kaynaklandigi ve

toplam 4432 kisinin etkilendigi bildirilmistir (igeri ve Erol 2009).

2.6.4. Mezofilik aerobik bakteri

Sekil 2.10. Mezofilik Aerobik Bakteri (Anonim 2012c)

Genel bir gida hijyeni yaklagimi ile gidalarda patojen mikroorganizma bulunmasina izin

verilmez. Benzer sekilde patojen olmasa dahi fekal kontaminasyon gostergesi olan bakterilerin de
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gidalarda bulunmasi kabul edilmez. Bu gercevede steril olmayan gidalarda bulunmasina izin
verilenler sadece saprofit karakterli ve gidada bulunmasi dogal olan mikroorganizmalardir.
Bunlar arasinda toplam mezofil aerob bakteri sayis1 gidalarda mikrobiyolojik kalitenin

belirlenmesinde indikator olarak yaygin sekilde basvurulan kriterlerdir (Tiikel ve Dogan 2000a).

Cogu defa uluslararasi ticarette dahi "toplam bakteri" ya da "toplam canli bakteri" olarak
tanimlanan aslinda toplam aerobik mezofilik bakteri sayisidir. Bakterilerin gelisme isteklerine
gore farkli sicaklik, oksidasyon/rediiksiyon potansiyeli, asitlik, a;, gelisme icin 6zel besin
maddelerine gereksinimleri vb. gibi faktorler dikkate alindiginda gida, klinik, gevresel vb. bir
ornekte gercekte ne kadar toplam canli bakteri oldugunu saptamanin uygulamada bir 6nemi
yoktur. Gidalarin mikrobiyolojik analizinde ise en 6nemli olan mezofil ve aerob sinirlarda gelisen
bakterilerdir. Bunun nedeni gidalarda bulunabilen bakterilerin biiyiik bir ¢ogunlugunun aerobik -
mezofilik olarak tanimlanan sinirlar iginde gelisebilmesi, 6zel besin maddelerine gereksinim
gostermemesi, gidalarin ¢ok biiyiik bir ¢ogunlugunda oldugu gibi nétr - hafif asit ortamlarda
geligebilmesidir. Bu ¢ercevede ndtr pH'li ve cogu bakterinin gelisebilecegi diizeyde yeterli besin
maddesi igeren ancak, hi¢ bir inhibitdr icermeyen bir genel besiyerinde mezofil ve aerob
inkiibasyon kosullarinda gelisebilen bakteriler gidalarda en ¢ok rastlanan saprofit ve patojen
bakterilerdir. Bu agsamada tartisilmasi gereken husus bunlarin cins ve tiirleri degil, bunlarin
toplam sayisidir. Bununla birlikte toplam aerobik mezofilik bakteri olarak degerlendirilen sayinin
icinde patojenlerin de bulunabilecegi unutulmamali ve patojen bakterilerin aranmasi ve/veya

sayllmasi ayrica yapilmalidir (Tiikel ve Dogan 2000a).

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi ile gida hammaddeleri, yardimci maddeleri, ambalaj
materyali, genel olarak isletme kosullari, isleme sonras1 depolama ve tasima kosullar1 hakkinda
bilgi edinilerek bunlarin asgari standartlara uyup uymadigi belirlenebilir, buna goére gidada
bozulmanin baglamasi ve raf démrii saptanabilir. Avrupa Toplulugu standartlarina gore ¢ig siitlerin
mikrobiyolojik kalitesi sadece toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi ile kontrol edilmektedir

(Tiikel ve Dogan 2000a).

Toplam canli mikroorganizma sayisi, iirtiniin raf dmrii ve ortam kosullarinin patojen bakteri olup
olmadiginin bir gostergesidir. Zehirlenmeye neden olan gidalarda mezofilik bakteri sayis1 nadiren

10° kob/g’1n altinda olup, genellikle 10° - 107 kob/g diizeyindedir (Giil ve Onal 2008).
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2.6.5. Tavuk Etlerinde Salmonella spp., S. aureus, L. monocytogenes ve Mezofilik Aerobik
Bakteri Varhiginin Tespiti Amaciyla Yapilan Calismalar

Diinyada ve Tiirkiye’de pek ¢ok arastirmaci tarafindan, ¢ig tavuk etlerinde Sa/monella spp., S.
aureus, L. monocytogenes ve mezofilik aerobik bakteri yoniinden kontaminasyon sikligi,
olusturdugu risk diizeyi ve insan sagligi acisindan Onemini ortaya koymak i¢in calismalar

yapilmistir.

Ayaz ve ark. (2010), yaptiklar1 ¢alismada, Agr ilinde tiikketime sunulan dondurulmus ¢ig
etlerdeki Salmonella prevalansinin ve mevsimsel dagilimimi belirlemislerdir. Calismada analiz
edilen 214 dondurulmus ¢ig etin 37’sinden (%17.3) Salmonella tespit edilmistir. Buna gore, 70
tavuk, 74 hindi ve 70 sigir eti 6rneginin sirasiyla 19 (%27.1), 17 (%23.0), ve ’inin (%1.4)
Salmonella ile kontamine oldugu belirlenmistir. Analiz edilen et tirlerinden Salmonella
prevalansinin en yiiksek oldugu tiir tavuk eti olarak belirlenmistir. Calismada genel olarak, et
tiirlerinin ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde sirasiyla %10.7 (6/56), %28.1 (16/57),
%12.0 (6/50) ve %17.6 (9/51) diizeyinde Salmonella ile kontamine oldugu tespit edilmistir.
Calisma neticesinde, ¢ig kanath ve sigir etlerinin Salmonella’lar ile yaz aylarinda diger aylara
gore daha siklikla kontamine oldugu gézlenmistir. Calismada, tavuk ve hindi etlerinin Salmonella
ile yliksek oranda kontamine oldugu ve ¢ig kanatl etlerinde Sal/monella varliginin gida hijyeni

acisindan 6nemli bir risk teskil ettigi ortaya konmustur.

Birlesik Devletler’de Kuzey Dakota eyaletinin Fargo sehrinde bulunan perakende marketlerde
satilan ¢ig etler (domuz ve sigir eti) ve kanath etlerde (tavuk ve hindi eti) gida kaynakli
patojenlerden biri olan Sal/monella varligini tespit etmek amaciyla yapilan bir ¢alismada, toplam
456 ornekten 13 tanesinde (%2,9) Salmonella tespit edilirken, diger patojenler olan genel E.coli
341 (%75) ve Campylobacter ise 12 (%2,6) oraninda ¢ikmistir. Bu durum, perakende satilan ¢ig
etlerde, gida kaynakli patojenlerin siirekli gozetim altinda tutulmasi gerektigini gostermektedir

(Kegode ve ark. 2008).

Ankara ilinde yapilan bir ¢alismada, tiikketime sunulan tavuk karkas parcalart Salmonella varlig
yoniinden incelenmistir. Incelenen 120 tavuk karkas parcasindan 16 Salmonella (%13,0) izole

edilmistir. Salmonella’larin 5’1 (%31,25) S. enteriditis, 2’si (%12,5) S. irumu, 2’si (%12,5) S
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.infantis, 2’si (%12,5) S. paratyphi, 5’1 (%31,25) B grubundan Salmonella olarak identifiye
edilmistir (Fidanc1 1997).

Elazig ilinde tavuklarda Salmonella varliginin tespiti iizerine yapilan bir calismada, tavuk
kesimhanesinde kesilen 365 ve Elazig Veteriner Kontrol ve Arastirma Enstitlistine hastalik
siiphesiyle getirilen 162 tavuk Salmonellozis yoniinden incelendi. Incelenen toplam 527 tavugun

57 (% 10.81)’sinden Salmonella susu izole edilmistir (Kalender ve Muz 1999).

Etlik Merkez Veteriner Kontrol ve Arastirma Enstitiisii ve Adana Veteriner Kontrol ve Arastirma
Enstitlisi’niin kendi bolgelerinde yer alan kanatli kesimhanelerinden toplanan kanatli eti
orneklerinde yapilan calismalarda, insanlarda toplu zehirlenmelere neden olan Salmonella
enfeksiyonlarinin 6nemli kaynaklari arasinda bulunan kanatli etlerinde Salmonella izolasyonu
yapilmistir. Kesimhanelerden toplanan 662 ornekten 58’inde (% 8,7) Salmonella susu izole
edilmistir. Bunlardan 19'unun (% 32) S. enteritidis, 18'inin (%31) S. virchow, 11'inin (% 19) S.
typhimurium, 4'er adedinin (%7) S. hadar ve S. agama, 1 'er adedinin (%2) S. give ve S. bsilla
oldugu tespit edilmistir. Bu sonuglar, S. enteritidis, S. virchow ve S. typhimurium 'un tavuk

kesimhanelerinde 6nemli bir sorun oldugunu gostermektedir (Yazicioglu ve ark. 2005).

Colak ve ark. (2008) tarafindan Kahramanmaras ilinde gesitli satig yerlerinden temin edilen 30
tavuk eti Ornegininde Listeria tilirleri arastirilmistir. Biitiin 6rneklere 30°C’de zenginlestirme
yontemi uygulanmis ve Listeria Selektif Agar besiyerine yapilan ekimlerin sonucu
degerlendirilmistir. Inceleme sonucunda &rneklerin 20’sinde Listeria izole edilmistir. Yapilan

biyokimyasal testler sonucunda bu izolatlarin tiimiiniin Listeria grayi oldugu belirlenmistir.

Bursa’da cesitli kasap ve siipermarketlerden saglanan tavuk butlarinda L. monocyrogenes ve
diger Listeria tiirlerinin varligin1 arastirmak amaciyla gerceklestirilen bir caligmada, derileri
ayrilan tavuk butlar1 ve bu butlardan ayrilmis olan derilerden olusan toplam 100 adet 6rnek analiz
edilmistir. Direkt ekim ve zenginlestirme yontemleriyle, Listeria izolatlar1 arasinda en yaygin
tiiriin L. monocyrogenes (%25) oldugu, bunu sirasiyla L. innocua (%12), L. welshimeri (%10), L.
grayi (%2) ve L. seeligeri nin (%]1) takip ettigi gdzlenmistir. Direkt ekim yontemiyle test edilen
orneklerde, L. monocyrogenes ile kontaminasyon diizeyinin 5,0x10' ve 2,8x10* kob/g arasinda

degistigi saptanmistir (Cetinkaya ve ark. 2006).
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Belgika ve Fransa’da bulunan kanathi kesimhanelerinden elde edilen ¢ig kanathi etlerinde L.
monocyrogenes’in varhi@ini tespit etmek amaciyla 1992-1995 yillar1 arasinda bir ¢alisma
yapilmistir. Yapilan c¢alismada, L. monocyrogenes’in kiimes hayvanlariyla iligkili oldugu
saptanmis ve 4 yil siiresince L. monocyrogenes varliklar1 su sekilde saptanmistir: 1992 yilinda

%32,1, 1993’te %27,2, 1994°te %12,8 ve 1995°te %9,2 (Debevere ve ark. 1997).

Bursa Gemlik Garnizonu’ndaki askeri birliklerde tiiketime sunulan tavuk etleri ile
kesimhanelerde kesilen tavuklardan alinan 100°er adet tavuk karkasi ve bagirsak igeriginde
Listeria spp. bulunup bulunmadigi {izerine bir c¢alisma yapilmistir. Yapilan izolasyon
caligmalarinda karkas drneklerinde 76 (% 76) adet Listeria spp. izole edilmistir. Identifiye edilen
Listeria’larin 24 (% 31,6)‘liniin L. monocytogenes, 43 (% 56,6)Uniin L. innocua, 4 (% 5,3)’tiniin
L. murrayi, 3 (% 3,9)’liniin L. grayi ve 2 (% 2,6)’sinin L. welshimeri oldugu teshis edilmistir
(Ozmen ve Kili¢ 2006).

Giiven ve Patir (1998) tarafindan Elaz1g ilinde yapilan bir ¢alismada, ¢esitli satis yerlerinden
temin edilen 80 tavuk eti drneklerine 30°C’de 48 saat ve 1 hafta siiren iki ayr1 zenginlestirme
yontemi uygulanarak Listeria tiirleri arastirtlmistir. Tavuk eti  Orneklerinin % 38.8’inde L.
monocytogenes, % 50’sinde L. innocua ve % 60’inda Listeria tirleri tespit edilmis;. 10 giin
sonraki incelemede ise 6rneklerin % 15’inde L. monocytogenes, % 33.8’inde L. innocua olmak

iizere toplam % 37.5’inde Listeria tiirleri saptanmustir.

Ankara’daki marketlerde taze olarak tiikketime sunulan 40 kiyma, 30 kofte ve 30 burgerden olusan
toplam 100 tavuk eti 6rneginde Listeria’larin varlig1 ve kontaminasyon diizeyinin belirlenmesi
amaciyla yapilan bir ¢alismada, tavuk kiyma &rneklerinin % 85’inin (34/40) ortalama 3.2x10'
MPN/g, tavuk kéfte Grneklerinin % 83.3’iiniin (25/30) ortalama 1.3x10' MPN/g ve tavuk burger
orneklerinin % 40.0’min (12/30) ortalama 8.6 MPN/g diizeyinde degisik Listeria tiirleri ile
kontamine oldugu saptanmustir. Orneklerde L. innocua predominant tiir olarak bulunurken, bunu
L. monocytogenes veya L. grayi takip etmistir. Ayrica kiyma Orneklerinin mikroflorasinda L.
seeligeri, kofte ve burger drneklerinde ise L. welshimeri tiirleri de izole edilmistir. Orneklerde L.
monocytogenes’in varligt ve kontaminasyon diizeyinin belirlenmesi yoOniinden yapilan
degerlendirmede ise; tavuk kiyma &rneklerinin % 35.0’inin (14/40) ortalama 6.2 MPN/g, tavuk
kofte orneklerinin % 20.0’sinin (6/30) ortalama 3.8x10 MPN/g ve tavuk burger 6rneklerinin %

41



26.6’sin1n (8/30) ortalama 4.8 MPN/g diizeyinde kontamine oldugu saptanmistir. Sonug olarak,
incelenen orneklerin % 20-35’inin L. monocytogenes ile kontamine bulunmasi bu tiir gidalarin az
pismis olarak tiiketilmesi halinde Listeria infeksiyonlar1 yoniinden potansiyel saglik riski

olusturabilecegini ortaya koymaktadir (Sireli ve ark. 2002).

Erol ve ark. (1999) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Ankara’da 6 degisik firmaya ait 30’ar adet
taze pili¢ parca etleri (but, gégiis, kanat) ve yenilebilir i¢ organlarindan (kalp, karaciger) olusan
toplam 120 ornekte, L. monocytogenes ile diger Listeria tiirlerinin varligt ve kontaminasyon
diizeyinin belirlenmesi amacglanmistir. Taze pili¢ parca et orneklerinin % 90.0’1inin ortalama
2.2x10" MPN/g diizeyinde, i¢ organ Srneklerinin % 46.6’smin ortalama 3.4 MPN/g diizeyinde
degisik Listeria tiirleri ile kontamine oldugu saptanmistir. L. monocytogenes ile kontaminasyon
derecesinin belirlenmesi yoniinden yapilan degerlendirmede ise; but 6rneklerinin % 33.3’{iniin,
gogiis orneklerinin % 16.6’sinin, kanat orneklerinin % 20’sinin ve i¢ organ Orneklerinin %
33.3’tiniin sirastyla ortalama 1.0x10%, 2.1x10', 3.9x10' ve 3.8 MPN/g diizeyinde kontamine
oldugu saptanmustir. L.innocua predominant tiir olarak identifiye edilirken, bunu sirasiyla L.
monocytogenes, L. murrayi, L. welshimeri ve L. grayi takip etmis, ayrica ayni Ornekte birden

fazla Listeria tiirii ile karisik kontaminasyona da rastlanmistir.

Arslan ve ark. (1999) tavuk etlerinin pargalarini, Listeria spp. varligini tespit etmek amaciyla
analiz tabi tutmuslardir. Ornekleden %10-15’inde Listeria spp. izole edilmis ve bu &rneklerin

%5-15"1 L. monocytogenes olarak identifiye edilmistir.

Kitai ve ark. (2005) tarafindan yapilan bir calismada, Japonya’da 47 sehirde 145 farkh
stipermarkette perakende olarak satisa sunulan 444 adet ¢ig tavuk eti 6rneginde (uyluk, gogiisler,
kanatlar, karaciger, tasliklar, yiirek ve yumurtaliklar) Staphylococcus aureus kontaminasyonu ve
enterotoksijenitesi incelenmistir. 145 marketten 131 tanesinde 292 (%65.8) S. aureus izole
edilmistir. incelenen etlerin tipine bagl olarak S. aureus’un saptanmasinda belirgin bir fark
bulunmamistir. 714 izolatin yaklasik %80’i kiimes hayvani biyotipine (%57.1) ve insan
biyotipine (%22.1) aitti. 360 izolatin 78’1 (%21.7) enterotoksijeniktir ve 31 sehirdeki 53

siipermarketteki 78 ornekten izole edilmistir.

Erol ve Usca (1996) tarafindan yapilan bir ¢alismada, 50 tavuk karkas 6rneginde 33 tanesinden

(%66) izole edilen koagiilaz pozitif staphylococci’nin enterotoksin olusturma yetenegi
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saptanmustir. Ortalama koagiilaz pozitif staphylococci sayis1 1.3x10° cfu/g ¢ikmustir. 33 tane

koagiilaz pozitif tavuk 6rneginin 7 tanesi (%21.2) enterotoksijenik bulunmustur.

Baska bir calismada Altay ve ark. (2003) tavuklarin yenebilir sakatatlarindan toplam 120
staphylococci susu izole etmisler. Bunlardan 46 tanesi ise koagiilaz pozitiftir olup; % 23.3’1 ise

S. aureus olarak identifiye edilmistir.

Yildirim ve Siingii (2011), Antalya’da ¢esitli market ve kasaplardan 15’er adet but, kanat ve
goglis olmak {lizere toplam 45 adet parcalanmis tavuk eti ile yaptiklar1 ¢alismada; kanat eti
orneklerinde minimum ve maksimum bakteri miktarlarinin sirastyla; toplam mezofilik aerobik
bakteri (6,4x10° - 5,1x107), koliform bakteri (1,0x10' - 2,9x10%), E. coli (2,0x10” - 5,1x10%), S.
aureus (1,0x10" - 1,1x10%) olarak saptanirken, yalmzca 1 drnekte salmonella pozitif bulunmustur.
But eti 6rneklerinde minimum ve maksimum bakteri miktarlar1 sirastyla; toplam mezofilik
aerobik bakteri (4,3x10° - 2,0x10"), koliform bakteri (1,9x10' - 3,9x10%), E. coli (1,0x10" -
2,2x102), S. aureus (1,0x10l - 1,7X103) olarak saptanirken, yalnizca 1 6rnekte salmonella pozitif
bulunmustur. Gogiis eti 6rneklerinde minimum ve maksimum bakteri miktarlari sirasiyla; toplam
mezofilik aerobik bakteri (2,5x10° - 5,1x10°), koliform bakteri (1,8x10' - 5,1x10%), E. coli
(1,1)(10l - 5,1x102), S. aureus (3,4)(102 - 4,9x103) olarak saptanirken, salmonella hi¢bir 6rnekte
pozitif bulunmamistir. Mikrobiyolojik standartlarin diizelmesi i¢in, tavuklarin biiyiik entegre
tesislerde, gida gilivenligi uygulamalari ile birlikte kesilmesi, dagitim ve satis noktalarinda
izlenmesi gerektigi, tavuk govdelerinin pargalanmasi, paketlenmesi ve satisa sunulma agamasinda

ikincil bulasmanin azaltilmas ile birlikte hijyenik kalitenin artabilecegi sonucuna varmislardir.

Bilge ve Karaboz (2005) tarafindan yapilan bir calismada, izmir'de agikta satilan bazi peynir,
kremal1 pasta, kiyma ve etlerin Staphylococcus aureus agisindan kalitesini incelemek amaciyla, 4
farkli gida ¢esidinden alinan 45 gida 6rneginde Staphylococcus, S. aureus ve aerobik mezofilik
bakteri sayimlar1 yapilmis ve ayrica S. aureus'un enterotoksinleri bakimindan incelenmistir.
Incelenen &rneklerin PCA'daki aerobik mezofilik sayim sonugclari 1,3x10%-3,0x10’ kob/g;
BPA'daki Staphylococcus sayist <1,0x102-3,0x106 kob/g ve S. aureus sayisi da <I,0x10%-
3,0x10° kob/g arasinda degismektedir. Orneklerden S. aureus sayist en yiiksek (3,3x10°->3,0x10°
kob/g) olan 12 gida 6rneginde S. aureus 'un A, B, C ve D enterotoksinleri aranmis, fakat timiinde

negatif sonug¢ elde edilmistir. Elde edilen sonuglara gore 4 farkli gidaya ait incelenen 45 gida
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orneginin 2001 Tiirk Gida Kodeksi'ne gore sadece 11 6rnegin (6 peynir, 4 et ve 1 kremali pasta)
(% 24,4) uygun oldugu; 34 6rnegin (2 peynir, 23 et ve 9 kremali pasta) (% 75,6) ise uygun
olmadigi tespit edilmistir. Toksin aranan gida orneklerinde ise heniiz toksin olusturabilecek
diizeye gelinmemis olmasi nedeniyle, incelenen 6rneklerin higbirisinde S. aureus A, B, C ve D

enterotoksinlerine rastlanilmamistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Edirne ilindeki gida maddeleri satis yerleri, kasap, sarkiiteri ve kanatl eti satis yerlerinde Subat
2011-Ocak 2012 tarihleri arasinda 0-4°C’de satisa sunulan ya da toplu tiiketim yerlerinde
kullanilmak {izere tedarik edilen ulusal bazli iiretim yapan ya da yerel kanatli eti pargalama
tesislerinde parcalandiktan sonra paketlenen farkli marka ve miktardaki ¢ig tavuk etlerinden
biitlin halde ya da farkli boliimlerinden alinan 6rnekler 0-4°C’de thermoboxlar igerisinde soguk
zincir kirilmaksizin Edirne Gida Kontrol Laboratuar Midiirliigii’'ne getirilerek, her bir 6rnek,
tizerlerindeki derilerinden siyrildiktan sonra geri kalan derisiz ve yagsiz kistm materyal olarak
kullanildi. Bu amagla, Subat 2011’°den baslamak iizere 1 yil boyunca her ay alinan toplam 120
adet tavuk eti numunesi analize tabi tutuldu. 120 6rnegin tamaminda Salmonella spp.(25 g)
aranmasinda 1S06579,2002 yontemi, S. aureus (kob/g) aranmasinda FDA/BAM,2001 yontemi,
aerobik mezofilik bakteri miktarinin (kob/g) tespitinde FDA/BAM,2001 yontemi; 72 ¢ig tavuk
eti drneginde ise Listeria monocytogenes (25 g) aranmasinda Listeria Rapid Test Pr. (Oxoid)

yontemi kullanildi.

3.2. Yontem

3.2.1. Salmonella spp. aranmasi

25 gram ¢ig tavuk eti orneginde Salmonella, selektif olmayan besiyerinde on zenginlestirme,
selektif zenginlestirme, selektif kat1 besiyerine siirme ve tipik kolonilerin biyokimyasal testlerle
dogrulanmasi olan standart var/yok yontemiyle analiz edildi. Sa/monella analizinde ISO (6579)
selektif olmayan On zenginlestirme i¢in Tamponlanmis Peptonlu Su (Buffered Peptone Water),
selektif zenginlestirme i¢in Rappaport Vassiliadis Soy Broth, selektif kat1 besiyeri olarak XLT4
Agar, ikinci selektif besiyeri olarak da Rambach Agar kullanildi. Gidalarda 6n zenginlestirme
besiyerine ¢esitli maddeler eklenebilmekte ve/veya gida maddesi standart 1:9 (25 mL gida + 225
mL 0n zenginlestirme besiyeri), 1:20, 1:50, hatta 1:100 oranlarinda analize alinmaktadir
(Halkman 2005). Calismamda ¢ig tavuk eti numuneleri 1:9 oraninda analize alindi ve “ISO

6579,2002” yontemiyle analize tabi tutuldu (Ek-1)
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3.2.1.1. ISO 6579,2002 yonteminin prensibi

ISO 6579,2002 yontemi, tiim gida iirtinlerinde Salmonella spp. ( Salmonella typhi ve Salmonella
paratyphi) aranmas1 amacini tasir. Salmonella spp. enterobacteriaceae familyasinda yer alan,
gram negatif, fakiiltatif anaerob, spor yapmayan kisa ¢ubuk seklindeki bakterilerdir. Patojen
enterik mikroorganizma olup, ates, septisemi ve gastro-enterisite neden olur. Riskli gidalar,
kiimes hayvanlarinin etleri, yumurta ve yumurta Uriinleri, krema, salatalar, soslar ve siit

iirtinleridir (ISO 2002, Anonim 2012d).

Gidalarda enterobacteriaceae familyasi veya diger familya iiyelerinin baskisi altinda bulunan
Salmonella spp. bakterilerinin saptanmasi secici olmayan sivi ortamlarda 6n zenginlestirme,
secici ortamlarda zenginlestirme ve dogrulama testleriyle kesin olarak saptanmasi ilkesine

dayanir (ISO 2002, Anonim 2012d).

3.2.1.2. Alet ve ekipmanlar

e Otoklav (Hirayama HVE-50 ve Niive OT-40L)

e Sterilizator (160+£5°C) (Memmert)

e Inkiibatorler (35+1°C, 42+1°C) (Memmert)

e Analitik teraziler (0,01 g hassasiyette) (Kern Pls 3100-2F ve Sartorius GP 102)
e Su banyosu (80-100°C) (Memmert)

e Stomacher (IUL Masticator)

e pH metre (Sartorius)

e Bunzen beki

o Steril bigak, pens, spatiil, vb malzemeler

e Tiip karnistirict (Fale-Mix 20)

e Plastik steril pipetler (15x90mm) (Kartel)

e Otomatik pipet (Witeg-Eppendorf) ve steril pipet ucu (Punta)
e Cam tiipler ve tiip sporlar

e Erlen, beher, meziir, vb standart laboratuar cam malzemesi (Anonim 2012d, Halkman

2005).
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3.2.1.3. Kullanilan besiyerleri

3.2.1.3.1. Buffered peptone water (BPW) (Merck 1.07228)

ISO 6579’a uygundur. In vitro (canl hiicre disinda) yapilan standart mikrobiyolojik analizlerde
basta Salmonella ve Cronobacter sakazakii (syn. Enterobacter sakazzakii) olmak iizere patojenik
Enterobacteriaceae iiyeleri icin selektif olmayan 6n zenginlestirme ya da canlandirma besiyeri
olarak kullanilir. Bu besiyeri, ISO 6887 tarafindan %0,1 konsantrasyonda genel amacl bir
seyreltme ¢Ozeltisi olarak da onerilmektedir (Halkman ve Sagdas 2010).

Bilesimi:

Enzymatic digest of casein : 10,0g
Sodyum chloride (NaCl) : 50¢g
Na:HPO4.12H:0 90 g
Potassium dihydrogen phosphate (KH-PO:) : 1,5¢g
Distile su : 1000 mL

Tartilan dehidre besiyeri icerigi 25,5 g/L olacak sekilde distile su ile 1sitilarak ¢oziindiiriildii. 500
mL erlenlere ya da cam kavanozlara 225’er mL olacak sekilde dagitildi ve otoklavda 121°C’de
15 dakika sterilize edildi. Otoklav sonunda pH 7,0+0,2 olacak sekilde ayarlandi (Anonim 2012d,
Halkman 2005).

3.2.1.3.2. Rappaport vasilliadis soy broth (RVS) (Merck 1.07700)

ISO 6579 ve APHA yonergelerine uygundur. In vitro (canli hiicre disinda) yapilan standart
mikrobiyolojik analizlerde Salmonella igin selektif zenginlestirme sivi besiyeri olarak kullanilir

(Halkman ve Sagdas 2010).

Bilesimi:

Enzymatic digest of casein : 50¢g
Sodyum chloride (NaCl) : 80¢g
Potassium dihydrogen phosphate (KH-PO.) : l4g
Dipotassium hydrogen phosphate (K:HPO4) : 0,2¢g
Magnesium chloride hexahydrate : 1,6g
Malachite green : 0,04 ¢
Distile su : 1000 mL
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Tartilan dehidre besiyeri icerigi 41,8 g/L olacak sekilde distile su ile 1sitilarak ¢oziindiiriildii ve
standart deney tiiplerine 10’ar mL olacak sekilde dagitildi ve otoklavda 115°C’de 15 dakika
sterilize edildi. Otoklav sonunda pH 5,2+0,1 olacak sekilde ayarlandi (Anonim 2012d, Halkman
2005).

3.2.1.3.3. Rambach Agar (RA) (Merck 1.07500)

FDA yonergelerine uygundur. In vitro (canh hiicre disinda) yapilan standart mikrobiyolojik
analizlerde Typhi olmayan Salmonella serotiplerinin izolasyonu ve tanimlanmasi i¢in selektif kati

besiyeri olarak kullanilir (Halkman ve Sagdas 2010).

Bilesimi:

Peptone : 80¢g
Sodyum chloride (NaCl) : 5,0¢g
Sodium deoxycholate :10g
Chromogenic mix 15¢g
Proplylene glycol : 10,5¢g
Agar : 150¢g
Distile su : 1000 mL

1 sise selektif katki 500 mL erlende ya da cam kavanozda bulunan 250 mL damitik suya ilave
edildi, iyice eriyinceye kadar karigtirldi. Uzerine 1 kutu dehidre besiyeri dokiildii ve 20 dakika
siire ile kaynar su banyosunda bekletildi. Erlen i¢ ¢eperinde gozle goriiliir parca kalmayacak
sekilde her 4-5 dakikada bir c¢alkalandi. Agar besiyeri otoklavlanmayip, sterilizasyon kaynar su
banyosunda besiyerini eritirken yapildi. Soguk su banyosunda en ge¢ 30 dakika olacak sekilde
besiyeri sicakligl 45-50°C’ye indirildi. Dokiim sirasinda petri kutulart oda sicakligindan daha
fazla sicaklikta olmayacak sekilde tekrar calkalanip steril petri kutularina 12,5’er mL dokiildii.
Besiyeri dokiilmiis petri kutular1 besiyeri katilagtiktan sonra strech film ile sarilarak buzdolabinin

en alt géziinde ve 6°C’nin altinda olmamak iizere sakland1 (Halkman 2005).
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Sekil 3.1. Rambach Agar Besiyerinde Ekim

3.2.1.3.4. XLT4 agar (Merck 1.13919)

USDA yonergelerine uygundur. In vitro (canli hiicre disinda) yapilan standart mikrobiyolojik
analizlerde Enterobacteriaceae ve dzellikle Salmonella igin selektif kat1 besiyeri olarak kullanilir

(Halkman ve Sagdas 2010).

Bilesimi:

Proteose peptone No.3 : 1,6g
Yeast extract : 30g
L-lysin : 50¢g
Xylose 2 375¢g
Lactose :75¢g
Sucrose :75g
Ammonium-iron (III) citrate : 0,8 g
Sodium thiosulfate : 50¢g
Sodyum chloride (NaCl) :50¢g
Phenol-red : 0,08 ¢g
Agar-agar : 18,0¢g
Distile su : 1000 mL
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Dehidre besiyeri 59 g/L konsantrasyonda damitik suya katildi, iizerine 4,6 mL/L olacak sekilde
XLT4 Agar Supplement (sodium tetradecylsulfate 26-28%) (Merck 1.08981) eklendi. Isiticili
manyetik karistirict kullanilarak kaynar su banyosunda tutularak eritildi. Isiya olduk¢a duyarh
olan bu besiyerinin 50°C’de 45 dakikadan fazla tutulmamasina dikkat edilmek suretiyle besiyeri,
45-50°C’ye soguyunca steril petri kutularina 12,5’er mL dokiildii (Halkman 2005, Halkman ve
Sagdas 2010).

Sekil 3.2. XL T4 Agar Besiyerinde Ekim

3.2.1.3.5. XLT4 agar supplement (Merck 1.08981)

In vitro (canli hiicre disinda) yapilan standart mikrobiyolojik analizlerde patojenik
enterobacteriaceae ve Ozellikle salmonella igin selektif kat1 besiyeri olarak kullanilan XLT4

Agar katkisidir (Halkman ve Sagdas 2010).

Bilesimi:

Sodium tetradecylsulfate : %26-28

Bazal besiyerine, sterilizasyon oncesi 4,6 mL/L olacak sekilde ilave edildi (Halkman ve Sagdas

2010).
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3.2.1.3.6. Nutrient agar (NA) (Merck 1.05450)

AOAC, APHA, BAM, ISO ve SMWW yonergelerine uygundur. In vitro (canli hiicre diginda)
yapilan standart mikrobiyolojik analizlerde genel kat1 besiyeri olarak kullanilir (Anonim 2012d).

Bilesimi:

Meat extract : 3,0g

Peptone : 50¢g
Agar agar : 120¢g
Distile su : 1000 mL

Dehidre besiyeri 20,0 g/L olacak sekilde damitik su i¢inde 1sitilarak eritilip, otoklavda 121°C'de
15 dakika sterilize edildi ve 45-50°C’ye sogutulup steril petri kutularima 12,5'er mL dokiildi
(Anonim 2012d).

3.2.1.4. API®20E (BioMérieux SA)

API®20E, 21 minyatir hale getirilmis biyokimyasal test ve veritabani kullanan
Enterobacteriaceae ve zor liremeyen gram negatif comaklar icin standart hale getirilmis
tammlama sistemidir. API®20E stribi dehidre sbstratlar igeren 20 mikrotiipten olusmaktadir. Bu
testler ortamin yeniden hazirlanmasini saglayan bir bakteriyel silispansiyon ile inokiile edilir.
Inkiibasyon sirasinda, metabolizma sonucu spontan olarak ya da reaktiflerin eklenmesiyle renk
degisimi olusmaktadir (Ek-2). Reaksiyonlar, okuma tablosuna (Ek-3) gore okunur ve tanimlama,
analitik profil endeksi ya da bilgisayar ortaminda tanimlama programi kullanilarak sonuglar elde

edilir (Anonim 2010a).

3.2.1.5. Uygulama

Cig tavuk eti Ornekleri, mikrobiyolojik analiz kurallarina uygun olarak laboratuara getirildi.
Homojenizasyonda stomacher kullanildi. 25 gram kati1 ¢ig tavuk eti 225 mL Buffered Peptone
Water (BPW) (Tamponlanmis Peptonlu Su-TPS) besiyeri i¢cinde homojenize edildi. 25 mL siv1
gida dogrudan bu besiyerine eklendi. Erlen (cam kavanoz) 35-37°C’de 16-20 saat siire ile
inkiibasyona birakildi. Inkiibasyondan sonra Rappaport Vasilliadis Soy Broth (RVS)’a 6n
zenginlestirme kiiltiiriinden 0,1 mL eklendi ve inkiibasyon 42-43°C’de 24 saat olarak yapildi.
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Inkiibasyondan sonra 2 selektif kat1 besiyerine (Rambach Agar ve XLT4 Agar) siirme yapildi.
37°C’de 24 saat inkiibasyonun sonunda Rambach Agar’da kirmizi, XL T4 Agar’da siyah renkli
tipik kolonilerin tespit edilmesi durumunda siipheli olarak degerlendirildi ve zenginlestirme igin
Nutrient Agar’a gecildi. 37+1°C’de 24+3 saat inkiibe edildi (Halkman 2005). Inkiibasyon
sonunda elde edilen aktif kiiltiirlere Api®20E (Biomeieux) testi uygulandi (Anonim 2010a).

3.2.1.5.1. Stribin hazirlanmasi

Inkiibasyon kutusu (tepsi ve kapak) hazirlandi ve nemli atmosfer yaratmak igin tepsi
kuyucuklarina 5 mL civarinda distile su (ya da demineralize su) dagitildi. inkiibasyon kutusunun
uzun ¢ikintistna numune numarasi yazildi. Strib, kutusundan ¢ikarilarak inkiibasyon kutusuna

yerlestirildi (Anonim 2010a).

3.2.1.5.2. Ekimin hazirlanmasi

%0,85 NaCl Medium ampulii (damlaliklt kapagi olmayan ampiil) (5 mL) agildi. Steril 6ze
kullanarak, tek iyi ayrilmis izole bir koloni alindi. Homojen bir bakteri siispansiyonu elde etmek

amaciyla dikkatlice ezildi (Anonim 2010a).

3.2.1.5.3. Stribin inokiilasyonu

Pastor pipetiyle, strib tiiplerine bakteri siispansiyonu dagitildi. Tiipiin dibinde hava kabarcigi
olusumundan kaginarak stribi hafifce one egmek suretiyle pastdr pipet ucunu kiipiiliin yan

tarafina dayamak suretiyle bu islem gergeklestirildi (Anonim 2010a).

CIl |, [VP] ve |GEL| testlerinin tiip ve kiipiilii bakteriyel stispansiyon ile dolduruldu. Diger

testlerin sadece tiip boliimleri dolduruldu. Mineral yag ile kaplayarak ADH, LDC, ODC, H,S ve

URE testlerinde anaerobik ortam olusturuldu ve ardindan inkiibasyon kutusu kapatilarak 18-24

saat siireyle 36+2°C inkiibe edildi (Anonim 2010a).
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3.2.1.5.4. Stribin okunmasi

Inkiibasyon siiresinden sonra, strib, okuma tablosuna (Ek-3) gére okundu. Okuma tablosuna gore
olusan reaksiyonlar, Reaksiyon kartina (+) ve (-) olarak yazildi1 (Ek-4). Ardindan reaktiflerin

eklenmesini gerektiren testler yapildi:

e TDA Testi: Bir damla TDA reaktifi eklendi. Olusan kirmizi kahverengi renk, pozitif
reaksiyon oldugunu gosterdi ve bu sekilde sonug¢ semasina kaydedildi.

e IND Testi: Bir damla JAMES reaktifi eklendi. Olusan pembe renk, pozitif reaksiyon
oldugunu gosterdi ve bu sekilde sonug semasina kaydedildi.

e VP Testi: VP1 ve VP2 reaktiflerinin her birinden birer damla eklenerek en az 10 dk
beklendi. Olusan pembe veya kirmizi renk, pozitif reaksiyon oldugunu gosterdi ve bu
sekilde sonu¢ semasina kaydedildi. 10 dakika sonra meydana gelen hafif¢ce pembe renk,

reaksiyonun negatif oldugunu gosterdi.

Reaksiyon kartindaki (+) ve (-) sonuglar (Ek-4) apiweb® bilgisayar programina girildi. Sonuglar
% olarak elde edildi (Ornek %99,9 Salmonella spp.) (Anonim 2010a).

Sekil 3.3a. API*20E identifikasyon (Tanima) Stribi
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Sekil 3.3b. API®20E Identifikasyon (Tanima) Stribi

3.2.1.6. Degerlendirme ve raporlama

Selektif kati1 besiyerinden herhangi birisinden izole edilen tipik kolonilerden 1 adedi dahi
Salmonella olarak tanimlanmas1 durumunda “Analiz edilen 25 gram ¢ig tavuk etinde Salmonella
vardir” seklinde rapor edildi. Degerlendirme sonrasi, mikroorganizma gelismesi olmayanlar da
dahil olmak tiizere inkiibatorden ¢ikan tiim malzeme sterilize edildikten sonra yikandi ve atildi

(Halkman 2005).

3.2.2. Listeria monocytogenes aranmasi

Gida numunelerinde L. monocytogenes aranmasi amacini tasir. L. monocytogenes gram pozitif,
kokobasil, sporsuz ve kapsiilsiiz olup, katalaz pozitif, oksidaz negatif fakiiltatif anaerob
bakterilerdir. 25°C’de hareketli olmasina karsin 37°C’de hareketsizdirler. L. monocytogenes,
gidalarla bulagan patojen bir mikroorganizmadir ve diger gida kaynakli patojenlerin neden oldugu
hastaliklardan farkli olarak ishal seklinde degil septisemi, zatiirre, ensefalitis, menenjit gibi

hastaliklara; hamilelerde de diisiiklere neden olabilmektedir.

Rapid Test Prosediirii, antijen-antikor iliskisiyle; kit kullanilarak Listeria spp. varlig1 saptanmast
durumunda, zenginlestirme besiyerinden izolasyon besiyerine gecip biyokimyasal testlerle
dogrulama analizi yapilan bir yontemdir. Listeria ¢alisilmasi zor ve tehlikeli bir bakteridir. L.

monocytogenes laboratuarda g¢aligma esnasinda suslarla ¢alisilirken ¢ok sayida L. monocytogenes
Vt0g lab da ¢alis da suslarla ¢alisilirken ¢ok sayida L Vt0g
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neden oldugu i¢in hamile ya da siiphesi olan personeli analize katilmamalari uluslar arasi
kuruluslar tarafindan bildirilmistir. Bu nedenle kitlerle ¢alisilmasi tercih edilebilir (Bridson
2006). Calismada ¢ig tavuk eti numuneleri 1:9 oraninda analize alind1 ve “Listeria Rapid Test

Procedure-Oxoid” yontemiyle analize tabi tutuldu.

3.2.2.1. Listeria rapid test procedure (Oxoid) yonteminin prensibi

“Oxoid Listeria Rapid Test”, kolay uygulanabilen ve gidalardan ve ¢evreden alinan 6rneklerde 43
saat icerisinde kesin sonu¢ veren, AOAC (Association of Official Analytical Chemists) ve
AFNOR (Association Francaise de Normalisation Tour Europe) tarafindan onaylanmis bir
yontemdir. Testte Listeria tiirlerinin ortamdan maksimum diizeyde geri kazanilmasi ve flagella
gelisiminin saglanmasi amaciyla iki asamali zenginlestirme islemi uygulanmaktadir. Her biri 21
saat sliren zenginlestirme isleminden sonra 1sitilip ardindan sogutulmus olan 6rnek test tinitesi
tizerindeki bolmeye aktarilir ve 20 dakika i¢inde sonu¢ alinir. Baslica Listeria tirleri diger
bakterilerden farkli olarak ortak bir B flagella antijeni igerirler. Isil islem (80°C) uygulamasi ile

Listeria bakterileri i¢indeki flagellin proteininin agiga ¢ikmasi saglanir (Anonim 2005).

“Oxoid Clearview Listeria Test Unitesi” gdzenekli bir membran seritten olusmaktadir. Bu serit ii¢
pencereden ibaret olan plastik bir kilif igerisindedir. Bu pencerelerden birincisi Ornegin
eklenmesi, ikincisi test sonucunun gozlenmesi, iiglinciisii ise test iinitesinin dogrulugunun
kontrolii i¢indir. Test tinitesi Listeria tiirlerine 6zgii B flagella antijenlerine spesifik monoklonal
antikorlar igerir. Ekstrakte edilen antijen, membran {izerindeki, antikor ile isaretlenmis mavi
lateks iceren Ornek penceresine ilave edildiginde kilcal hareket ile sonu¢ penceresindeki
sabitlenmis monoklonal anti-flagellin antikoruna dogru yonelir. Antijen/lateks kompleksi ve
sabitlenmis spesifik monoklonal antikor arasinda reaksiyon olustugunda sonug penceresinde mavi
bir hat gozlenir. Eger hic flagella antijeni yok ise sonu¢ penceresinde renk degisimi gbzlenmez.
Antijen ile kompleks olusturmayan antikor ile isaretlenmis mavi lateks fazlasi hat iizerinde
ilerlemeye devam eder ve kontrol penceresinde sabitlenmis spesifik olmayan poliklonal antikor
ile reaksiyona girerek kontrol penceresinde mavi bir hat olusturur. Kontrol penceresinde olusan

bu mavi hat, testin dogru sekilde uygulandigini gosterir (Anonim 2005).
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3.2.2.2. Alet ve ekipmanlar

e Otoklav (Hirayama HVE-50 ve Niive OT-40L)

o Sterilizator (160+£5°C) (Memmert)

e Inkiibatorler (35+1°C, 42+1°C) (Memmert)

e Analitik teraziler (0,01 g hassasiyette) (Kern Pls 3100-2F ve Sartorius GP 102)
e Su banyosu (80+£1°C) (Memmert)

e pH metre (Sartorius)

e Bunzen beki

e Steril bigak, pens, spatiil, vb malzemeler

e Otomatik pipet (Witeg-Eppendorf) ve steril pipet ucu (Punta)

e Cam tiipler ve tiip sporlar

e Erlen, beher, meziir, vb standart laboratuar cam malzemesi (Bridson 2006).

3.2.2.3. Kullanilan besiyerleri
3.2.2.3.1. Fraser broth (FB) (CM0895)

Gida ve gevresel orneklerden Listeria spp. izolasyonu i¢in ikincil bir zenginlestirme ortamidir.

Bilesimi:

Proteose peptone : 50¢g
Tryptone : 50¢g
‘Lab-Lemco’ powder : 50¢g
Yeast extract : 50¢g
Sodium chloride : 20,0 g
Di-sodium hydrogen phosphate : 120¢g
Potassium dihydrogen phosphate : 1,35 g
Aesculin : 1,0g
Lithium chloride : 30¢g
Distile su : 1000 mL

Tartilan hazir besiyeri icerigi distile su ile 1sitilarak ¢oziindiiriildii. Otoklav sonras1 pH 7,2+0,2
olacak sekilde ayarlandi. 121£1°C’de 15 dakika sterilize edildi. Otoklav sonunda pH 7,2+0,2
olacak sekilde ayarlandi. 250 mL’lik erlenmayerlere 225 mL olarak béliindii (Bridson 2006).
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3.2.2.3.2. Fraser supplement (SR0166M)

Bilesimi:
Ferric ammonium citrate : 1125 ¢g
Nalidixic acid 1 225¢g

Acriflavine hydrochloride : 2,8125¢g

Hazir igerikli vial, 4 mL (1:1) su/etanol ile ¢oziindiiriildii (Bridson 2006).

3.2.2.3.3. Buffered listeria enrichment broth (BLEB) (CM0897)

L. monocytogenes’in saptanmasinda secici bir zenginlestirme ortamidir.

Bilesimi:

Tryptone soya broth : 30,0¢g
Yeast extract : 60g
Potassium di-hydrogen orthophosphate : 1,35 ¢g
Disodium hydrogen orthophosphate : 9,6g
Distile su : 1000 mL

Tartilan hazir besiyeri igerigi distile su ile 1sitilarak ¢oziindiiriildii. pH 7,3+0,2 olacak sekilde
ayarlandi. 10 mL olarak kapakli tiiplere boliindii. Otoklavda 121+£1°C’de 15 dakika sterilize
edilerek buzdolabinda saklandi (Bridson 2006).

3.2.2.3.4. Listeria selective enrichment supplement (SR0141E)
Bilesimi:

Nalidixic acid : 20,0 g

Cycloheximide : 250¢g

Acriflavine hydrochloride : 7,5g

Hazir igerikli vial, 2 mL steril distile su ile ¢dziindiiriildii (Bridson 2006).

3.2.2.3.5. Listeria selective agar (LSA) (Oxford agar) (CM0856)

L.monocytogenes 'in saptanmasinda se¢ici ve tanimlayici bir ortamdir.
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Bilesimi:

Columbia Blood Agar Base : 39,0g

Aesculin : 10g
Ferric ammonium citrate : 05¢g
Lithium chloride : 150¢g
Distile su : 500 mL

Tartilan hazir besiyeri igerigi distile su ile 1sitilarak ¢oziindiiriildii. Otoklav sonrast 25°C’de pH
7,0+0,2 olacak sekilde ayarlandi. Otoklavda 121£1°C’de 15 dakika sterilize edildi. 50°C’ye kadar
sogutulduktan sonra 5 mL etanol/steril distile su karisiminda siispanse edilmis 1 vial Listeria
Selective Supplement (500 mL besiyeri i¢in) katildi. Ardindan aseptik kosullarda besiyerlere
dokiildii (Bridson 2006).

Sekil 3.4. Listeria Selective Agar Besiyerinde Ekim
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3.2.2.3.6. Listeria selective supplement (Oxford agar icin) (SR0140)

Bilesimi:

Cycloheximide : 200,0 mg

Colistin sulphate : 10,0 mg

Acriflavine : 2,5mg

Cefotetan : 1,0 mg

Fosfomycin : 5,0mg

3.2.2.3.7. Tryptone soya agar (TSA) (Oxoid) (CM0131)

Cok ¢esitli organizmalarin geligsmesi i¢in genel amagli bir ortamdir.

Bilesimi:

Pancreatic digest of casein : 150¢g
Enzymatic* digest of soyabean : 5,0g
Sodium chloride : 50¢g
Agar : 150¢g
Distile su : 1000 mL

Tartilan hazir besiyeri igerigi distile su ile 1sitilarak ¢oziindiiriildi. 25°C’de pH 7,3+0,2 olacak
sekilde ayarlandi. Otoklavda 121+1°C’de 15 dakika sterilize edildi. Ardindan aseptik kosullarda
besiyerlere dokiildii (Bridson 2006).

3.2.2.4. Listeria rapid test kiti (FT 401)

Iceriginde Oxoid Half Fraser Supplement (SR 166M), Clearview Test Uniteleri ve Pozitif
Kontrol Reaktifi bulunur (Anonim 2005).

3.2.2.5. API®Listeria (BioMérieux SA)
API®Listeria, listeria bakterilerini tanimlayan standardize bir sistemdir. API®Listeria stribinde
enzimatik testler veya seker fermentasyonlarinin performanslarim1 kullanan dehidre substratlar

iceren 10 mikrotiip mevcuttur. Inkiibasyon esnasinda, metabolizma kendiliginden veya

reaktiflerin ilavesi ile aciklanan renk degisimi meydana getirir (Ek-6). Reaksiyonlar okuma
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tablosuna (Ek-7) gore okunur ve anilmama prospektiisiindeki profil endeksine bagvurarak veya

tanimlama yazilimi kullanarak elde edilir (Anonim 2010b).

3.2.2.6. Uygulama

3.2.2.6.1. On zenginlestirme

Cig tavuk eti ornekleri, mikrobiyolojik analiz kurallarina uygun olarak laboratuara getirildi. 1 vial
Fraser Supplement 225 mL Fraser Broth (FB) icine katildi, daha sonra 25 g ¢ig tavuk eti 6rnekleri
tartilarak ilave edilerek karistirildi. 30°C’de 21-24 saat inkiibasyona birakildi (Bridson 2006).

3.2.2.6.2. ikinci zenginlestirme

10 mL Buffered Listeria Enrichment Broth (BLEB) igeren tiiplere 40uL Listeria Selective
Enrichment Supplement’den ve 0,1 mL 6n zenginlestirme sivisindan ilave edildi. 30°C’de 21-24

saat inkiibasyona birakildi (Bridson 2006).

3.2.2.6.3. islem

Inkiibasyon sonrast ikinci zenginlestirme ortaminin iist kismindan sarsmadan 2 mL alinip, kiigiik
bir deney tiibline aktarildi. 80°C’de su banyosunda 20 dakika tutularak flagella antijeninin
ekstraksiyonu saglandi. Tiip, su banyosundan alinip oda sicakligina kadar sogutuldu (Bridson

2006).

Listeria test kiti orijinal ambalajindan ¢ikarilarak diiz bir zeminde kitin alt penceresine eksrakttan
135uL aktarildi (Test tinitesi Listeria tlirlerine 6zgii B flagella antijenlerine spesifik monoklonal
antikorlar igerir). Ekstrakte edilen antijen, membran iizerindeki antikor ile isaretlenmis mavi
lateks igeren ornek penceresine ilave edildiginde antijen/lateks kompleksi olusur. Bu kompleks,
hat iizerinde kapiller hareket ile sonu¢ penceresindeki sabitlenmis monoklonal anti-flagellin
antikoruna dogru yonelir. Antijen/lateks kompleksi ve sabitlenmis spesifik monoklonal antikor
arasinda reaksiyon olustugunda sonu¢ penceresinde mavi bir hat gozlenir. Eger hi¢ flagella

antijeni yok ise sonu¢ penceresinde renk degisimi gozlenmez. Antijen ile kompleks olusturmayan
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antikor ile isaretlenmis mavi lateks fazlasi hat lizerinde ilerlemeye devam eder ve kontrol
penceresinde sabitlenmis spesifik olmayan poliklonal antikor ile reaksiyona girerek kontrol

penceresinde mavi bir hat olusturur). 20 dakika sonra sonug¢ okundu (Bridson 2006).

Sonug¢ penceresinde mavi hat olusuyorsa, Listeria spp. pozitiftir. Kontrol penceresinde ise her
zaman mavi hat olusur. Bu durum kitin ¢alistigin1 gdsterir. Sonu¢ ve kontrol pencerelerinde
gelisen mavi hattin  renk yogunlugu farkli olabilir, ancak bu farklilik sonuglarin
degerlendirilmesinde dikkate alinmamalidir. Cok az bir olasilikla da olsa sonu¢ penceresinde
kuvvetli bir mavi hat olusmasina karsilik kontrol penceresinde mavi hat goriilmemesi flagella
antijeninin oldukg¢a yiiksek diizeyde oldugunu gosterir. Bu durumda kontroliin sonu¢ vermesi i¢in
ekstrakt tamponlu Listeria zenginlestirme besiyeri ile 1:10 oraninda seyreltilerek test tekrar edilir.

Ekstraktin bir saatten fazla beklememis olmasina dikkat edilir (Bridson 2006).

Calismaya baslamadan 6nce kitin denenmesi i¢in test paketi icinden ¢ikan ve liyofilize flagella
antijenini igeren pozitif kontrol tiipii 2 mL steril su i¢inde ¢oziindiiriilir ve test kitinin alt

penceresine 135 pL aktarilir. iki pencerede de mavi hat olusumu beklenir (Bridson 2006).

Iki pencerede de mavi hat gozlendiginde, kalan ikinci zenginlestirme BLEB besiyerinden tekrar
BLEB besiyerine gecilip ayni sekilde inkiibasyona birakildi. 24 saat sonra BLEB’den Listeria
Selective Agar (Oxford Agar) besiyerine 6ze ile gegilerek 35°C’de 24-48 saat inkiibasyon
sonrasinda olusan siyah koloniler dogrulama i¢in tekrar besiyerine ge¢ildi. Siyah kolonilerden
0ze ile Tryptone Soya Agar (TSA)’a zenginlestirme ve saflastirma i¢in ¢izim yapildi. 37°C’de 24
saat etiivde inkiibe edildi (Bridson 2006). Inkiibasyonun sonunda TSA’daki kolonilere

dogrulama igin API®Listeria (Biomeieux) testi uygulandi (Anonim 2010b).

3.2.2.6.4. Stribin hazirlanmasi

Bir inkiibasyon kutusu, kap ve kapak hazirland1 ve nemli bir atmosfer olusturmak i¢in bu kabin
dibine yaklasik 3 mL distile su eklenerek dagitildi. Kabin kapagi iizerine analize alinan ¢ig tavuk

eti 6rneginin numarasi eklendi. Strib, paketinden ¢ikarilarak inkiibasyon kutusu i¢ine yerlestirildi

(Anonim 2010b).
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3.2.2.6.5. Ekimin hazirlanmasi

Bir ampul API® Suspension Medium (2 mL) (damlalikli kapagi olmayan ampul) agildi. Oze
kullanarak, iyi izole edilmis birka¢ koloni secildi. Bunun i¢in 18-24 saatlik taze kiiltiirlerin
kullanilmasina 6zen gosterildi. Bulanikligt 1 McFarland’a esdeger bir bakteri siispansiyonu

yapild1 ve siispansiyon hazirlandiktan hemen sonra kullanildi (Anonim 2010b).

3.2.2.6.6. Stribin inokiilasyonu

Bakteri siispansiyonu, her tiipe hava kabarcigindan kaginarak (strib hafifce one egilerek ve 6zenin
ucunu kiipiiliin yan tarafina dayamak suretiyle) dagitildi. lomil testinin kiipiilii ve tiipii (yaklasik
100 pL) konveks yiizey olusumundan kaginilarak dolduruldu. Sadece ESC-TAG testleri (yaklasik
50 pL) tip kismi dolduruldu. Inkiibasyon kutusu kapatilarak 18-24 saat 36+2°C’de aerobik
sartlarda inkiibe edildi (Anonim 2010b).

3.2.2.6.7. Stribin okunmasi

[Dnal testine bir damla ZYM B reaktifi ilave edildi. inkiibasyon siiresinden sonra, 3 dakika
icinde tiim reaksiyonlar okuma tablosuna (Ek-7) gore okundu. Okuma tablosuna gore olusan
reaksiyonlar, Reaksiyon Kartina (+) ve (-) olarak yazildi (Ek-8). Tanimlama, “Sayisal profil”
(Ek-9) ile elde edildi. Sayisal profil su sekilde saptandi:

Reaksiyon kartinda, testler 3 gruba ayrildi ve her biri i¢in 1, 2 veya 4 sayisi ile gosterildi. Pozitif

reaksiyona ait degerler her grupta tekrar bir araya getirilerek, 4 rakamli sayisal profil elde edildi.
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Sekil 3.5a. API"Listeria identifikasyon (Tanima) Stribi

Sekil 3.5b. API®Listeria Identifikasyon (Tanima) Stribi

Reaksiyon kartindaki (+) ve (-) sonuglar (Ek-8) apiweb® bilgisayar programma girildi. Sonuglar
% olarak elde edildi (Ornek %98,6 L. monocytogenes) (Anonim 2010b).
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3.2.2.7. Degerlendirme ve raporlama

Selektif kat1 besiyerinden herhangi birisinden izole edilen tipik kolonilerden 1 adedi dahi Listeria
monocytogenes olarak tanimlanmasi1 durumunda “Analiz edilen 25 gram ¢ig tavuk etinde Listeria
monocytogenes vardir” seklinde rapor edildi. Degerlendirme sonrasi, mikroorganizma gelismesi
olmayanlar da dahil olmak iizere inkiibatorden ¢ikan tiim malzeme sterilize edildikten sonra

yikandi ve atildi (Halkman 2005).

3.2.3. Staphylococcus aureus aranmasi

Tiim gida iirlinlerinde S. aureus aranmasi amacin tasir. Staphylococcus aureus; gram pozitif,
yuvarlak, spor olusturmayan, hareketsiz, katalaz pozitif, koagiilaz pozitif bir bakteridir.
Staphylococcus aureus; menenjit, septisemi ve yara iltihaplarina neden olmasinin yani sira,
kusma, daire, bitkinlik ve terleme gibi belirtileri olan gida zehirlenmelerine neden olur. Riskli
gidalar peynir, siit, krema, dondurma, et ve et tirlinleridir (Anonim 2012f). Calismada ¢ig tavuk

eti numuneleri 1:9 oraninda analize alind1 ve “FDA/BAM,2001” yontemiyle analize tabi tutuldu.

3.2.3.1. FDA/BAM,2001 yonteminin prensibi

S. aureus, Baird Parker Agar (BPA)’da bulunan potasyum telluriti indirger ve yumurta sarisini
hidrolize eder. Bu nedenle yoOntem, besiyerinde, etrafinda zon bulunan siyah kolonilerin

saptanarak koagiilaz testi ile dogrulanmasi esasina dayanir (Anonim 2012f).

3.2.3.2. Alet ve ekipmanlar

e Otoklav (Hirayama HVE-50 ve Niive OT-40L)

e Sterilizator (160+£5°C) (Memmert)

e Inkiibatorler (35+1°C) (Memmert)

e Analitik teraziler (0,01 g hassasiyette) (Kern Pls 3100-2F ve Sartorius GP 102)
e Su banyosu (80-100°C) (Memmert)

e Stomacher (IUL Masticator)

e pH metre (Sartorius)
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e Bunzen beki

e Steril bigak, pens, spatiil, vb malzemeler

e Tiip kanstirict (Fale-Mix 20)

e Plastik steril pipetler (15x90mm) (Kartel)

e Otomatik pipet (Witeg-Eppendorf) ve steril pipet ucu (Punta)
e Cam tiipler ve tiip sporlar

e Erlen, beher, meziir, vb standart laboratuar cam malzemesi (Anonim 2012f, Halkman 2005).

3.2.3.3. Kullanilan besiyerleri
3.2.3.3.1. Maximum recovery diluent (MRD) (Merck 1.12535)

Izotonik kuvvetine bagli olarak cesitli kaynaklardaki mikroorganizmalarin en yiiksek diizeyde
geri alinmasini saglar. In vitro (canli hiicre disinda) yapilan standart mikrobiyolojik analizlerde
seyreltme ¢ozeltisi olarak kullanilir. Pepton, fizyolojik tuzlu suya ozmotik destek saglar. Diisiik
pepton konsantrasyonuna bagli olarak, 1-2 saat icinde bu ¢ozeltiye aktarilmis oOrnekteki

mikroorganizma sayisinda artis olmaz.

Bilesimi:

Pepton : 1,0g
Sodium chloriir : 8,5¢g
Distile su : 1000 mL

Tartilan dehidre besiyeri igerigi 9,5 g/L olacak sekilde distile su ile 1sitilarak ¢oziindiirildii.
Amaca uygun erlenlere dagitilip, otoklavda 121°C'de 15 dakika sterilize edildi. Sterilizasyon
sonras1 25°C'de pH's1 7,0+0,2 olacak sekilde ayarlandi (Anomim 2012d, 2012f).

3.2.3.3.2. Baird-parker agar base (Merck 1.05406)

In vitro (canl hiicre disinda) yapilan standart mikrobiyolojik analizlerde, staphylococcus ve
micrococcus tlrleri ile ve 6zellikle Staphylococcus aureus analizinde selektif kat1 besiyeri olarak

kullanilir.
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Bilesimi:

Tryptone : 10,0 g
Beef extract : 50¢g
Yeast extract : 1,0g
Sodium pyruvat : 100 g
Glycine : 12,0g
Lithium chloride.6H,O : 50¢g
Agar : 20,0 g
Distile su : 1000 mL

Tartilan hazir besiyeri igerigi distile su i¢inde 1-2 dakika kaynatilarak tiimiiyle ¢oziindiiriildii.
121°C'de 15 dakika otoklav edildi. Bazal besiyeri 45°C'ye sogutuldu ve manyetik karistiricida
yavasca karistirilirken tizerine 6nceden oda sicakligina getirilmis 50 mL Yumurta Sarisi-Telliirit
Emiilsiyonu (Egg Yolk-Tellurite Emulsion) (Merck 1.03785) ilave edildi. Karigtirilarak petrilere
dokiildii (Anonim 2012f, Halkman 2005).

3.2.3.3.3. Egg yolk-tellurite emulsion (EYTE) (Merck 1.03785)

Baird-Parker Agar besiyeri katkisidir. Steril bir ¢dzelti olup; sterilitesinin kontrol edilmesi gerekir

(Halkman 2005).

Bilesimi:

Steril yumurta sarist ;200 mL

Sodyum kloriir : 425¢

Potasyum telliirit : 21g

Distile su : 1000 mL

3.2.3.3.4. Bactident coagulase (BC) (Merck 1.13306)

In vitro (canli hiicre disinda) yapilan standart mikrobiyolojik analizlerde Staphylococcus aureus
tarafindan olusturulan koagulazin belirlenmesi i¢in kullanilan liyofilize tavsan plazmasidir.
Koagulaz, kan plazmasini koagule eden bir enzimdir. S. aureus tarafindan olusturulan koagulaz
ve enterik toksin arasinda yakin bir iligki vardir. Buna gére koagulaz pozitif S. aureus 'un toksin

olusturma yeteneginde oldugu kabul edilir.
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Bilesimi: EDTA ilave edilmis liyofilize tavsan plazmasidir.

Liyofilize tavsan plazmasi, 3 mL steril damitik su ile sulandirilip steril kiigiik tiiplere 0,3 mL
olacak sekilde dagitildi ve iizerine 0,1 mL kiiltiir ilave edilip 37°C’de inkiibasyona birakildi.
Tiipilin fazla egilmemesine ve karistirilmamasina 6zen gosterilerek, her saat tiipte pihtilasma olup
olmadig1 yavasca egerek kontrol edildi. Tiipte belirgin piht1 olusumu (%75 piht1) pozitif olarak
degerlendirildi. Paketlerde bulunan 6 adet liyofilize sisenin her biri 3 mL steril damitik su ile
sulandirilarak bundan 0,3 mL’si bir émek analizi i¢in kullanildi (Anonim 2012d, Halkman

2005).

3.2.3.4. Uygulama

25 g ¢ig tavuk eti 6rnegi 225 mL Maximum Recovery Diluent (MRD) ile gida mikrobiyolojisi
kurallarina uygun olarak homojenize edildi. 1/10’luk diliisyondan 0,4-0,3-0,3 mL olarak 6nceden
hazirlanmig BPA besiyeri petrilerine yayma yontemine gore ekildi. Ekim yapilan petriler
35£1°C’de 45- 48 saat inkiibasyona birakildi. 48 saat sonra mat ortamda yuvarlak, konveks,
plirtizsiiz, dar, parlak zonlu bolge ile ¢evrili, 2-3 mm ¢apinda olusan siyah-gri parlak koloniler S.

aureus olarak sayildi (Ek-10) (Anonim 2012f).

3.2.3.5. Hesaplama

Staphylococcus aureus igin tipik koloniler tespit edilip sayildiktan sonra bu kolonileri temsil
edecek sekilde kolonilere koagulaz testi uygulandi. Test sonucu pozitif olmasi durumunda,
sayllmig olan koloniler diliisyon katsayisi ile carpilarak S. aureus sayisi kob/g olarak sonug
belirlendi (Anonim 2012f).

3.2.4. Mezofilik aerobik bakteri sayimi

Toplam bakteri (jerm) sayimi, genel olarak hijyen kontrolii amaciyla yapilir. Toplam bakteri ile
“toplam mezofilik aerob bakteri” kastedilir. Kimi kaynaklarda APC (Aerobic Plate Count) ve
AKS (Aerobik Koloni Sayisi) olarak ifade edilen budur (Halkman 2005). Tim gida
numunelerinde mezofilik aerobik bakteri aranmasi amacini tasir. Mezofilik aerobik bakteri

aranmasi, numunenin mikrobiyolojik kalitesinin, iiretim asamasinda hijyen kosullarina uyulup
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uyulmadiginin, tretim sonrast depolanma kosullarmin uygun olup olmadiginin ve tiiketiciye
gereken kalitede sunulup sunulmadiginin arastirilmasi i¢in yapilir (Anonim 2012d). Calismada
¢ig tavuk eti numuneleri 1:9 oraninda analize alind1 ve “FDA/BAM,2001” yontemiyle analize

tabi tutuldu.

3.2.4.1. FDA/BAM,2001 yonteminin prensibi

Cig tavuk eti orneklerindeki mikroorganizmalarin uygun besiyerinde 48+2 saat inkiibasyondan

sonra olusturduklart kolonilerin sayimi esasina dayanir (Anonim 2012d).

3.2.4.2. Alet ve ekipmanlar

e Otoklav (Hirayama HVE-50 ve Niive OT-40L)

e Sterilizator (160+5°C) (Memmert)

e Inkiibatorler (35+1°C, 42+1°C) (Memmert)

e Analitik teraziler (0,01 g hassasiyette) (Kern Pls 3100-2F ve Sartorius GP 102)
e Su banyosu (80-100°C) (Memmert)

e Stomacher (IUL Masticator)

e pH metre (Sartorius)

e Bunzen beki

e Steril bigak, pens, spatiil, vb malzemeler

e Tiip karnistirict (Fale-Mix 20)

e Plastik steril pipetler (15x90mm) (Kartel)

e Otomatik pipet (Witeg-Eppendorf) ve steril pipet ucu (Punta)
e Cam tiipler ve tiip sporlar

e Erlen, beher, meziir, vb standart laboratuar cam malzemesi (Anonim 2012d, Halkman

2005).
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3.2.4.3. Kullanilan besiyerleri

3.2.4.3.1. Maximum recovery diluent (MRD) (Merck 1.12535)

Izotonik kuvvetine bagli olarak cesitli kaynaklardaki mikroorganizmalarin en yiiksek diizeyde
geri alinmasini saglar. In vitro (canli hiicre disinda) yapilan standart mikrobiyolojik analizlerde
seyreltme cozeltisi olarak kullanilir. Pepton, fizyolojik tuzlu suya ozmotik destek saglar. pH
7,0+£0,2°de diisiik pepton konsantrasyonuna bagl olarak, 1-2 saat iginde bu ¢ozeltiye aktarilmis

ornekteki mikroorganizma sayisinda artis olmaz.

Bilesimi

Pepton : 10g
Sodium chlorid (NaCl) : 85¢g
Distile su : 1000 mL

Tartilan hazir besiyeri icerigi distile su ile 1sitilarak ¢oziindiiriildii. Otoklav sonrast pH 7,0+0,2

olacak sekilde ayarlandi. Otoklavda 121£1°C’de 15 dakika sterilize edildi (Anonim 2012d).

3.2.4.3.2. Plate count agar (PCA) (Merck 1.05463)

In vitro (canli hiicre disinda) yapilan standart mikrobiyolojik analizlerde, toplam aerobik
mezofilik bakteri sayiminda kullanilan genel kat1 besiyeridir. Inhibitér ve indikator icermez. Bazi
mayalar da bu besiyerinde geliserek bakteri sayisina dahil olabilir. Genel besiyeridir. Casein-

Peptone Dextrose Yeast Agar adi ile de bilinir.

Bilesimi

Tripton : 50¢g
Yeast extract : 25¢g
Dextrose : 10g
Agar : 150¢g
Distile su : 1000 mL

Dehidre besiyeri, 22,5 g/L olacak sekilde damitik su i¢inde 1sitilarak eritildikten sonra otoklavda
121+1°C’de 15 dakika sterilize edildi ve steril petri kutularma 12,5'er mL dokiildi. Otoklav
sonrast 25°C’de pH's1 7,0+0,2 olacak sekilde ayarlandi (Anonim 2012d, Halkman 2005).
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3.2.4.4. Uygulama

Cig tavuk eti ornekleri, mikrobiyolojik analiz kurallarina uygun olarak laboratuara getirildi. 25
gram kat1 ¢ig tavuk eti 225 mL Maximum Recovery Diluent (MRD) besiyeri i¢inde homojenize
edildi. 1:10’luk seri diliisyonlar olmak iizere ¢ig tavuk eti Orneklerinde beklenen sayiya gore
diliisyonlar hazirlandi (Ornegin 1:10, 1:100, 1:1000). Son diliisyondan ilk diliisyona dogru
gitmek kosulu ile, aynm pipetle her diliisyondan 2 steril petri kutusuna 1’er mL kondu. Yaklasik
45°C’ye getirilen Plate Count Agar (PCA), diliisyon konulmus petri kutularina dokiildii ve hemen
sonra petri kutusuna sekiz rakami ¢izecek sekilde hareket ettirilerek besiyeri ile dillisyonun
homojen sekilde karigsmasi saglandi. Besiyeri katilastiktan sonra petriler 35+1°C’de 4842 saat
inkiibasyona birakildi (Ek-11) (Anonim 2012d).

3.2.4.5. Hesaplama

N=2C/[(1xn)+(0,1xn)]xd

N : Koloni sayis1 (gram)

xC : Petrilerde sayilan kolonilerin toplam miktar1
n; : Birinci diliisyondaki petri sayisi

n; : Ikinci diliisyondaki petri say1si

d : 11k sayilan petrinin diliisyon katsayisi

Ocak ay1 igerisinde, laboratuara getirilen bir 6rnekte yapilan analiz neticesinde elde edilen koloni
sayis1 25-250 arasinda ¢ikmus olup; yapilan hesaplama neticesinde koloni sayisi (N) 2,4x10*

kob/g ¢ikmistir. Bu ¢alismada, her iki dilisyondaki petri sayis1 2 dir.

1:100°deki koloni sayis1: 232-244
1:1000°deki koloni sayisi: 33-28

N=(232+244+33+28)/[(1x2)+(0,1x2) ] x 10
N = 2.4 x 10" kob/g olarak rapor edildi.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Tavuk Eti Ornekleri Analiz Sonuclarinin Aylik ve Mevsimsel Degerlendirilmesi

Subat 2011 - Ocak 2012 tarihleri arasinda Edirne piyasasinda tiiketime sunulan ¢ig tavuk
etlerinden alinan 6rneklerde Salmonella spp., S. aureus, L. monocytogenes ve mezofilik aerobik
bakteri varliginin incelenmesine yonelik veriler EK-12 EK-13, EK-14, EK-15, EK-16, EK17,
EK-18, EK-19, EK-20, EK-21, EK-22 ve EK-23’te gosterilmistir.

Subat 2011°de (EK-12) incelenen 11 ornekten 1, 3, 9, ve 10 numarali 6rnekler but (4/11), 8
numaralt 6rnek baget (1/11), 5 numarali 6rnek biitlin pili¢ (1/11) ve 2, 4, 6, 7 ve 11 numaral
ornekler ise gogiis etidir (5/11). Ornekler farkli sicaklik derecelerinde alinarak analize tabi
tutulmus olup; bu oOrneklerin 1silar1 1,0-5,0°C arasinda degismektedir. Bu ornekler igerisinde
yalniz 4 numarali 6rnek yerel bazli {iretim yapan bir parcalama tesisinden tedarik edilmis olup,
diger ornekler ise ulusal bazli firmalara ait iiriinlerdir. Ekteki tablo incelendiginde; 6, 10, ve 11
numaralt drneklerde Salmonella spp. (%27,3) ve incelenen 7 6rnekten 10 numarali 6rnekte L.
monocytogenes (%14,3) tespit edilmistir. Tiim bu tespitler ulusal bazli iiretim yapan iiriinlere ait
olup, tamami gogiis etidir. 3, 5 ve 6 numarali 6rneklerde tespit edilen S. aureus miktarlar1 2,0 x
10" - 3,0x 10” kob/g arasinda degismekte olup (%27,3); bu degerler Tirk Gida Kodeksi
limitlerinin (1,0 x 10* kob/ g) altindadir. Toplam mezofilik aerobik bakteri sayis ise 1,2 x 107 -
2,5 x 10° kob/g arasinda degismis olup; bu degerler bu degerler Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin
(5,0 x 10°kob/g) altinda ¢ikmustr.

Mart 2011°de (EK-13) incelenen 13 6rnekten 15 numarali 6rnek baget (1/13), 16, 17, 18 ve 22
numaralt 6rnekler biitiin pili¢ (4/13) ve 12, 13, 14, 19, 20, 21, 23 ve 24 numarali drnekler ise
gogiis etidir (8/13). Orneklerin 1silar1 1,0-6,0°C arasinda degismektedir. Bu drnekler icerisinde
15, 20 ve 21 numarali 6rnekler yerel bazli liretim yapan pargalama tesislerinden tedarik edilmis
olup, diger ornekler ise ulusal bazli firmalara ait iriinlerdir. Ekteki tablo incelendiginde;
orneklerin higbirisinde Salmonella spp. ve S. aureus tespit edilmezken; incelenen 9 6rnekten
ulusal bazli iiriin olan 18 numarali 6rnekte L. monocytogenes (%11,1) tespit edilmistir. Toplam
mezofilik aerobik bakteri sayist ise 1,0 x 10° - 1,2 x 10° kob/g arasinda degismis olup; bu
degerler bu degerler Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin altinda ¢ikmustir.
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Nisan 2011°de (EK-14) incelenen 10 drnekten 27 ve 32 numarali 6rnekler but (2/10), 28 numarali
ornek biitlin pili¢ (1/10), 25 numarali 6rnek kanat (1/10) ve 26, 29, 30, 31, 33 ve 34 numarali
ornekler ise gogiis etidir (6/10). Orneklerin 1s1lar1 1,5-4,0°C arasinda degismektedir. Bu érnekler
igerisinde yalnizca 34 numarali 6rnek yerel bazli iiretim yapan bir parcalama tesisinden tedarik
edilmis olup, diger 6rnekler ise ulusal bazli firmalara ait iirlinlerdir. Ekteki tablo incelendiginde;
32, 33 ve 34 numaral1 6rneklerde Salmonella spp. (%30,0) tespit edilmis olup; 32 ve 33 numaral
ornekler ulusal bazli firmalarin {riinleri, 34 numarali 6rnek ise yerel bir firmaya ait iirtindiir.
Bunlardan 1 érnek but (Ornek no:32), 2 6rnek ise gogiis etidir (Ornek no: 33 ve 34). Incelenen 6
ornekten 31 ve 34 numarali drneklerde L. monocytogenes (%33,3) tespit edilmis olup, 31 no’lu
ornek ulusal, 34 no’lu 6rnek ise yerel firmalara aittir. L. monocytogenes tespit edilen tiim 6rnekler
ise gogiis etidir. Orneklerin higbirisinde S. aureus tespit edilmezken; toplam mezofilik aerobik
bakteri sayis1 ise 6,0 x 10° - 1,2 x 10° kob/g arasinda degismis olup; bu degerler Tiirk Gida

Kodeksi limitlerinin altinda ¢ikmustir.

Mayis 2011°de (EK-15) incelenen 9 6rnekten 37 ve 38 numarali 6rnekler baget (2/9), 36 numarali
ornek kanat (1/9) ve 35, 39, 40, 41, 42 ve 43 numarali 6rnekler ise gogiis etidir (6/9). Orneklerin
1s1lar1 0,5-4,0°C arasinda degismektedir. Bu O6rnekler igerisinde yalnizca 37 numarali 6rnek yerel
bazli iiretim yapan bir parcalama tesisinden tedarik edilmis olup, diger ornekler ise ulusal bazl
firmalara ait {riinlerdir. Ekteki tablo incelendiginde; 40, 41, 42 ve 43 numarali 6rneklerde
Salmonella spp. (%44,4) tespit edilmis olup; 6rneklerin tamami ulusal bazli firmalara ait gégiis
etleridir. Incelenen 5 ornegin higbirisinde L. monocytogenes tespit edilmezken; 36 numarali
Srnekte S. aureus tespit edilmis olup (1,6 x 10° kob/g), bu deger Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin
altinda kalmustir. Toplam mezofilik acrobik bakteri sayisi ise 2,0 x 10? - 9,6 x 10° kob/g arasinda
degismis olup; ulusal bir firmaya ait olan kanat 6rneginin TAMB degeri (36 no’lu 6rnek) 5,0 x

10° kob/ g olan Tiirk Gida Kodeksi limitinin tizerinde ¢ikmustir.

Haziran 2011°de (EK-16) incelenen 11 ornekten 47 numarali 6rnek baget (1/11), 45 ve 46
numarali 6rnekler biitiin pili¢ (2/11) ve 44, 48, 49, 50, 51, 52, 53 ve 54 numarali 6rnekler ise
gdgiis etidir (8/11). Orneklerin 1silar1 1,0-5,0°C arasinda degismektedir. Bu &rnekler icerisinde
yalnizca 51 numarali 6rnek yerel bazli iiretim yapan bir parcalama tesisinden tedarik edilmis
olup, diger o6rnekler ise ulusal bazli firmalara ait tirlinlerdir. Ekteki tablo incelendiginde; 51, 53

ve 54 numarali 6rneklerde Salmonella spp. (%27,3) tespit edilmis olup; tamami gogiis eti olan
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orneklerden, 53 ve 54 numarali 6rnekler ulusal bazli firmalarin iirlinleri, 51 numarali 6rnek ise
yerel bir firmaya ait iiriindiir. Incelenen 7 6rnek igerisinde, ulusal bir firmaya ait olan 54 numaral
gbgiis eti Orneginde L. monocytogenes izole edilmistir (14,4). 47 numarali 6rnekte S. aureus
tespit edilmis olup (2,0 x 10 kob/g), bu deger Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin altinda ¢ikmustur.
Toplam mezofilik acrobik bakteri sayist ise 1,8 x 10* - 1,8 x 10° kob/g arasinda degismis olup; bu
degerler Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin altinda ¢ikmuistir.

Temmuz 2011°de (EK-17) incelenen 10 6rnekten 56, 57, 58 ve 63 numarali 6rnekler baget (4/10),
60 ve 64 numaral1 6rnekler biitlin pili¢ (2/10), 61 ve 62 numarali1 6rnekler but (2/10), 59 numarali
ornek kanat (1/10) ve 55 numarali 6rnek ise gogiis etidir (1/10). Orneklerin 1silar1 0,5-5,0°C
arasinda degigmektedir. Bu Ornekler igerisinde yalnizca 55 numarali 6rnek yerel bazli iiretim
yapan bir parcalama tesisinden tedarik edilmis olup, diger 6rnekler ise ulusal bazli firmalara ait
iiriinlerdir. Ekteki tablo incelendiginde; tamami ulusal firmalara ait 59 (kanat), 60 (biitiin pilig),
62 (but) ve 63 (baget) numarali drneklerde Salmonella spp. (%40,0) tespit edilmistir. Incelenen 6
ornegin higbirisinde L. monocytogenes tespit edilmezken; 55 numarali gogiis eti drneginde 2,0 x
10% kob/g diizeyinde ve 59 numarali kanat 6rneginde 8,0 x 10” kob/g diizeyinde S. aureus tespit
edilmis olup (%20,0), bu degerler Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin altinda kalmistir. Toplam
mezofilik acrobik bakteri sayisi ise 4,9 x 10* - 6,0 x 107 kob/g arasinda degismis olup; her ikisi de
ulusal firmalara ait olan baget 6rneklerinde TAMB degerleri (57 ve 58 no’lu 6rnekler) sirasiyla
6,0 x 10° ve 6,0 x 107 kob/g tespit edilen bu degerlerin 5,0 x 10° kob/g olan Tiirk Gida Kodeksi

limitinin iizerinde ¢iktig1 gdzlenmistir.

Agustos 2011°de (EK-18) incelenen 10 ornekten 67 ve 74 numarali 6rnekler baget (2/10), 71
numarali 6rnek biitlin pili¢ (1/10), 68 ve 70 numarali 6rnekler but (2/10), 65, 66, 69, 72 ve 73
numarali rnekler ise gogiis etidir (5/10). Orneklerin 1silar1 0,5-4,0°C arasinda degismektedir. Bu
ornekler icerisinde yalnizca 72 numarali 6rnek yerel bazli iiretim yapan bir parcalama tesisinden
tedarik edilmis olup, diger oOrnekler ise ulusal bazli firmalara ait irlinlerdir. Ekteki tablo
incelendiginde; tamami ulusal firmalara ait 68 (but), 71 (biitiin pili¢), 73 (gogiis eti) ve 74 (baget)
numaral &rneklerde Salmonella spp. (%40,0) tespit edilmistir. Incelenen 6 drnegin higbirisinde L.
monocytogenes tespit edilmezken; 65 numarali gdgiis eti 6rneginde 1,0 x 10° kob/g diizeyinde S.

aureus tespit edilmis olup (%10,0), bu deger Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin altinda kalmistir.
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Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi ise 5,6 x 102 - 1,5 x 10° kob/ g arasinda degismis olup; bu
degerler Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin altinda ¢ikmuistir.

Eyliil 2011°de (EK-19) incelenen 10 6rnekten 77 numarali 6rnek but (1/10), 79 numarali 6rnek
biitiin pili¢ (1/10), 75, 76, 78, 80, 81, 82, 83 ve 84 numarali 6rnekler ise gogis etidir (8/10).
Orneklerin 1silar1 1,0-4,0°C arasinda degismektedir. Bu &rnekler igerisinde 75 ve 84 numarali
ornekler yerel bazli iiretim yapan pargalama tesislerinden tedarik edilmis olup, diger 6rnekler ise
ulusal bazli firmalara ait trtlinlerdir. Ekteki tablo incelendiginde; tamami ulusal firmalara ait 79
(biitlin pili¢) ve 83 (gogiis eti) numarali 6rneklerde Salmonella spp. (%20,0) tespit edilmistir.
Incelenen 6 &rnekte L. monocytogenes ve 10 &rnekte S. aureus tespit edilmemistir. Toplam
mezofilik aerobik bakteri saysi ise 2,0 x 10> - 1,2 x 10° kob/g arasinda degismis olup; bu
degerler Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin altinda ¢ikmistir.

Ekim 2011°de (EK-20) incelenen 10 6rnekten 85 numarali 6rnek but (1/10), 88 ve 90 numarali
ornekler biitiin pili¢ (2/10), 86 ve 89 numarali 6rnekler baget (2/10), 87, 91, 92, 93 ve 94
numaral Srnekler ise gogiis etidir (5/10). Orneklerin 1silar1 1,0-3,0°C arasinda degismektedir. Bu
orneklerin tamami ulusal bazli firmalara ait tirtinlerdir. Ekteki tablo incelendiginde; 89 (baget) ile
91, 92 ve 94 (gdgiis eti) numaral drneklerde Salmonella spp. (%40,0) tespit edilmistir. incelenen
6 ornekten 89 (baget) numarali 6rnekte L. monocytogenes (%16,7) tespit edilmistir. 85 numarali
but 6rneginde 1,7 x 10° kob/g diizeyinde S. aureus (%10,0) tespit edilmis olup; bu deger Tiirk
Gida Kodeksi limitlerinin altinda kalmistir. Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi ise 2,0 x 10°
- 3,5 x 10° kob/g arasinda degismis olup; bu degerler Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin altinda
cikmustir.

Kasim 2011°de (EK-21) incelenen 10 6rnekten 97, 98 ve 104 numarali ornekler biitiin pili¢
(3/10), 96 ve 100 numarali 6rnekler baget (2/10), 99 numaral1 6rnek kanat (1/10), 95, 101,102 ve
103 numaral1 &rnekler ise gogiis etidir (4/10). Orneklerin 1silar1 1,0-5,0°C arasinda degismektedir.
Bu ornekler igerisinde 96, 99, 102 ve 103 numarali 6rnekler yerel bazl iiretim yapan pargalama
tesislerinden tedarik edilmis olup, diger 6rnekler ise ulusal bazli firmalara ait iiriinlerdir. Ekteki
tablo incelendiginde; 101 (gdgiis eti) ve 104 (biitiin pili¢) numaral 6érneklerde Salmonella spp.
(%20,0) tespit edilmistir. Incelenen 6 drnekten 100 (baget) numarali 6rnekte L. monocytogenes

(%16,7) tespit edilmistir. Orneklerin higbirisinde S. aureus tespit edilmezken; toplam mezofilik
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aerobik bakteri sayisi ise 1,2 x 10% - 1,7 x 10° kob/g arasinda degismis olup; bu degerler Tiirk

Gida Kodeksi limitlerinin altinda ¢ikmustir.

Aralik 2011°de (EK-22) incelenen 10 ornekten 109 numarali 6rnek biitiin pili¢ (1/10), 110
numarali 6rnek baget (1/10), 105 numarali 6rnek kanat (1/10), 108, 112 ve 114 numarali 6rnekler
but (3/10), 106, 107, 111 ve 113 numarali érnekler ise gogiis etidir (4/10). Orneklerin 1silar1 1,0-
4,0°C arasinda degismektedir. Bu ornekler icerisinde 106 ve 110 numarali 6rnekler yerel bazl
iretim yapan parcalama tesislerinden tedarik edilmis olup, diger ornekler ise ulusal bazli
firmalara ait triinlerdir. Ekteki tablo incelendiginde; tamami ulusal bazli firmalara ait iriinler
olan 107, 111 ve 113 (gogiis eti) ile 112 ve 114 (but) numarali 6rneklerde Salmonella spp.
(%50,0) tespit edilmistir. Incelenen 6 &rnekten 112 ve 114 (but) numarali &rneklerde L.
monocytogenes (%33,3) tespit edilmistir. Orneklerin hicbirisinde S. aureus tespit edilmezken;
toplam mezofilik acrobik bakteri sayisi ise 4,0 x 10° - 1,5 x 10" kob/g arasinda degismis olup;
114 numarali but érneginde tespit edilen 1,5 x 10" kob/g TAMB degeri Tiirk Gida Kodeksi

limitlerinin iizerinde ¢ikmistir.

Ocak 2012°de (EK-23) incelenen 6 ornekten 115 numarali 6rnek kanat (1/6), 116 numarali 6rnek
baget (1/6), 118 numarali 6rnek biitiin pili¢ (1/6), 117, 119 ve 120 numaral1 6érnekler ise gogiis
etidir (3/6). Orneklerin 1silar1 1,5-4,0°C arasinda degismektedir. Bu orneklerin tamami ulusal
bazli firmalara ait irilinlerdir. Ekteki tablo incelendiginde; tamami ulusal bazli firmalara ait
iriinler olan 119 ve 120 (gdgiis eti) numarali Orneklerde Salmonella spp. (%33,3) tespit
edilmistir. incelenen 2 &rnekte L. monocytogenes tespit edilmemistir. 118 (biitiin pili¢) numarali
ornekte 4,0 x 10" kob/g S. aureus tespit edilmis olup; bu deger Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin
altindadir. Toplam mezofilik acrobik bakteri sayis1 ise 1,2 x 10? - 5,0 x 10° kob/g arasinda
degismis olup; bu deger de Tiirk Gida Kodeksi limitlerinin altinda ¢ikmustir.

Cizelge 4.1.’de Subat 2011 - Ocak 2012 tarihleri arasinda alinan toplam 120 farkli ¢ig tavuk eti
orneklerinin Edirne Gida Kontrol Laboratuar Midiirliigii'nde yapilan analizler neticesinde,
orneklerde tespit edilen Salmonella spp.’lerin aylik ve mevsimsel oranlari gosterilmistir. Mart
aymda alinan 13 6rnegin higbirisinde salmonella spp. izole edilmemisken (%0,0), Aralik ayinda
incelenen 10 6rnegin 5 tanesinde Salmonella spp. tespit edilmistir (%50,0). Alinan 120 6rnegin

toplamda 36 tanesinde Salmonella spp. varligi tespit edilmistir (%30,0). Mevsimsel
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degerlendirmede; ilkbahar doneminde 32 Grnekten 7 tanesinde (%21,9), yaz doneminde 31
ornekten 11 tanesinde (%35,5), sonbahar doneminde 30 Ornekten 8 tanesinde (26,7) ve kis
doneminde 27 o6rnekten 10 tanesinde (%37,0) Salmonella spp. bulunmustur. Sekil 4.1.°de aylik,

Sekil 4.2°de ise mevsimsel degerlendirmeler tablolar halinde gosterilmistir.

Cizelge 4.1. Subat 2011 - Ocak 2012 Doénemlerinde Alnan Orneklerde Salmonella spp.
Varliginin Aylik ve Mevsimsel Degerlendirilmesi

Aylik Degerlendirme Mevsimsel Degerlendirme
Ornek Ahm Mevsim énaliz Edilen Salmonella Saptanma énaliz Edilen Salmonella Saptanma
Tarihi Ornek Sayis1  spp. Pozitif Orani (%) Ornek Sayis1  spp. Pozitif  Oram (%)
Mart 2011 13 0 0,0
Nisan 2011 Tlkbahar 10 3 30,0 32 7 21,9
Mayis 2011 9 4 44,4
Haziran 2011 11 3 27,3
Temmuz 2011  Yaz 10 4 40,0 31 11 35,5
Agustos 2011 10 4 40,0
Eyliil 2011 10 2 20,0
Ekim 2011 Sonbahar 10 4 40,0 30 8 26,7
Kasim 2011 10 2 20,0
Arahk 2011 10 5 50,0
Ocak 2012 Kis 6 2 33,3 27 10 37,0
Subat 2011 11 3 27,3
TOPLAM 120 36 30,0 120 36 30,0
Aylara Gore Salmonella spp. Tespiti
15

_ 10 4 [

(2]

) @ Analiz Edilen

[} 5 14|

r m Salmonella spp.

£ Saptanan

O 0

Mart | Nis |May | Haz [ Tem | Agu | Eyl | Eki | Kas | Ara |Oca | Sub
Analiz Edilen 13110 9 MM|(10 (1010|1010 [ 10| 6 11
Salmonella spp. Saptanan| 0 3 4 3 4 4 2 4 2 5 2 3
Aylar

Sekil 4.1. Aylara Gore Salmonella Spp. Tespiti
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Mevsimlere Gore Salmonella Spp. Tespiti

40
2 — _
2 — @ Analiz Edilen
n 20 -
X m Salmonella spp. Saptanan
E ol m | N [ m | W
lIkbahar Yaz Sonbahar Kis
g Analiz Edilen 32 31 30 27
m Salmonella spp. 7 11 8 10
Saptanan

Mevsimler

Sekil 4.2. Mevsimlere Gore Salmonella Spp. Tespiti

Cizelge 4.2.’de Subat 2011 - Ocak 2012 tarihleri arasinda alinan toplam 72 farkl ¢ig tavuk eti
orneklerinde yapilan analizler neticesinde, drneklerde tespit edilen L. monocytogenes’lerin aylik
ve mevsimsel oranlari gosterilmistir. Ocak, Mayis, Temmuz, Agustos ve Eyliil aylarinda
incelenen 25 6rnegin higbirisinde L. monocytogenes izole edilmemisken (%0,0), Nisan ve Aralik
aylarinda incelenen 6’sar Ornegin 2’ser tanesinde L. monocytogenes tespit edilmistir (%33,3).
Alman 72 6rnegin toplamda 9 tanesinde L. monocytogenes varligi tespit edilmistir (%12,5).
Mevsimsel degerlendirmede; ilkbahar doneminde 20 Ornekten 3 tanesinde (%15,0), yaz
doneminde 19 6rnekten 1 tanesinde (%5,3), sonbahar doneminde 18 6rnekten 2 tanesinde (11,1)
ve kis doneminde 15 6rnekten 3 tanesinde (%20,0) L. monocytogenes bulunmustur. Sekil 4.3.’te

aylik, Sekil 4.4’te ise mevsimsel degerlendirmeler tablolar halinde gosterilmistir.
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Cizelge 4.2. Subat 2011 - Ocak 2012 Dénemlerinde Alman Orneklerde L. monocytogenes
Varliginin Aylik ve Mevsimsel Degerlendirilmesi

Aylik Degerlendirme Mevsimsel Degerlendirme
. Analiz Analiz
Ornek Alm Mevsim Edilen L. monocytogenes  Saptanma Edilen L. monocytogenes  Saptanma
Tarihi Ornek Pozitif Oram (%) Ornek Pozitif Oram (%)
Sayisi Sayisi
Mart 2011 9 1 11,1
Nisan 2011 flkbahar 6 2 333 20 3 15,0
Mayis 2011 5 0 0,0
Haziran 2011 7 1 143
Temmuz 2011 Yaz 6 0 0,0 19 1 5,3
Agustos 2011 6 0 0,0
Eyliil 2011 6 0 0,0
Ekim 2011 Sonbahar 6 1 16,7 18 2 11,1
Kasim 2011 6 1 16,7
Aralk 2011 6 2 33,3
Ocak 2012 Kis 2 0 0,0 15 3 20,0
Subat 2011 7 1 14,3
TOPLAM 72 9 12,5 72 9 12,5
Aylara Gore L.monocytogenes Tespiti
10

@ m Analiz Edilen

>

©

n S -

~ m L. monocytoogenes

°E’ Saptanan

o] O i |_|

Ma| Ni |[Ma|Ha | Te |Ag |Ey [Ek|Ka|Ar |Oc|Su
g Analiz Edilen 9/6(5|7|6|6|6|6|6|6|2]|7
m L. monocytoogenes | 1| 2| 0 | 1 0 111 1
Saptanan
Aylar

Sekil 4.3. Aylara Gore L. monocytogenes Tespiti
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m Analiz Edilen

m L. monocytogenes saptanan

Mevsimlere Gore L. monocytogenes Tespiti
25
® 20 —
S —
P 15 1
S
g 10 1|
0 51|
0 i - =] || -_
likbahar Yaz Sonbahar Kis
@ Analiz Edilen 20 19 18 15
m L. monocytogenes 3 1 2 3
saptanan
Mevsimler

Sekil 4.4. Mevsimlere Gore L. monocytogenes Tespiti

Cizelge 4.3.’te Subat 2011 - Ocak 2012 tarihleri arasinda alinan toplam 120 farkli ¢ig tavuk eti

orneklerinde yapilan analizler neticesinde, Orneklerde tespit edilen S. aureus’larin aylik ve

mevsimsel oranlar1 gosterilmistir. Mart, Nisan, Eyliil, Kasim ve Aralik aylarinda incelenen 53

ornegin higbirisinde S. aureus izole edilmemisken (%0,0), Subat ayinda incelenen 11 6rnegin 3

tanesinde S. aureus tespit edilmistir (%27,3). Aliman 120 O6rnegin toplamda 10 tanesinde S.

aureus varlig1 tespit edilmistir (%8,3). Mevsimsel degerlendirmede; ilkbahar doneminde 32

ornekten 1 tanesinde (%3,1), yaz doneminde 31 Ornekten 4 tanesinde (%12,9), sonbahar

doneminde 30 o6rnekten 1 tanesinde (3,3) ve kis doneminde 27 6rnekten 4 tanesinde (%14,8) S.

aureus bulunmustur. Sekil 4.5.°te aylik, Sekil 4.6’da ise mevsimsel degerlendirmeler tablolar

halinde gosterilmistir. Sekil 4.7°de S. aureus izole edilen 10 6rnekteki kob/g cinsinden aylara

gore miktarlar1 verilmistir.
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Cizelge 4.3. Subat 2011 - Ocak 2012 Dénemlerinde Alinan Orneklerde S. aureus Varliginin
Aylik ve Mevsimsel Degerlendirilmesi

Aylik Degerlendirme Mevsimsel Degerlendirme
Ornek Alim Mevsim énaliz Edilen  S. aureus Saptanma  Analiz Edilen S. aureus Saptanma
Tarihi Ornek Sayisi Pozitif Orani (%)  Ornek Sayis1 Pozitif Orani (%)
Mart 2011 13 0 0,0
Nisan 2011 flkbahar 10 0 0,0 32 1 3,1
Mayis 2011 9 1 11,1
Haziran 2011 11 1 9,1
Temmuz 2011  Yaz 10 2 20,0 31 4 12,9
Agustos 2011 10 1 10,0
Eyliil 2011 10 0 0,0
Ekim 2011 Sonbahar 10 1 10,0 30 1 3,3
Kasim 2011 10 0 0,0
Aralik 2011 10 0 0,0
Ocak 2012 Kis 6 1 16,7 27 4 14,8
Subat 2011 11 3 27,3
TOPLAM 120 10 8,3 120 10 83
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Mevsimlere Gore S. aureus Tespiti
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Sekil 4.7. izole Edilen S. aureus Sayisi

Cizelge 4.4.’te Subat 2011 - Ocak 2012 tarihleri arasinda alinan toplam 120 farkl ¢ig tavuk eti
orneklerinde yapilan analizler neticesinde, 6rneklerde tespit edilen mezofilik aerobik bakterilerin
aylik ve mevsimsel oranlar1 gdsterilmistir. Incelenen &rneklerin tamaminda mezofilik aerobik

bakteri izole edilmistir (%100,0).
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Cizelge 4.4. Subat 2011 - Ocak 2012 Donemlerinde Alman Orneklerde Mezofilik Aerobik
Bakteri Varliginin Aylik ve Mevsimsel Degerlendirilmesi

Aylik Degerlendirme Mevsimsel Degerlendirme
Ornek Alim . An-a liz Mt?zoﬁik . Saptanma g(lllﬁi:lzl 1)&/[2:3[1)1;]]: Saptanma
Tarihi Mevsim —  Edilen —— Aerobik Bakteri ) ./ o/ Ornek Bakteri Orani (%)
Ornek Sayisi Pozitif Sayist Pozitif
Mart 2011 13 13 100,0
Nisan 2011 IlIkbahar 10 10 100,0 32 32 100,0
Mayis 2011 9 9 100,0
Haziran 2011 11 11 100,0
Temmuz 2011  Yaz 10 10 100,0 31 31 100,0
Agustos 2011 10 10 100,0
Eyliil 2011 10 10 100,0
Ekim 2011 Sonbahar 10 10 100,0 30 30 100,0
Kasim 2011 10 10 100,0
Aralik 2011 10 10 100,0
Ocak 2012 Kis 6 6 100,0 27 27 100,0
Subat 2011 11 11 100,0
TOPLAM 120 120 100,0 120 120 100,0

Yapilan analizler neticesinde, incelenen tiim iiriinlerde Sal/monella spp. tespit edilen 36 6rnekten
24 tanesi gogiis eti (%66,7), 4 tanesi but (%11,1), 1 tanesi kanat (%2,8), 4 tanesi biitiin pili¢
(%11,1) ve 3 tanesi baget (%8,3) olup; 34 6rnek ulusal bazli firmalar tarafindan iiretilen iiriinler

(%94,4), 2 tanesi de yerel parcalama yapan firmalarin tiretmis olduklar1 {irtinlerdir (%5,6).

Incelenen tiim iiriinlerde L. monocytogenes tespit edilen 9 6rnekten 3 tanesi gogiis eti (%33,3), 3
tanesi but (%33,3), 1 tanesi biitiin pili¢ (%11,1) ve 2 tanesi ise baget (%22,2) olup; tiim iriinler

ulusal bazli firmalarin iiretmis olduklar tirtinlerdir (%100,0).

Incelenen tiim iiriinlerde S. aureus tespit edilen 10 6rnekten 3 tanesi gogiis eti (%30,0), 2 tanesi
but (9%20,0), 2 tanesi biitiin pili¢ (%20,0), 1 tanesi baget (%10,0) ve 2 tanesi kanat (%20,0) olup;
9 ornek ulusal bazli firmalar tarafindan {iretilen iiriinler (%90,0), 1 tanesi de yerel parcalama

yapan firmalarin tiretmis olduklari iiriindiir (%10,0).

Tiim bu degerlendirmeler neticesinde, ilkbahar aylarinda alinarak incelenen 32 6rnekte 116 analiz

yapilarak 43 tanesinde (%37,1), yaz aylarinda incelenen 31 Ornekte 112 analiz yapilarak 47
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tanesinde (%42,0), sonbaharda alinarak incelenen 30 6rnekte 108 analiz yapilarak 41 tanesinde
(%38,0) ve kis aylarinda alinarak incelemeye tabi tutulan 27 Ornekte 96 analiz yapilarak 44
tanesinde (%45,8) mikroorganizma varlig1 tespit edilmis olup; her bir ayda analize tabi tutulan
orneklere ait veriler Cizelge 4.5’te gosterilmistir. Incelenen toplam 120 &rnekte 432
mikroorganizma varlig1 incelenmis; 175 tanesinde %40,5 oraninda mikroorganizma tespit

edilmistir.

Cizelge 4.5. Subat 2011 - Ocak 2012 Dénemlerinde Alman Orneklerde Dért Farkli
Mikroorganizma Tiirlinlin Varliginin Aylik ve Mevsimsel Degerlendirilmesi

Aylik Degerlendirme Mevsimsel Degerlendirme
Ornek Ahm Mevsi Analiz Edilen . incelener‘n Mikroorganizma Saptanma . incelenel‘l Mikroorganizma Saptanma
Tarihi evsim o5 ek Sayist Mikroorganizma Pozitif Oram1  Mikroorganizma Pozitif Oram

Sayisi (%) Sayisi (%)
Mart 2011 48 14 29,2
Nisan 2011 Tlkbahar 32 36 15 41,7 116 43 37,1
Mayis 2011 32 14 438
Haziran 2011 40 16 40,0
Temmuz 2011  Yaz 31 36 16 44.4 112 47 42,0
Agustos 2011 36 15 41,7
Eyliil 2011 36 12 333
Ekim 2011 Sonbahar 30 36 16 44,4 108 41 38,0
Kasim 2011 36 13 36,1
Arahk 2011 36 17 47,2
Ocak 2012 Kis 27 20 9 45,0 96 44 45,8
Subat 2011 40 18 45,0
TOPLAM 120 432 175 40,5 432 175 40,5

4.2. Tavuk Eti Orneklerinin Farkh Béliimlerine Ait Analiz Sonuclarinin Degerlendirilmesi

Subat 2011 - Ocak 2012 tarihleri arasinda Edirne piyasasinda tiikketime sunulan ¢ig tavuk
etlerinden alman Orneklere iliskin veriler EK-24 EK-25, EK-26, EK-27 ve EK-28’de

gosterilmistir.

Incelenmek iizere alinan 17 adet baget 6rneginde Salmonella spp., S. aureus ve mezofilik aerobik

bakteri sayimi yapilirken, 6 6rnekte ise L. monocytogenes varligi tespit edilmeye c¢alisiimistir
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(EK-24). 8 numarali 6rnek subat, 15 numarali 6rnek mart, 37 ve 38 numarali 6rnekler mayis, 47
numarali 6rnek haziran, 56, 57, 58 ve 63 numarali 6rnekler temmuz, 67 ve 74 numaral1 6rnekler
agustos, 86 ve 89 numarali 6rnekler ekim, 96 ve 100 numarali 6rnekler kasim, 110 numarali
ornek aralik ve 116 numarali 6rnek ise ocak ayinda incelenmistir. Orneklerden 13 tanesi ulusal

firmaya ait iiriinler (%76,5), 4 tanesi ise yerel firmalara ait tirtinlerdir (%23,5).

Incelenen 17 baget drneginden 3 tanesinde Salmonella spp. (%17,6) ve 6 baget 6rneginden 2
tanesinde ise L. monocytogenes (%33,3) izole edilmistir. 17 6rnekten 1 tanesinde S. aureus tespit
edilen deger 2.0 x 10% kob/g ¢ikmustir (%35,9). Tamam pozitif (%100,0) ¢ikan 17 ornekte
mezofilik aerobik bakteri miktar: min. 1.2 x 10* kob/g, max. 6.0 x 10’ kob/g olup, ortalama deger
4.3 x 10°kob/g ¢ikmustir. Salmonella spp., S. aureus ve L. monocytogenes tespit edilen érneklerin

tamami ulusal bazli firmalarin tirtinleridir (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6. Incelenen Baget Orneklerinde Mikroorganizma Varligimin Degerlendirilmesi

Analiz Edilen

Ornek Sayist Minimum Maksimum Ortalama Pozitif Cikan Saptanma
(n) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayisi Oram (%)
Salmonella spp. 17 - - - 3 17,6
S. aureus 17 20x10°  2.0x10°  2.0x10° 1 5,9
L. monocytogenes 6 - - - 2 33,3
Mezofilik Aerobik Bakteri 17 1.2x 10 6.0x 10 43x10° 17 100,0

Ornekleri, incelenmek iizere alindiklar1 mevsimlere gore degerlendirme yapildiginda; ilkbahar ve
kis aylarinda alinan orneklerde Salmonella spp. tespit edilmezken; yaz aylarinda alinanlarda
%?28,6, sonbaharda alinanlarda ise %25,0 oldugu goriilmiistiir. S. aureus analizi amaciyla alinan
orneklerde ilkbahar, sonbahar ve kis aylarinda iireme gdzlenmezken, yaz aylarinda alinan 1
iirlinde iireme gdzlenmistir (%14,3). Ilkbaharda L. monoytogenes tespiti amaciyla Ornek
alinmazken, yaz ve kis aylarinda alinanlarda herhangi bir iireme gézlenmemis, sonbaharda alinan
2 ornekte de pozitif sonug ¢ikmistir (%100,0). Tiim y1l boyunca alinan 17 numunede de mezofilik

aerobik bakteri varligi tespit edilmistir (%100,0) (Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. Mevsimlere Gore Baget Orneklerinin Incelenmesi

Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes Mezofilik Aerobik Bakteri
Analiz Analiz Analiz Analiz Mezofilik
Edilen  Salmonella Edilen  S. aureus Edilen L. monocytogenes Edilen Aerobik
Ornek  spp. Pozitif Ornek Pozitif  Ornek Pozitif Ornek . o
Bakteri Pozitif
Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi
Ilkbahar 3 0 3 0 0 0 3 3
Yaz 7 2 7 1 2 0 7 7
Sonbahar 4 1 4 0 2 2 4 4
Kis 3 0 3 0 2 0 3 3

Incelenmek iizere alinan 15 adet but érneginde Salmonella spp., S. aureus ve mezofilik aerobik
bakteri sayimi yapilirken, 8 Ornekte ise L. monocytogenes varligi tespit edilmeye calisiimistir
(EK-25). 1, 3, 9 ve 10 numarali ornekler subat, 27 ve 32 numarali 6rnekler nisan, 61 ve 62
numarali 6rnekler temmuz, 68 ve 70 numarali 6rnekler agustos, 77 numarali 6rnek eyliil, 85
numarali 6rnek ekim ve 108, 112 ve 114 numarali 6rnekler ise aralik ayinda incelenmistir.

Orneklerin tamami ulusal firmalara ait iiriinlerdir (%100,0).

Incelenen 15 but érneginden 6 tanesinde Salmonella spp. (%40,0) ve 8 but drneginden 3
tanesinde ise L. monocytogenes (%37,5) izole edilmistir. 15 6rnekten 2 tanesinde S. aureus
(%13,3) tespit edilmis olup; min. 2.0 x 10" kob/g, max. 1.7 x 10’ kob/g, ortalama olarak da 8.6 x
10% kob/g ¢ikmistir. Tamamu pozitif (%100,0) ¢ikan 15 drnekte mezofilik acrobik bakteri miktar
min. 2.4 x 10° kob/g, max. 1.5 x 10" kob/g olup, ortalama deger 1.5 x 10° kob/g ¢cikmustir (Cizelge
4.8).

Cizelge 4.8. Incelenen But Orneklerinde Mikroorganizma Varligimin Degerlendirilmesi

12)1;113{132;1;1: Minimum Maksimum Ortalama  Pozitif Ctkan  Saptanma

(n) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayist  Oram (%)
Salmonella spp. 15 - - - 6 40,0
S. aureus 15 20x 100 1.7x10°  8.6x10° 2 13,3
L. monocytogenes 8 - - - 3 37,5
Mezofilik Aerobik Bakteri 15 24x10°  1.5x10°  1.5x10° 15 100,0
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Ornekleri, incelenmek iizere alindiklar1 mevsimlere gore degerlendirme yapildiginda; sonbaharda
alman Orneklerde Salmonella spp. tespit edilmezken; ilkbahar ve yaz aylarinda alinanlarda
%150,0, kis aylarinda alinanlarda ise %42,9 oldugu goriilmiistiir. S. aureus analizi amaciyla alinan
orneklerde ilkbahar ve yaz aylarinda iireme gézlenmezken, kis aylarinda alinan 1 iiriinde (%14,3)
ve sonbaharda alinan 1 iiriinde (%50,0) tireme gézlenmistir. Sonbaharda L. monoytogenes tespiti
amaciyla oOrnek alinmazken, ilkbahar ve yaz aylarinda alinanlarda herhangi bir iireme
gbzlenmemis, kis aylarinda alinan 3 Ornekte pozitif sonug¢ ¢ikmistir (%75,0). Tiim yil boyunca

alinan 17 ornekte de mezofilik aerobik bakteri varligi tespit edilmistir (%100,0) (Cizelge 4.9).

Cizelge 4.9. Mevsimlere Gore But Orneklerinin Incelenmesi

Mezofilik Aerobik
Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes Bakteri
Analiz Analiz Analiz Analiz Mezofilik
Edilen  Salmonella Edilen ) Edilen L. monocytogenes Edilen .
o . -~ aureus 2 V. o Aerobik
Ornek  spp. Pozitif Ornek ope Ornek Pozitif Ornek . "
Pozitif Bakteri Pozitif
Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi
Ilkbahar 2 1 2 0 1 0 2 2
Yaz 4 2 4 0 3 0 4 4
Sonbahar 2 0 2 1 0 0 2 2
Kis 7 3 7 1 4 3 7 7

Incelenmek iizere alinan 19 adet biitiin pili¢ 6rneginde Salmonella spp., S. aureus ve mezofilik
aerobik bakteri sayimi yapilirken, 12 Ornekte ise L. monocytogenes varligi tespit edilmeye
calisilmistir (EK-26). 5 numarali 6rnek subat, 16, 17, 18 ve 22 numarali ornekler mart, 28
numarali 6rnek nisan, 45 ve 46 numarali 6rnekler haziran, 60 ve 64 numaral1 6rnekler temmuz,
71 numarali 6rnek agustos, 79 numarali 6rnek eyliil, 88 ve 90 numarali 6rnekler ekim, 97, 98 ve
104 numarali1 6rnekler kasim, 109 numarali 6rnek aralik ve 118 numarali 6rnek ise ocak ayinda

incelenmistir. Orneklerin tamami ulusal firmalara ait {iriinlerdir (%100,0).

Incelenen 19 biitiin pili¢ 6rneginden 4 tanesinde Salmonella spp. (%21,1) ve 12 but érneginden 1
tanesinde ise L. monocytogenes (%8,3) izole edilmistir. 19 Ornekten 2 tanesinde S. aureus
(%10,5) tespit edilmis olup; min. 4.0 x 10" kob/g, max. 3.0 x 10” kob/g, ortalama olarak da 1.7 x
10% kob/g ¢ikmistir. Tamamu pozitif (%100,0) ¢ikan 19 drnekte mezofilik aerobik bakteri miktar
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min. 1.0 x 10° kob/ g, max. 1.8 x 10° kob/ g olup, ortalama deger 2.3 x 10° kob/ g cikmistir (Cizelge
4.10).

Cizelge 4.10. incelenen Biitiin Pili¢ Orneklerinde Mikroorganizma Varliginin Degerlendirilmesi

étiléigg;l;? Minimum  Maksimum Ortalama Pozitif Cikan  Saptanma
(n) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayis1 ~ Oram (%)
Salmonella spp. 19 - - - 4 21,1
S. aureus 19 4.0x10' 3.0x 100 1.7x 107 2 10,5
L. monocytogenes 12 - - - 1 8,3
Mezofilik Aerobik Bakteri 19 1.0x10° 1.8x10° 23x10° 19 100,0

Ornekleri, incelenmek iizere alindiklart mevsimlere goére degerlendirme yapildiginda; tespit
edilen orneklerde kis aylarinda ve ilkbaharda alinan orneklerde Salmonella spp. iiremesi
gbzlenmezken, yaz aylarinda alinanlarda %40,0, sonbaharda alinanlarda ise %16,7 oldugu
goriilmistiir. S. aureus analizi amaciyla alinan 6rneklerde ilkbahar, sonbahar ve yaz aylarinda
ireme gozlenmezken, kis aylarinda alinan 2 iiriinde (%66,7) lireme gozlenmistir. Sonbahar, yaz
ve kis aylarinda aliman orneklerde herhangi bir L. monocytogenes iiremesi gozlenmemis,
ilkbaharda alinan 1 6rnekte pozitif sonug ¢ikmistir (%25,0). Tiim y1l boyunca alinan 19 6rnekte
de mezofilik aerobik bakteri varligi tespit edilmistir (%100,0) (Cizelge 4.11).

Cizelge 4.11. Mevsimlere Gére Biitiin Pili¢c Orneklerinin Incelenmesi

Mezofilik Aerobik
Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes Bakteri
Analiz Analiz Analiz Analiz .
Edilen Salmonella Edilen S. aureus Edilen Lt' Edilen I\I/iezofl:l!;:(
Ornek SPP- Ornek  Pozitif  Ornek ™MOMOYI02CNES G5 nek erovix |
Pozitif Pozitif Bakteri Pozitif
Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi
fIkbahar 5 0 5 0 4 1 5 5
Yaz 5 2 5 0 3 0 5 5
Sonbahar 6 1 6 0 3 0 6 6
Kis 3 0 3 2 2 0 3 3
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Incelenmek iizere alman 63 adet gogiis eti drneginde Salmonella spp., S. aureus ve mezofilik
aerobik bakteri sayimi yapilirken, 44 Ornekte ise L. monocytogenes varligi tespit edilmeye
calisilmistir (EK-27). 2, 4, 6, 7 ve 11 numarali 6rnekler subat, 12, 13, 14, 19, 20, 21, 23 ve 24
numarali 6rnekler mart, 26, 29, 30, 31, 33, 34 numaral1 6rnekler nisan, 35, 39, 40, 41, 42 ve 43
numarali 6rnekler mayis, 44, 48, 49, 50, 51, 52, 53 ve 54 numarali 6rnekler haziran, 55 numaral
ornek temmuz, 65, 66, 69, 72 ve 73 numarali 6rnekler agustos, 75, 76, 78, 80, 81, 82, 83 ve 84
numarali o6rnekler eyliil, 87, 91, 92, 93 ve 94 numarali 6rnekler ekim, 95, 101, 102 ve 103
numarali 6rnekler kasim, 106, 107, 111,113 numarali 6rnekler aralik ile 117, 119 ve 120 numarali
ornek ocak ayinda incelenmistir. Orneklerden 50 tanesi ulusal firmaya ait iiriinler (%79,4), 13

tanesi ise yerel firmalara ait tirtinlerdir (%20,6).

Incelenen 63 gogiis eti orneginden 22 tanesinde Salmonella spp. (%34,9) ve 44 gbgiis eti
orneginden 3 tanesinde ise L. monocytogenes (%6,8) izole edilmistir. 63 6rnekten 3 tanesinde S.
aureus (%4,8) tespit edilmis olup; min. 5.0 x 10" kob/g, max. 1.0 x 10’ kob/g, ortalama olarak da
4.2 x 10” kob/g ¢ikmistir. Tamamu pozitif (%100,0) ¢ikan 63 Srnekte mezofilik aerobik bakteri
miktart min. 1.2 x 10” kob/g, max. 3,5 x 10° kob/g olup, ortalama deger 2.4 x 10° kob/g ¢ikmistir
(Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12. incelenen Gogiis Eti Orneklerinde Mikroorganizma Varhiginin Degerlendirilmesi

%tiléi};gllles? Minimum  Maksimum  Ortalama Pozitif Cikan Sa(;;;a:::m
y (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayisi o
(n) (%)
Salmonella spp. 63 - - - 22 349
S. aureus 63 5.0x 10! 1.0x 10° 42 x 10? 3 48
L. monocytogenes 44 - - - 3 6,8
Mezofilik Aerobik Bakteri 63 1.2 x 10 3,5x10° 24x10° 63 100,0

Ornekleri, incelenmek iizere alindiklar1 mevsimlere gore degerlendirme yapildiginda; Salmonella
spp. tespiti ilkbaharda alinanlarda %30,0, sonbaharda alinanlarda %?29,4, yaz aylarinda
alinanlarda %28,6 ve kis aylarinda alinanlarda ise %58,3 oldugu goriilmiistiir. S. aureus analizi
amactyla alinan Orneklerde ilkbahar ve sonbaharda iireme gbzlenmezken, yaz aylarinda
almanlarda %14,3 ve kis aylarinda alinanlarda ise %8,3 lireme gozlenmistir. Sonbahar ve kis

aylarinda alinan orneklerde herhangi bir L. monocytogenes iiremesi gozlenmemis, ilkbaharda

88



alinan 2 ornekte (%13,3) ve yaz aylarinda alinan 1 6rnekte (%10,0) pozitif sonug ¢ikmistir. Tim
yil boyunca alman 63 o6rnekte de mezofilik aerobik bakteri varligi tespit edilmistir (%100,0)
(Cizelge 4.13).

Cizelge 4.13. Mevsimlere Gore Gogiis Eti Orneklerinin Incelenmesi

Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes Mezofilik Aerobik Bakteri
Analiz Analiz Analiz Analiz Mezofilik
Edilen  Salmonella Edilen  S.aureus  Edilen L. monocytogenes Edilen Aerobik
Ornek  spp. Pozitif  Ornek Pozitif Ornek Pozitif Ornek Bakteri
Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi Pozitif
Ilkbahar 20 6 20 0 15 2 20 20
Yaz 14 4 14 2 10 1 14 14
Sonbahar 17 5 17 0 12 0 17 17
Kis 12 7 12 1 7 0 12 12

Incelenmek iizere alinan 66 adet kanat drneginde Salmonella spp., S. aureus ve mezofilik aerobik
bakteri sayimi yapilirken, 2 ornekte ise L. monocytogenes varligi tespit edilmeye c¢alisilmistir
(EK-28). 25 numarali 6rnek nisan, 36 numarali 6rnek mayis, 59 numarali 6rnek temmuz, 99
numaralt 6rnek kasim, 105 numarali 6rnek aralik ile 115 numarali 6rnek ocak ayinda
incelenmistir. Orneklerden 5 tanesi ulusal firmalara ait iiriinler (%83,3), 1 tanesi ise yerel bir

firmaya ait iiriindiir (%16,7).

Incelenen 6 kanat érneginden 1 tanesinde Salmonella spp. (%16,7) izole edilirken, hicbir drnekte
L. monocytogenes (%0,0) saptanmamuistir. 6 6rnekten 2 tanesinde S. aureus (%33,3) tespit edilmis
olup; min. 8.0 x 10? kob/g, max. 1.6 x 10’ kob/g, ortalama olarak da 1.2 x 10’ kob/g ¢ikmustur.
Tamamu pozitif (%100,0) ¢ikan 6 6rnekte mezofilik acrobik bakteri miktar: min. 2.8 x 10* kob/g,
max. 9.6 x 10° kob/g olup, ortalama deger 2.0 x 10° kob/g ¢ikmustir (Cizelge 4.14).

Cizelge 4.14. incelenen Kanat Orneklerinde Mikroorganizma Varligiin Degerlendirilmesi

%I;?ll;i];glyl;? Minimum Maksimum Ortalama  Pozitif Cikan  Saptanma
(n) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayis1  Orani (%)
Salmonella spp. 6 - - - 1 16,7
S. aureus 6 8.0 x 10 1.6x 10° 12x10° 2 33,3
L. monocytogenes 2 - - - 0 0,0
Mezofilik Aerobik Bakteri 6 2.8x 107 9.6x 10° 2.0x 10° 6 100,0
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Ornekleri, incelenmek {izere alindiklari mevsimlere gore degerlendirme yapildiginda; ilkbahar,
sonbahar ve kis aylarinda alinanlarda Salmonella spp. iiremesi gozlenmezken, yazin alinan tek
ornekte iireme gorilmiistir (%100,0). S. aureus analizi amaciyla alinan orneklerde kisin ve
sonbaharda iireme gozlenmezken, yazin alinan tek ornekte (%100,0) ve ilkbaharda alinanlarda
%50,0 oraninda {ireme goriilmiistiir. Orneklerin higbirisinden L. monocytogenes izole
edilmemistir. Tiim y1l boyunca alman 6 Ornekte de mezofilik aerobik bakteri varlii tespit

edilmistir (%100,0) (Cizelge 4.15).

Cizelge 4.15. Mevsimlere Gére Kanat Orneklerinin Incelenmesi

Salmonella spp. S. aureus L. monocytogenes Mezofilik Aerobik Bakteri
Analiz Analiz s Analiz Analiz
Edilen Salmonella  Edilen aur;us Edilen L. monocytogenes  Edilen = Mezofilik Aerobik
Ornek spp. Pozitif  Ornek o Ornek Pozitif Ornek Bakteri Pozitif
Pozitif
Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi
Ilkbahar 2 0 2 1 0 0 2 2
Yaz 1 1 1 1 1 0 1 1
Sonbahar 1 0 1 0 1 0 1 1
Kis 2 0 2 0 0 0 2 2

Incelenen 120 ¢ig tavuk eti drneginden 36 tanesinde Salmonella spp. (%30,0), 10 Srnekte S.
aureus (%8,3) ve tamaminda mezofilik aerobik bakteri (%100,0) izole edilirken, incelenen 72
ornekten 9 tanesinde L. monocytogenes (%12,5) varligi tespit edilmistir. S. aureus miktarlari min.
2.0 x 10" kob/g, max. 1.7 x 10° kob/g, ortalama olarak da 5.9 x 10* kob/g ¢ikarken; mezofilik
aerobik bakteri miktarlari ise min. 1.2 x 10° kob/g, max. 6.0 x 10’ kob/g olup, ortalama deger de
1.1 x 10°kob/g ¢ikmustir (Cizelge 4.16).

Cizelge 4.16. incelenen Tavuk Eti Orneklerinde Mikroorganizma Varliginin Degerlendirilmesi

%I;?llg(l;gil;? Minimum Maksimum Ortalama Pozitif Cikan  Saptanma
(n) y (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayis1  Oram (%)
Salmonella spp. 120 - - - 36 30,0
S aureus 120 20x100  1.7x10°  59x 10 10 8,3
L. monocytogenes 72 - - - 9 12,5
Mezofilik Aerobik Bakteri 120 12x10*  60x10"  1.1x10° 120 100,0
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Cizelge 4.17. Mevsimlere Gore Tavuk Eti Orneklerinin incelenmesi

Gogiis Eti But Biitiin Pili¢ Baget Kanat
Izole Edilen 63 15 19 17 6 120 Z Incelenen
Bakteri Bakteri Sayisi
Salmonella spp. 22 i* 6 6 I* 1 4 * 0 3 * 0 1 i 0 36 S Salmonella spp.
Y* 4 Y* 2 Y* 2 Y2 Yool (izole edilen)
S* 5 S* 0 S* 2 S* 1 S* 0
K* 7 K* 3 K* 0 K* 0 K* 0
S. aureus 3 1 o0 2 0 2 I* 0 10 2 x 1 10 Y S qureus
Y+ 2 Y* 0 Y* 0 Yol Y*ool (izole edilen)
S* 0 N S* 0 S* S* 0
K* 1 K* 1 K* 2 K* K*¥ 0
L. monocytogenes 3 1* 2 3 0 O L 2 I* oo 0 I 9 X L. monocytogenes
Y* o1 Y* 0 Y* 0 Y* 0 Y+ 0 (izole edilen)
S* 0 S* 0 S* 0 S* 2 S* 0
K*¥ 0 K* 3 K* 0 K*¥ 0 K*
Mezofilik Aerobik 63 T* 20 15 1+ 2 19 0 s 17 I+ 3 6 I 2 120 3 Mezofilik
Bakteri Y* 14 Y* 4 Y* 5 Yo7 y*oo1 Aerobik Bakteri
S* 17 S* 2 §* 3 S* 2 st 1 (izole edilen)
K* 12 K* 7 K* 6 K* 5 K* 2

* [:flkbahar, Y:Yaz, S:Sonbahar, K:Kis

120 tavuk eti 6rnegini, incelenmek tizere alindiklar1 mevsimlere gore degerlendirme yapildiginda;
izole edilen 36 Salmonella spp.’den 22 tanesi gogiis eti (%61,1), 6 tanesi but (%16,7), 4 tanesi
biitiin pili¢ (%11,1), 3 tanesi baget (%8,3) ve 1 tanesi ise kanattan (%2,8) olup; 7 ornek
ilkbaharda (%19,4), 11 6rnek yaz aylarinda (%30,6), 8 6rnek sonbaharda (%22,2), 10 6rnek ise
kis aylarinda (%27,8) alman drneklerde tespit edilmistir. izole edilen 10 S. aureus’dan 3 tanesi
gogiis eti (%30,0), 2 tanesi but (%20,0), 2 tanesi biitiin pili¢ (%20,0), 1 tanesi baget (%10,0) ve 2
tanesi ise kanattan (%20,0) olup; 1 d6rnek ilkbaharda (%10,0), 4 6rnek yaz aylarinda (%40,0), 1
ornek sonbaharda (%10,0), 4 6rnek ise kis aylarinda (%40,0) alinan 6rneklerde tespit edilmistir.
Izole edilen 9 L. monocytogenes’ten 3 tanesi gogiis eti (%33,3), 3 tanesi but (%33,3), 1 tanesi
biitiin pili¢ (%11,1), 2 tanesi ise bagetten (%22,2) olup; 3 6rnek ilkbaharda (%33,3), 1 6rnek yaz
aylarinda (%11,1), 2 o6rnek sonbaharda (%22,2), 3 ornek ise kis aylarinda (%33,3) alinan
orneklerde tespit edilmistir. izole edilen 120 mezofilik aerobik bakteriden 63 tanesi gogiis eti
(%52,5), 15 tanesi but (%12,5), 19 tanesi biitiin pili¢ (%15,8), 17 tanesi baget (%14,2), 6 tanesi
ise kanattan (%5,0) olup; 32 6rnek ilkbaharda (9%26,7), 31 6rnek yaz aylarinda (%25,8), 25 6rnek
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sonbaharda (%20,8), 32 ornek ise kis aylarinda (%26,7) alinan Orneklerde tespit edilmistir
(Cizelge 4.17).

4.3. Tavuk Eti Orneklerinin Ulusal ya da Yerel Uretim Olmalarina Gore Degerlendirilmesi

Incelenen 120 ornekten 102 tanesi ulusal bazli iiretim yapan firmalarin iiretmis olduklari
diriinlerdir. Bunlardan 50 tanesi gogiis eti (%49,0), 15 tanesi but (%14,8), 19 tanesi biitiin pili¢
(%18,6), 13 tanesi baget (%12,7) ve 5 tanesi kanattir (%4,9).

Cizelge 4.18a’da ulusal bazl iiriinlerdeki mikroorganizma degerleri verilmistir. incelenen 102
ornekten 34 tanesinde Salmonella spp. (%33,3), 62 o6rnekten 8 tanesinde de L. monocytogenes
(%12,9) pozitif ¢ikmistir. 102 6rnekte S. aureus miktart min. 2.0 x 10! kob/g, max. 1.7 x 10°
kob/g olup, ortalama deger 6.3 x 10* kob/g ¢ikmistir. Bu &rneklerden 9 tanesi (%8,8) pozitif
cikmistir. Tamami pozitif (%100,0) ¢ikan 102 6rnekte mezofilik aerobik bakteri miktart min. 1.2
x 10° kob/g, max. 6.0 x 10" kob/g olup, ortalama deger 1.1 x 10°kob/g ¢iknustir.

Cizelge 4.18a. Ulusal Bazli Uriinlerde Mikroorganizma Varliginin Degerlendirilmesi

%‘;itf{gg;‘;‘l‘ Minimum ~Maksimum ~ Ortalama  Pozitif Ctkan  Saptanma
(n) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayisi Oram (%)
Salmonella spp. 102 - - - 34 333
S. aureus 102 20x 10 1.7x10° 6.3 x 10 9 8,8
L. monocytogenes 62 - - - 8 12,9
Mezofilik Aerobik Bakteri 102 1.2 x 10 6.0x 10’ 1.1x 10 102 100,0

Cizelge 4.18b’de ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis aylarinda alinarak incelemeye tabi tutulan
orneklerin dagilimlart detayli olarak gosterilmistir. Buna gore; Salmonella spp. varlignr gogiis
etinde 20, butta 6, biitiin pilicte 4, bagette 3 ve kanatta 1 adet olmak {izere toplam 34 adet olarak
tespit edilmistir (%33,3). Gogiis eti, but, biitliin pili¢ ve kanatta 2’ser ve bagette 1 olmak iizere
toplam 9 adet S. aureus liremesi oldugu gozlenmistir (%38,8). 2’ser tane gogiis eti ve bagette, 3

tane butta ve 1 tane biitiin piligte olmak iizere toplam 8 adet L. monocytogenes izole edilmistir
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(%7,8). Orneklerin tamaminda mezofilik aerobik bakteri iiremis olup, dagilimlari su sekildedir:

50 tane gogiis eti, 15 tane but, 19 tane biitiin pili¢, 13 tane baget ve 5 tane kanat.

Cizelge 4.18b. Ulusal Bazl Uriinlere Ait Inceleme Degerleri

Gogiis Eti But Biitiin Pili¢ Baget Kanat
izole Edilen Bakteri 50 15 19 13 5 102 X incelenen Bakteri Sayisi
Salmonella spp. 20 x5 6 I* 1 4 I* 0 3 I 0 1 I* 0 34 X Salmonella spp.
Y* 3 Y* 2 Y* 2 Y* 2 Y* 1 (izole edilen)
S* 5 S* 0 S* 2 S* 1 S*
K* 7 K* 3 K*¥ 0 K* 0 K* 0
S. aureus 2 * 0 2 * 0 2 I* o0 1 i 0 2 ™ 1 9 XS aureus
Y* 1 Y* 0 Y* 0 Y* 1 Y* 1 (izole edilen)
S* 0 S* 1 S* 0 S* 0 S*
K* 1 K* 1 K* 2 K* 0 K* 0
L. monocytogenes 2 0* 1 3 i* 0 1 Ix 1 2 I 0 I* 8 X L. monocytogenes
Y* 1 Y* 0 Y* 0 Y* 0 Y* 0 (izole edilen)
S* 0 S* S* 0 S* 2 S*
K*¥ 0 K* 3 K*¥ 0 K* 0 K*
Mezofilik Aerobik 50 i* 16 15 i 2 19 I 5 13 I* 1 5 I* 2 102 X Mezofilik
Bakteri Y* 11 Y* 4 Y* 5 Y* 7 Y* 1 Aerobik Bakteri
S* 13 S* 2 S* 6 S* 3 S* (izole edilen)
K* 10 K* 7 K* 3 K* 2 K* 2

* [:ilkbahar, Y:Yaz, S:Sonbahar, K:Kis

102 tavuk eti 6rnegini, incelenmek tizere alindiklart mevsimlere gore degerlendirme yapildiginda;
izole edilen 34 Salmonella spp.’den 20 tanesi gogiis eti (%58,8), 6 tanesi but (%17,6), 4 tanesi
biitiin pili¢ (%11,8), 3 tanesi baget (%8,8) ve 1 tanesi ise kanattan (%3,0) olup; 6 Ornek
ilkbaharda (%17,7), 10 6rnek yaz aylarinda (%29,4), 8 6rnek sonbaharda (%23,5), 10 6rnek ise
kis aylarinda (%29,4) alinan 6rneklerde tespit edilmistir. izole edilen 9 S. aureus’tan 2 tanesi
gogiis eti (%22,2), 2 tanesi but (%22,2), 2 tanesi biitiin pili¢ (%22,2), 1 tanesi baget (%11,1) ve 2
tanesi ise kanattan (%22,2) olup; 1 6rnek ilkbaharda (%11,1), 3 6rnek yaz aylarinda (%33,3), 1
ornek sonbaharda (%11,1), 4 6rnek ise kis aylarinda (%44,4) alinan 6rneklerde tespit edilmistir.
Izole edilen 8 L. monocytogenes’ten 2 tanesi gogiis eti (%25,0), 3 tanesi but (%37,5), 1 tanesi
biitiin pili¢c (%12,5) ve 2 tanesi ise bagetten (%25,0) olup; 2 6rnek ilkbaharda (%25,0), 1 6rnek
yaz aylarinda (%12,5), 2 6rnek sonbaharda (%25,0), 3 ornek ise kis aylarinda (%37,5) alinan
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orneklerde tespit edilmistir. izole edilen 102 mezofilik aerobik bakteriden 50 tanesi gogiis eti
(%49,0), 15 tanesi but (%14,7), 19 tanesi biitiin pili¢ (%18,6), 13 tanesi baget (%12,8) ve 5 tanesi
ise kanattan (%4,9) olup; 26 6rnek ilkbaharda (%25,5), 28 6rnek yaz aylarinda (%27,5), 24 6rnek
sonbaharda (%23,5), 24 ornek ise kis aylarinda (%23,5) alinan 6rneklerde tespit edilmistir.

Cizelge 4.19a’da yerel bazli iiriinlerdeki mikroorganizma degerleri verilmistir. Incelenen 18
ornekten 2 tanesinde Salmonella spp. (%11,1), 10 6rnekten 1 tanesinde de L. monocytogenes
(%10,0) pozitif ¢ikmustir. 18 drnekten 1 tanesinde S. aureus 2.0 x 10% kob/g ¢ikmustir (%5,6).
Tamamu pozitif (%100,0) ¢ikan 18 érnekte mezofilik aerobik bakteri miktart min. 1.2 x 107
kob/g, max. 5.0 x 10°kob/g olup, ortalama deger 5.5 x 10° kob/g ¢ikmustir.

Cizelge 4.19a. Yerel Bazl1 Uriinlerde Mikroorganizma Varliginin Degerlendirilmesi

%I;?llelil;g;};:l Minimum Maksimum Ortalama Pozitif Cikan Saptanma
(n) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayisi Oram (%)
Salmonella spp. 18 - - - 2 11,1
S. aureus 18 20x10°  20x10*> 2.0x10° 1 5,6
L. monocytogenes 10 - - - 1 10,0
Mezofilik Aerobik Bakteri 18 1.2x10°  50x10° 55x10° 18 100,0

Cizelge 4.19b’de ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis aylarinda alinarak incelemeye tabi tutulan
orneklerin dagilimlar1 detayli olarak gosterilmistir. Buna gore; Salmonella spp. varligr gogiis
etinde 2 tane iken tavugun diger parcalarinda olmayip toplam 2 adet olarak tespit edilmistir
(%11,1). Yalnizca gogiis etinde 1 adet S. aureus tiremesi oldugu gozlenmistir (%5,6). Ayni
sekilde gogiis etinde 1 adet L. monocytogenes izole edilmistir (%5,6). Tespit edilen mezofilik

aerobik bakteri dagilimlar su sekildedir: 13 tane gogiis eti, 4 tane baget ve 1 tane kanat.

18 tavuk eti 6rnegini, incelenmek iizere alindiklart mevsimlere gore degerlendirme yapildiginda;
izole edilen 2 Salmonella spp.’nin tamami gogiis etinden (%100,0) olup; 1 6rnek ilkbaharda
(%50,0), 1 drnek ise yaz aylarinda (%50,0) alman drneklerde tespit edilmistir. Izole edilen 1 S.
aureus gogiis etinden olup; yaz aylarinda (%100,0) alinan drnekte tespit edilmistir. izole edilen 1
L. monocytogenes gdgiis etinden olup; ilkbaharda (%100,0) alman &rnekte tespit edilmistir. Izole
edilen 18 mezofilk aerobik bakteriden 13 tanesi gogiis eti (%72,2), 4 tanesi baget (%22,2) ve 1
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tanesi ise kanat (%5,6) olup; 6 6rnek ilkbaharda (%33,3), 3 6rnek yaz aylarinda (%16,7), 6 6rnek
sonbaharda (%33,3), 3 6rnek ise kis aylarinda (%16,7) alinan 6rneklerde tespit edilmistir.

Cizelge 4.19b. Yerel Bazli Uriinlere Ait Inceleme Degerleri

Gogiis Eti Baget Kanat
izole Edilen Bakteri 13 4 1 18 X incelenen Bakteri Sayist
Salmonella spp. 2 I* 1 0 i* o o I* 2 X Salmonella spp.
Y* 1 Y* Y* (izole edilen)
S* 0 S* 0 S* 0
K* 0 K*¥ 0 K*
S. aureus 1 = 0o o ©* o o0 i* 1 XS aureus
Y* 1 Y* Y* (izole edilen)
S* 0 S* 0 S* 0
K* 0 K*¥ 0 K*
L. monocytogenes 1 x 1 0 I* 0 I* 1 X L. monocytogenes
Y* 0 Y* Y* (izole edilen)
S* 0 S* S* 0
K* 0 K* 0 K*
Mezofilik Aerobik 13 4 4 B o2 1 I 18 ¥ Mezofilik
Bakteri Y* 3 Y* Y* Aerobik Bakteri
S* 4 S* 1 S* 1 (izole edilen)
K* 2 K* 1 K*

* [:fIkbahar, Y:Yaz, S:Sonbahar, K:Kis

4.4. Tavuk Eti Orneklerinin Kalan Raf Omiirlerine Gore Degerlendirilmesi

Kalan raf Omiirlerine bagli olarak tavuk eti Orneklerine ait degerler incenmis; hazirlanan
cizelgelerde ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis aylarinda alinarak incelemeye tabi tutulan 6rneklerin

dagilimlar1 detayli olarak gosterilmistir.

Cizelge 4.20a’da raf omrii 1 giin kalan tavuk eti orneklerine ait inceleme degerleri verilmistir.
Buna gore, incelenen 6rneklerden yalnizea 1 gogiis eti (%50,0) ve 1 kanat (%50,0) olmak {izere
toplam 2 Ornegin raf omri 1 giin kalmis olup; bu Orneklerde Salmonella spp. tiremesi
gozlenmezken, S. aureus ve mezofilik aerobik bakteri olusumu her iki 6rnekte 1’er tane tespit

edilmistir (%100,0).
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Cizelge 4.20a. Raf Omrii 1 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Inceleme Degerleri

Gogiis Eti Kanat
izole Edilen Bakteri 1 1 2 X incelenen Bakteri Sayisi
Salmonella spp. 0 I* 0 *x o 0 X Salmonella spp.
Y* 0 Y* (izole edilen)
S* S*
K* K*
S. aureus 1 i 1 = 1 2 XS aureus
Y* 1 Y* (izole edilen)
S* S*
K* K*
L. monocytogenes 0 I* 0 Ix 0 X L. monocytogenes
Y* Y* (izole edilen)
S* S*
K* K*
Mezofilik Aerobik 1 i 1 0* 1 2 X Mezofilik
Bakteri Y* 1 Y* Aerobik Bakteri
S* S* (izole edilen)
K* K*

* [:flkbahar, Y:Yaz, S:Sonbahar, K:Kis

Cizelge 4.20b incelendiginde; S. aureus miktar1 min. 2.0 x 10 kob/g, max. 1.6 x 10° kob/g,
ortalama olarak da 9.0 x 10” kob/g oldugu; mezofilik aerobik bakteri miktarmnin ise min. 8.2 x 10*

kob/g, max. 9.6 x 10°kob/g, ortalama olarak da 4,8 x 10° oldugu gériilmektedir.

Cizelge 4.20b. Raf Omrii 1 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerinde Mikroorganizma Degerleri

%l:?lleif( l;g;}::: Minimum  Maksimum  Ortalama  Pozitif Citkan  Saptanma
) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayis1 ~ Orami (%)
Salmonella spp. 2 - - - 0 0,0
S. aureus 2 20x10°  1.6x10°  9.0x10° 2 100,0
L. monocytogenes 0 - - - -
Mezofilik Aerobik Bakteri 2 82x10°  9.6x10° 4,8x10° 2 100,0
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Cizelge 4.21a. Raf Omrii 2 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Inceleme Degerleri

Gogiis Eti But Biitiin Pili¢
izole Edilen Bakteri 1 1 1 Y Incelenen Bakteri Sayisi
Salmonella spp. 0 Ix I* 0 i* X Salmonella spp.
Y* Y Y (izole edilen)
K* K* K*
S. aureus 0 f* I* 0 I* X S. aureus
Y* Y* Y* (izole edilen)
K* K* K*
L. monocytogenes (Y I* 0 I X L. monocytogenes
Y* Y* Y* (izole edilen)
S* 0 S* S*
K* K* K*
Mezofilik Aerobik o i* 1o 3 Mezofilik
Bakteri
akten Y* Y* Y Aerobik Bakteri
s* 1 S* S* (izole edilen)

* T:Ilkbahar, Y:Yaz, S:Sonbahar, K:Kis

Cizelge 4.21a’da raf dmrii 2 giin kalan tavuk eti orneklerine ait inceleme degerleri verilmistir.
Buna gore; incelenen drneklerden yalnizca 1 gogiis eti (%33,3), 1 but (%33,3) ve 1 biitiin pili¢
(%33,3) olmak iizere toplam 3 6rnegin raf dmrii 2 giin kalmis olup; kisin alinan but (%100,0)
orneginde Salmonella spp. ve L. monocytogenes izole edilirken, hicbir ornekte S. aureus
saptanmanustir. incelenen her 3 drnekte de mezofilik aerobik bakteri olusumu tespit edilmistir

(%100,0). Bu 6rneklerden gogiis eti sonbaharda, but eti kisin, biitiin pili¢ rnegi ise yaz ayinda

alimmustir.

Cizelge 4.21b incelendiginde; mezofilik aerobik bakteri miktarimin min. 8.2 x 10*kob/g, max. 9.6

x 10°kob/ g, ortalama olarak da 4,8 x 10° oldugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.21b. Raf Omrii 2 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerinde Mikroorganizma Degerleri

‘?;::g(gg;}g: Minimum  Maksimum  Ortalama  Pozitif Cikan  Saptanma
(n) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayis1 ~ Oram (%)
Salmonella spp. 3 - - - 1 33,3
S. aureus 3 - - - 0 0,0
L. monocytogenes 2 - - - 1 50,0
Mezofilik Aerobik Bakteri 3 1.8x10°  1.5x10"  5.0x10° 3 100,0

Cizelge 4.22a. Raf Omrii 3 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Inceleme Degerleri

Gogiis Eti But
izole Edilen Bakteri 4 1 5 X incelenen Bakteri Sayist
Salmonella spp. i* 1 I 3 X Salmonella spp.
Y* Y* (izole edilen)
S* 0 S*
K* 1 K* 1
S. aureus 0 0 I* 0 XS aureus
Y* Y* (izole edilen)
S* 0 S*
K* 0 K* 0
L. monocytogenes * 0 1 I 1 X L. monocytogenes
Y* Y* (izole edilen)
S* S*
K* 0 K* 1
Mezofilik Aerobik 1 1 i* o0 5 X Mezofilik
Bakteri Y* 0 Y* 0 Aerobik Bakteri
S* 2 S* 0 (izole edilen)
K* 1 K* 1

* [:Ilkbahar, Y:Yaz, S:Sonbahar, K:Kis

Cizelge 4.22a’da raf dmrii 3 giin kalan tavuk eti orneklerine ait inceleme degerleri verilmistir.

Buna gore; incelenen orneklerden 4 gogiis eti (%80,0) ve 1 but (%20,0) olmak {izere toplam 5

ornegin raf omrii 3 giin kalmis olup; ilkbaharda ve kisin alinan 2 gogiis eti (%66,7) ile kisin

alinan 1 but (%33,3) olmak {izere 3 6rnekte Sal/monella spp. ve kisin alinan 1 butta (%100,0) L.

monocytogenes tespit edilirken; hicbir iiriinde S. aureus olusmamustir. incelenen 5 Ornegin

tamaminda mezofilik aerobik bakteri olusumu tespit edilmistir (%100,0).
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Cizelge 4.22b incelendiginde; mezofilik aerobik bakteri miktarmin min. 1.0 x 10° kob/g, max. 2.5
x 10°kob/g, ortalama olarak da 7.8 x 10° oldugu gériilmektedir.

Cizelge 4.22b. Raf Omrii 3 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerinde Mikroorganizma Degerleri

12)1;?113(];(:;,];? Minimum Maksimum  Ortalama  Pozitif Cikan  Saptanma
(n) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayis1 ~ Oram (%)
Salmonella spp. 5 - - - 3 60,0
S. aureus 5 - - - 0 0,0
L. monocytogenes 3 - - - 1 33,3
Mezofilik Aerobik Bakteri 5 1.0x10° 25x10°  7.8x10° 5 100,0

Cizelge 4.23a. Raf Omrii 4 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Inceleme Degerleri

Gogiis Eti But Biitiin Pili¢ Baget Kanat
izole Edilen Bakteri 7 4 5 3 1 20 X incelenen Bakteri Sayist
Salmonella spp. 1 i 1 10 300 0 * 0 1 I 6 X Salmonella spp.
Y* Y* 1 Y* 2 Y* Y* 1 (izole edilen)
S* S* 0 S* 1 S* S*
K* 0 K* 0 K* K*¥ 0 K*
S. aureus 0 * o 1 ™* o 1 I* o o I* 0o 1 I* 0 3 XS aureus
Y* 0 Y* 0 Y* 0 Y* 0 Y* 1 (izole edilen)
S* 0 S* 1 S* 0 S* 0 S* 0
K* 0 K* 0 K* 1 K* 0 K* 0
L. monocytogenes 0 * o o0 I* (I (I 0 I* 0 X L. monocytogenes
Y* Y* 0 Y* 0 Y* Y* 0 (izole edilen)
S* S* 0 S* 0 S* S*
K* 0 K* 0 K* K*¥ 0 K*
Mezofilik Aerobik 7 ¥ 54 I 5 I R 20 X Mezofilik
Bakteri y* Y* 2 Y* 3 y* y* o1 Aerobik Bakteri
S* S* 1 S* 1 S* S* (izole edilen)
K* 2 K* 1 K* 1 K* 2 K*

* [:ilkbahar, Y:Yaz, S:Sonbahar, K:Kis

Cizelge 4.23a’da raf omrii 4 giin kalan tavuk eti 6rneklerine ait inceleme degerleri verilmistir.
Buna gore; incelenen drneklerden 7 gogiis eti (%35,0), 4 but (%20,0), 5 biitiin pili¢ (%25,0), 3
baget (%15,0) ve 1 kanat (%5,0) olmak tiizere toplam 20 6rnegin raf 6mrii 4 giin kalmis olup;
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ilkbaharda alinan 1 gogiis eti (%16,7), yazin alinan 1’er but (%16,7) ve kanat (%16,7) ile yazin
alinan 2 biitiin pili¢ (%33,3) ve sonbaharda alian 1 biitiin pili¢ (%16,7) olmak iizere toplam 6
ornekte Salmonella spp.; sonbaharda alinan 1 but (%33,3), kisin alman 1 biitiin pili¢ (%33,3) ve
yazin alman 1 kanat (%33,3) olmak iizere toplam 3 Ornekte S. aureus ve incelenen 20 drnegin
tamaminda mezofilik aerobik bakteri olusumu tespit edilmistir (%100,0). incelenen drneklerin

hicbirinde L. monocytogenes tespit edilmemistir.

Cizelge 4.23b incelendiginde; S. aureus miktariin min. 4.0 x 10' kob/g, max. 1.7 x 10 kob/g,
ortalama olarak da 8.5 x 10% oldugu; mezofilik aerobik bakteri miktarinin ise min. 1.2 x 107

kob/g, max. 3.6 x 10°kob/g, ortalama olarak da 4.3 x 10° oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.23b. Raf Omrii 4 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerinde Mikroorganizma Degerleri

Analiz Edilen Minimum Maksimum Ortalama  Pozitif Cikan  Saptanma

Ome(';)say's‘ (kob/g) (kob/g) (kob/g)  Ornek Sayist  Orami (%)
Salmonella spp. 20 - - - 6 30,0
S. aureus 20 40x10"  1.7x10°  85x10° 3 15.0
L. monocytogenes 11 - - - 0 0,0
Mezofilik Aerobik Bakteri 20 12x10°  3.6x10°  43x10° 20 100,0

Cizelge 4.24a’da raf omrii 5 giin kalan tavuk eti 6rneklerine ait inceleme degerleri verilmistir.
Buna gore; incelenen drneklerden 10 gogiis eti (%52,6), 2 but (%10,5), 2 biitiin pili¢ (%10,5), 4
baget (%21,1) ve 1 kanat (%5,3) olmak iizere toplam 19 6rnegin raf émrii 5 giin kalmis olup;
sonbaharda alinan 1 gogiis eti (%20,0) ve kisin alinan 3 gogiis eti (%60,0) ve sonbaharda alinan 1
baget (9%20,0) toplam 5 o6rnekte Salmonella spp.; kisin (%33,3) ve yazin (%33,3) alinan 2 gogiis
eti ile kisin alinan 1 but (%33,3) olmak {izere toplam 3 6rnekte S. aureus ve incelenen 20 6rnegin
tamaminda mezofilik aerobik bakteri olusumu tespit edilmistir (%100,0). ilkbaharda alman 1

biitiin pili¢ (%50,0) ve 1 baget (%50,0) drnekte L. monocytogenes tespit edilmistir.
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Cizelge 4.24a. Raf Omrii 5 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Inceleme Degerleri

Gogiis Eti But Biitiin Pili¢ Baget Kanat
izole Edilen Bakteri 10 2 2 4 1 19 X incelenen Bakteri Sayist
Salmonella spp. 4 I* o o0 Ix 0 * o0 1 i o0 0 I* 5 X Salmonella spp.
Y* Y* Y* Y* 0 Y* (izole edilen)
S* 1 S* S* S* 1 S*
K* 3 K* K* K* K*¥ 0
S. aureus 2 I 0 1 I* 0o I* o0 0 I* o0 0 I* 3 XS aureus
Y* 1 Y* Y* Y* 0 Y* (izole edilen)
S* 0 S* S* S* 0 S*
K* 1 K* K* K* K* 0
L. monocytogenes 0 * o o Ix 1 x 1 1 i o0 0 I* 2 X L. monocytogenes
Y* 0 Y* Y* Y* 0 Y* (izole edilen)
S* 0 S* S* S* 1 S*
K* 0 K* K* K* K*
Mezofilik Aerobik L P A O 19 X Mezofilik
Bakteri Y+ 2 Y* Y* 0 Y+ o1 y* Aerobik Bakteri
S* 3 S* S* 0 S* 2 S* (izole edilen)
K* 4 K* K* 0 K* K* 1

* [:flkbahar, Y:Yaz, S:Sonbahar, K:Kis

Cizelge 4.24b incelendiginde; S. aureus miktarinin min. 2.0 x 10' kob/g, max. 1.0 x 10° kob/g,

ortalama olarak da 3.6 x 107 oldugu; mezofilik aerobik bakteri miktarinin ise min. 1.2 x 10

kob/g, max. 6.0 x 10" kob/g, ortalama olarak da 3.8 x 10°oldugu gériilmektedir.

2

Cizelge 4.24b. Raf Omrii 5 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerinde Mikroorganizma Degerleri

%‘;T;ig:;};‘: Minimum  Maksimum Ortalama Pozitif Cikan  Saptanma

() (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayis1  Oram (%)
Salmonella spp. 19 - - - 5 26,3
S. aureus 19 20x 10" 1.0x10° 3.6x 107 3 15,8
L. monocytogenes 11 - - - 2 18,2
Mezofilik Aerobik Bakteri 19 12x10°  6.0x10’ 3.8x10° 19 100,0

Cizelge 4.25a’da raf dmrii 6 giin kalan tavuk eti 6rneklerine ait inceleme degerleri verilmistir.

Buna gore; incelenen drneklerden 19 gogiis eti (%76,0), 2 but (%8,0), 2 biitlin pili¢c (%8,0), 1
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baget (%4,0) ve 1 kanat (%4,0) olmak iizere toplam 25 Ornegin raf omrii 6 giin kalmis olup;
ilkbaharda (%28,6), yazin (%28,6) ve sonbaharda (%28,6) alinan 2’ser ve kisin (%14,2) alinan 1
gbgiis eti olmak iizere toplam 7 ornekte Salmonella spp.; ilkbaharda alinan 1 gdgiis etinde
(%100,0) L. monocytogenes tespit edilirken, hicbir {iriinde S. aureus izole edilmemistir. incelenen

25 drnegin tamaminda mezofilik aerobik bakteri olusumu tespit edilmistir (%100,0).

Cizelge 4.25a. Raf Omrii 6 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait inceleme Degerleri

Gogiis Eti But Biitiin Pili¢ Baget Kanat
izole Edilen Bakteri 19 2 2 1 1 25 X incelenen Bakteri Sayist
Salmonella spp. 7 I 2 o0 I* 0 I* 0 Ix 0 I* o0 7 X Salmonella spp.
Y* 2 Y* 0 Y* Y* 0 Y* (izole edilen)
S* 2 S* S* 0 S* S*
K* 1 K* 0 K* 0 K* K*
S. aureus 0 i o o I* (U 0 ix 0 Ix 0 XS aureus
Y* 0 Y* 0 Y* Y* 0 Y* (izole edilen)
S* 0 S* S* 0 S* S*
K* 0 K* 0 K*¥ 0 K* K*
L. monocytogenes 1 i* 1 0 i 0 ix 0 i* 0 I* 1 X L. monocytogenes
Y* 0 Y* 0 Y* Y* Y* (izole edilen)
S* 0 S* S* S* S*
K* 0 K* K* 0 K* K*
Mezofilik Acrobik 1 4 2 I 2 I oI 1 B 1 25 XMeofilik
Bakteri Y* 6 Y+ o1 Y* e o1 Y* Aerobik Bakteri
S* 6 S* S* 1 S* S* (izole edilen)
K* 3 K* 1 K* 1 K* K*

* [:flkbahar, Y:Yaz, S:Sonbahar, K:Kis

Cizelge 4.25b incelendiginde; higbir 6rnekte S. aureus liremezken; mezofilik aerobik bakteri
miktarinin ise min. 5.6 x 10 kob/g, max. 1.7 x 10° kob/g, ortalama olarak da 2.3 x 10’ oldugu

goriilmektedir.
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Cizelge 4.25b. Raf Omrii 6 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerinde Mikroorganizma Degerleri

‘?)I:?llellz(lgg;};? Minimum  Maksimum Ortalama Pozitif Cikan  Saptanma
(n) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayis1 ~ Oram (%)
Salmonella spp. 25 - - - 7 28,0
S. aureus 25 - - - 0 0,0
L. monocytogenes 16 - - - 1 6,3
Mezofilik Aerobik Bakteri 25 56x10°  1.7x10°  23x10° 25 100,0

Cizelge 4.26a. Raf Omrii 7 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait inceleme Degerleri

Gogiis Eti But Biitiin Pili¢ Baget Kanat
izole Edilen Bakteri 15 2 5 5 2 29 X incelenen Bakteri Sayist
Salmonella spp. 6 * 1 1 i o0 1 I* 0 0 I* 0 I* 8 X Salmonella spp.
Y* 2 Y* 1 Y* 0 Y* 0 Y* (izole edilen)
S* 2 S* S* 1 S* 0 S* 0
K* 1 K* K* K* 0 K* 0
S. aureus 0 i* o o ™* o o I* o 1 I* 0 i* 1 XS aureus
Y* 0 Y* 0 Y* 0 Y* 1 Y* (izole edilen)
S* 0 S* S* 0 S* 0 S* 0
K*¥ 0 K* K* K*¥ 0 K* 0
L. monocytogenes 2 i 1 0 ™ o0 o0 I* 1 I 0 i* 3 X L. monocytogenes
Y* 1 Y* 0 Y* Y* Y* (izole edilen)
S* 0 S* 0 S* 0 S* 1 S* 0
K* 0 K* 0 K* K* 0 K*
Mezofilik Aerobik 15 s 2 B 1 5 o1 5 I 2 0 29 X Mezofilik
Bakteri Y* 4 Y* o1 Y+ o1 Y* 3 Y* Aerobik Bakteri
S* 5 S* S* 3 S* 1 S* 1 (izole edilen)
K* 1 K* K*¥ 0 K* 1 K* 1

* [:flkbahar, Y:Yaz, S:Sonbahar, K:Kis

Cizelge 4.26a’da raf omrii 7 giin kalan tavuk eti drneklerine ait inceleme degerleri verilmistir.

Buna gore; incelenen 6rneklerden 15 gogiis eti (%51,8), 2 but (%6,9), 5 biitiin pili¢ (%17,2), 5

baget (%17,2) ve 2 kanat (%6,9) olmak iizere toplam 29 6rnegin raf émrii 7 giin kalmis olup;
yazin (%25,0) ve sonbaharda (%25,0) alinan 2’ser ile kisin (%12,5) ve ilkbaharda (%12,5) alinan

I’er gbgiis eti, yazin aliman 1 but (%12,5) ve sonbaharda alinan 1 biitiin pili¢ (%12,5) olmak

iizere toplam 8 Ornekte Sal/monella spp.; yazin alinan 1 bagette (%100,0) S. aureus; ilkbaharda
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(%33,3) ve yazin (%33,3) alinan 1’er gogiis eti ile sonbaharda alinan 1 baget (%33,3) olmak
iizere 3 Ornekte L. monocytogenes tespit edilirken; incelenen 29 6rnegin tamaminda mezofilik

aerobik bakteri olusumu tespit edilmistir (%100,0).

Cizelge 4.26b incelendiginde; tek Srnekte tespit edilen S. aureus miktarinmn 2.0 x 10* kob/g,
oldugu; mezofilik aerobik bakteri miktarinin ise min. 2.0 x 10* kob/g, max. 6.0 x 10° kob/g,

ortalama olarak da 3.3 x 10° oldugu gériilmektedir.

Cizelge 4.26b. Raf Omrii 7 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerinde Mikroorganizma Degerleri

Analiz Edilen Minimum Maksimum  Ortalama Pozitif Cikan Saptanma
Ornek Sayis1

(n) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayis1  Orani (%)
Salmonella spp. 29 - - - 8 27,6
S. aureus 29 20x10°  2.0x10°  2.0x10° 1 3.4
L. monocytogenes 17 - - - 3 17,6
Mezofilik Aerobik Bakteri 29 20x10°  6.0x10°  33x10° 29 100,0

Cizelge 4.27a. Raf Omrii 8 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Inceleme Degerleri

Gogiis Eti But Biitiin Pili¢ Baget
Iz::lig:lien 6 3 4 4 17 ¥ Incelenen Bakteri Sayist
Salmonella spp. 2 1 2 1* 1 o0 I* o 2 I* 0 6 X Salmonella spp.
Y* 0 Y* Y* Y* 2 (izole edilen)
S* S* 0 S* 0 S* 0
K* 1 K* 1 K¥ 0 K*
S. aureus 0 * 0 o™ o0 1 * 0o o0 I* o0 1 XS aureus
Y* 0 Y* Y* Y* 0 (izole edilen)
S* S* 0 S* 0 S* 0
K* 0 K* 0 K* 1 K*
L. monocytogenes 0 1* 0 1 I* 0 o0 I* o0 0 I* 1 X L. monocytogenes
Y* 0 Y* Y* Y* 0 (izole edilen)
S* S* S* S*
K* 0 K* 1 K*¥ 0 K*

Mezofilik Acrobik 6 I* 4 3 I* 1 4 I 2 4 I* 1 17 XMezrofilik

Bakteri Y* 1 v+ yv* ) Aerobik Bakteri
S* S* 1 S* 1 S* 1 (izole edilen)
K* 1 K* 1 K* 1 K*

* [:ilkbahar, Y:Yaz, S:Sonbahar, K:Kis
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Cizelge 4.27a’da raf dmrii 8 gilin kalan tavuk eti 6rneklerine ait inceleme degerleri verilmistir.
Buna gore; incelenen 6rneklerden 6 gogiis eti (%35,3), 3 but (%17,7), 4 biitiin pili¢ (%23.5) ve 4
baget (%23,5) olmak {izere toplam 17 Ornegin raf omrii 8 giin kalmis olup; kisin (%16,7) ve
ilkbaharda (9%16,7) alinan 1’er gogis eti, ilkbaharda (%16,7) ve kisin (%16,7) alinan 1’er but ile
yazin alian 2 baget (%33,3) olmak {izere toplam 6 6rnekte Salmonella spp.; kisin alinan 1 biitiin
piligte (%100,0) S. aureus; yine kismm (%100,0) alman 1 but (%100,0) Orneginde L.
monocytogenes tespit edilirken; incelenen 17 ornegin tamaminda mezofilik aerobik bakteri

olusumu tespit edilmistir (%100,0).

Cizelge 4.27b incelendiginde; tek Srnekte tespit edilen S. aureus miktarinmn 3.0 x 10* kob/g,
oldugu; mezofilik aerobik bakteri miktarinm ise min. 2.0 x 10* kob/g, max. 8.4 x 10’ kob/g,

ortalama olarak da 1.4 x 10° oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.27b. Raf Omrii 8 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerinde Mikroorganizma Degerleri

%ﬁ?}igg;ﬂ: Minimum Maksimum  Ortalama l:ozitif Cikan  Saptanma
(n) (kob/g) (kob/g) (kob/g) Ornek Sayis1  Oram (%)
Salmonella spp. 17 - - - 6 35,3
S. aureus 17 3.0x10°  3.0x10°  3.0x 10 1 59
L. monocytogenes 12 - - - 1 8,3
Mezofilik Aerobik Bakteri 17 20x10°  84x10°  14x10 17 100,0
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5. SONUC ve ONERILER

Tavuk etleri; hijyenik ve teknolojik kurallara uygun olmayan sartlarda iiretildiklerinde, besin
kaynakli patojen bakteriler agisindan riskli olabilmektedirler. Bundan dolayi, tavuk etleri {iretim,
kesim, nakliye ve depolama islemleri sirasinda yogun olarak bakterilerle kontamine olmakta ve

bu sekilde pazarlandiginda etler hizli bir sekilde bozulmaktadir.

Bu calisma ile Subat 2011 - Ocak 2012 tarihleri arasinda Edirne ili ve il¢elerinde bulunan ¢esitli
kanatli eti satis yeri ve marketler ile kanath eti parcalama tesislerinden temin edilen ¢ig tavuk
etlerinin Salmonella spp., S. aureus, L. monocytogenes ve mezofilik aerobik bakteri yoniinden
kontaminasyon sikligi, olusturdugu risk diizeyi ve insan sagligi agisindan giivenirligi tespit
edilmeye calisildi. Bu caligmada, temin edilen toplam 120 ¢ig tavuk eti 6rnegi; liretim zamanlari,
ulusal ya da yerel bazli iiretim olmalari, etin farkli boliimleri ile kalan raf Omiirlerine gore

degerlendirildi.

Incelenmek iizere rastgele secim ydntemiyle alinan tavuk etlerinin miimkiin oldugunca aylara esit
sekilde dagilim gostermesine dikkat edildi. Agirlikli olarak, iilke genelinde iiretim yapan ulusal
bazli firmalarda tretilerek Edirne ili ve ilgelerinde satisa sunulan tavuk etleri incelemeye tabi
tutuldu. incelenen ¢ig tavuk etlerinin miimkiin oldugunca farkl1 boliimleri olmasina dikkat edildi.
Bu amagla gdgiis eti, but, baget, kanat ve biitiin pili¢ 6rnekleri analize tabi tutuldu. Incelenmek
iizere satig yeri ya da parcalama tesisinden alinan Orneklerin alim 1silar1 0,5 - 6°C olup; bu
orneklerin uygun kosullarda satisa sunulup sunulmamasinin mikrobiyolojik yonden olasi
olumsuz etkileri degerlendirildi. Orneklerin alim tarihinden itibaren kalan raf émiirleri 1-8 giin

arasinda degismektedir.

Incelemeye tabi tutulan 120 6rnegin tamaminda Salmonella spp., S. aureus ve mezofilik aerobik
bakteri ile 72 tanesinde ise L. monocytogenes varligi tespit edilmeye calisilmis olup, bu
orneklerde toplam 432 mikroorganizma varligi ayr1 ayri degerlendirmeye almmugtir. ilkbahar
aylarinda alinarak incelenen 32 ornekte %37,1, yaz aylarinda incelenen 31 Ornekte %42,0,
sonbaharda incelenen 30 ornekte %38,0 ve kis aylarinda alinarak incelemeye tabi tutulan 27
ornekte %45,8; toplamda 120 &rnekte %40,5 oraninda mikroorganizma varligi tespit edildi.

Salmonella spp., L. monocytogenes ve S. aureusun diger mevsimlerin yani sira en ¢ok Kkis
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aylarinda alinan Orneklerde tespit edilmesi; mezofilik aerobik bakterinin mevsim farki
gozetmeksizin tiim aylarda alinan Orneklerde iireme gostermesi; tavuk etinin pargalanmasi,
iiretilmesi, sogukta muhafaza edilmesi, tasinmasi ve tiiketime sunulmasi asamalarinda zamana ve
iklime bagli olmaksizin gerekli Onlemler alinmamasi durumunda her daim olabilecegini
gostermektedir. Ayaz ve ark. (2010) tarafindan yapilan calismada, Salmonella spp. miktari
benzer sekilde kis aylarinda ilkbahar ve sonbahar aylarina gore daha yiiksek ¢ikmustir.

Incelenen 120 ¢ig tavuk eti drneginden 36 tanesinde Salmonella spp. (%30,0), 10 drnekte S.
aureus (%8,3) ve tamaminda mezofilik aerobik bakteri (%100,0) izole edilirken, incelenen 72
ornekten 9 tanesinde L. monocytogenes (%12,5) varlig1 tespit edildi. Ayaz ve ark. (2010),
yaptiklar1 ¢aligmada inceledikleri 70 tavuk eti 6rneginden 19 tanesinde Sal/monella spp. (%27,1);
Fidanci (1997), 120 tavuk karkas pargasindan 16 tanesinde Sa/monella spp. (%13,0); (Kegode ve
ark. 2008) ise 456 ornekten 13 tanesinde (%2,9) Salmonella spp. tespit etmis olup, bu degerler
yapilan ¢aligmada tespit edilen degerin altinda c¢ikmistir. Colak ve ark. (2008), yaptiklar
calismada inceledikleri 30 tavuk eti 6rneginden 20 tanesinde Listeria (%66,7); Cetinkaya ve
ark. (2006), 100 adet tavuk eti 6rneginden 25 tanesinde L. monocytogenes (%25,0); Giiven ve
Patir (1998), inceledikleri 80 tavuk eti 6rneginden 31 tanesinde L. monocytogenes (%38,8) tespit
etmis; Debevere ve ark. (1997) tarafindan 1992, 1993, 1994 ve 1995 yillarinda yapilan
calismalarda ise incelenen tavuk etlerinde sirasiyla %32,1, %27,2, %12,8 ve %9,2 oraninda L.
monocytogenes tespit edilmis olup, yapilan calismada tespit edilen deger, Debevere ve ark.
(1997) tarafindan 1995 yilinda yapilan calisma hari¢ digerlerinin tamamindan diisiik ¢ikmuistir.
Kitai ve ark. (2005), yaptiklar1 ¢alismada inceledikleri 444 ¢ig tavuk eti 6rneginden 292
tanesinde S. aureus (%65,8); Erol ve Usca (1996), 50 tavuk karkas 6rneginden 33 tanesinde
(%66,0), Altay ve ark. (2003), 120 tavuk karkasinda % 23,3 oraninda S. aureus izole etmis olup,
yapilan ¢alismada elde edilen deger tiim bu caligmalarda elde edilen degerlerden daha diisiik

cikmistir.

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gore (Teblig No:2009/6), ¢ig tavuk
etlerinde Salmonella spp. ve L. monocytogenes iremesinin olmasi istenmezken; S. aureus
miktarmi en ¢ok 5,0 x 10° kob/g, mezofilik aerobik bakterinin ise en fazla 5.0 x 10° kob/g
olmasi istenir (Anonim 2009). Bu duruma gore, Salmonella spp. (%30,0) yiliksek oranda tespit

edilirken, L. monocytogenes (%12,5) nispeten biraz daha diisiik ¢ikti. S. aureus izole edilen 10
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ornegin higbirisi tebligde belirtilen miktar1 asmazken, 6rneklerden 4 tanesinde mezofilik aerobik
bakteri miktar1 tebligde belirtilen 5.0 x 10° kob/g diizeyinin iizerinde ¢ikti. Ancak, 5996 sayili
“Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu”na bagl olarak ¢ikarilan Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’nin Ek-1 listesine gore ¢ig tavuk etlerinde
yalnizca Salmonella spp. (0/25 g-mL) varliginin aranmaya devam edilmesi; yalnizca gida
zehirlenmesi durumlarinda Ek-3 listeye bagli olarak diger mikroorganizmalarin analiz edilmesi
(Anonim 2012g) gerektiginin belirtilmesi Sa/monella spp.’nin ne kadar riskli oldugunu ve 6nlem
alinmazsa ileriki boyutlarda kuvvetli gida zehirlenmelerine sebep olabilecegini gostermektedir.
Bu calisma, Tiirkiye’de ve diinyada bu konularda yapilan ¢esitli caligmalarla kiyaslandiginda,
Salmonella spp. miktar1 nispeten diger ¢alismalarda bulunan sonuglara gore biraz daha yiliksek
cikmasina ragmen, L. monocytogenes ve S. aureus saptanma oranlar ile tespit edilen mezofilik
aerobik bakteri miktarlar1 yapilan bu ¢alismada daha diisiik ¢ikmistir. Bu durum, yeni yayimlanan
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’nde Sa/monella spp.’nin ¢ig tavuk etlerinde aranmasinin ne

kadar 6nemli oldugunu bir kez daha gostermektedir.

Ulusal bazli iiretim yapan firmalarin iiretmis oldugu 102 6rnekten 34 tanesinde Sal/monella spp.
(%33,3) c¢ikarken yerel firmalarin iretmis oldugu 18 ornekten 2 tanesinde Salmonella spp.
(%11,1) ¢ikmis olup; bu durum yerel firmalarin hijyen yoniinden daha etkin tedbirler aldigim
gostermektedir. Ulusal ve yerel firmalardaki S. aureus tespit oranlar sirasiyla %8,8 ve %S5,6
olup, bu degerler birbirine olduk¢a yakindir ve higbirisi de tebligde belirtilen degeri asmamastir.
Ayni sekilde, L. monocytogenes tespit edilme oranlar1 %12,9 ve %10,0 olup, birbirlerine yakin
degerlerde ¢ikmistir. Hem ulusal, hem de yerel firmalarin iiretmis olduklar iiriinlerin tamaminda
mezofilik aerobik bakteri tespit edilmis olup, tebligde belitilen miktar1 gegen 4 6rnegin tamami

ulusal firmalarin tiretmis olduklari iirtinlerdir.

Incelenen drnekler icerisinde, gerek raf omrii 1 giin kalan drneklerde, gerekse de 8 giin kalanlarda
ireme olmasi, Urlinlerin raf dmrii mevhumu olmaksizin soguk zincirin kirtlmasi ya da uygun
olmayan kosullarda muhafaza edilerek hijyenitesinin bozulmasi durumunda her daim iireme
olabilecegini gostermektedir. Bu nedenle, alinan iiriinlerin tiiketilmesi asamasinda son kullanma
tarihinin kesinlikle goz onilinde bulundurulmasi; ayrica son kullanma tarihi uzun olan {irlinlerin

satin alindiktan sonra buzdolaplarinda uygun kosullarda muhafaza edilmeleri gerekmektedir.
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Bu ¢alisma esnasinda, analiz edilmek tizere alinan 6rneklerden but, baget, kanat ve biitiin piligler
derili, gogiis etlerinin ise bir kismi derili, bir kismi ise derisizdir. Bu iiriinlerin derili ya da derisiz
olmasi, 6rneklerde tireyen mikroorganizma dagilimini direkt etkilememis; her {iriin grubunda da

lireme olmustur.

Sonug olarak, bu ¢alisma kapsaminda incelenen ¢ig tavuk eti orneklerinin Sal/monell spp., L.
monocytogenes, S. aureus ve mezofilik aerobik bakteri ile kontamine olmas1 potansiyel bir saglik
riskini ortaya koymaktadir. Elde edilen tiim bu bulgulara gore, kanatli eti tiiketiminin artmast,
fast-food aliskanliginin yayginlasmasi1 ve oOzellikle de ekonomik agidan fiyatinin diisiik
olmasindan dolay1 tercih sebebi olmasi nedeniyle; kanatli hayvanlarin giftliklerde yetistirme
asamasindan kesimhanelere, oradan da pargalama, ambalajlama ve sogutma islemlerinden satis
noktalart ile tiiketimin yapildig1 yerlere kadar olan zincirde hijyenik kosullarin en ist diizeyde
olmasinin biiylik Onem tasidigi disliniilmektedir. Dolayisiyla, pili¢ eti tiikketiminden
kaynaklanabilecek enfeksiyonlarin dnlenebilmesi i¢in, kesim isleminin tim kritik noktalarinda
hijyenik onlemlerin alinmas1 ve ozellikle etkin dezenfeksiyon yapilmasi, ayrica soguk zincirin

stirekliliginin saglanmasi ve tiiketicinin bilinglendirilmesi onerilir.

Tavuk etinin tiiketiciye kaliteli, temiz ve gilivenilir bir sekilde sunulmasi i¢in {retici/satict
firmalar gerekli asgari teknik ve hijyenik kosullar1 saglamada maksimum titizligi gostermeli;
Gida, Tarim ve Hayvancihik 11 Miidiirliikleri ile mahalli idareler tarafindan da gerekli
hijyen/saglik denetimleri mevzuata gore aksatilmadan yapilarak diizeltici 6nlemlerin aldirilmasi
saglanmalidir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan 2012 yili basindan itibaren
uygulanmaya baglanan firmalarin ifsa edilmesi, giivenilir gida iiretmenin ve bu gidalarin en
saglikli sekilde tiiketicilere ulastirilmasinin saglanmasi hususunda atilmis 6nemli bir adimdir. Bu
sekilde almmacak onleyici tedbirler ve uygulamalar, basta et olmak iizere risk faktorii yiiksek
gidalarin insanlar tarafindan en saglikli ve giivenli sekilde tiiketilmelerini; dolayisiyla tarladan
sofraya kadar tiim asamalarda gidalarin iiretilmesinde otokontroliin saglanmasini ve insanlarin da

bilinglenmesini saglayacaktir.
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EK-1. Salmonella Spp. Aranmasi
(Halkman 2005, Anonim 2012e)
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25 gram ¢ig tavuk eti, 225 mL BPW (TPS)
(Merck 1.07228) ile homojenize edilir.

Homojenizat 35-37 °C'de 16-20 saat inkiibasyona
birakalir.

Inkiibasyondan sonra RVS Broth (Merck 1.07700)
selektif zenginlestirme besiyerlerine ekim yapilir.
Selektif zenginlestirmede 10 mL RVS Broth'a 6n
zenginlestirme kiltirinden 0,1 mL eklenir ve
inkiibasyon 42-43 °C'de 24 saat olarak yapilir.

Selektif  zenginlestirme  kiiltiiriinden  (RVS
Broth’dan) Rambach Agar (Merck 1.07500) ile
XLT4 Agar (Merck 1.13919 ve Merck 1.08981)
besiyerine siirme yapilir.

Petri kutular1 37 °C'de 24 saat inkiibasyona
birakilir.

Tipik  koloniler = varsa,  siipheli  olarak
degerlendirilip, zenginlestirme i¢in Nutrient
Agar’a gecilir ve 37+1°C'de 24+3 saat inkiibe
edilir.

Aktif kiiltirlere Api 20E (Biomeieux) testi
uygulanir. 36:£2°C'de 18-24 saat inkiibe edilir.

Otoklavlandiktan sonra, ¢aligmada kullanilan
biitiin malzemeler yikanir/atilir.



EK-2. Api®20E Metodoloji (Anonim 2010a)

Pozitif test sayisi < 3
(GLU tasti dahil)
inkiibasyona devam edilmeli

METODOLOJI

API NaCl 0.85 % Medium 5 ml /
API Suspension Medium 5 mi

!

[EBE6E550 BB99500EET
API 20 E

!

v

80 36°C
18:00-24:00 / 48:00 |66 | =

(XX 2°C
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Oksidaz

1 koloni

— |
-1 CIT]
s o Ly.f_.l
- LGEL |
ADH —* ODC
.41 H.S - !!RE
TDA : TDA
IND . JAMES
VP :VP1+VP2

GLU (NO2) : NIT 1 + NIT 2 (+Zn)



EK-3. Api®20E Okuma Tablosu (Anonim 2010a)

AKTIF MIKTAR . . SONUCLAR
TESTLER iCERIKLER (mg/kiip.) REAKSIYONLAR / ENZIMLER NEGATIF POZITIF
2-nitrofenil-BD- B-galaktozidaz (Ortho Nitrofenil- .
ONPG galaktopiranozid 0,223 BD-Galaktopiranosidaz) Renksiz Sart (1)
ADH L-arjinin 1,9 Arjinin Dihidrolaz Sar1 Kirmizi / turuncu (2)
LDC L-lizin 1,9 Lizin Dekaboksilaz Sari Kirmizi / turuncu (2)
ODC L-ornithin 1,9 Ornithin Dekarboksilaz Sar1 Kirmizi / turuncu (2)
[CIT| Trisodium sitrat 0,756 ClTrate (sitrat) kullanimi Agik yesil / sar1 Mavi-yesil / mavi (3)
H,S Sodium thiosiilfat 0,075 H,S tiretimi Renksiz / grimsi Siyah g;l;eglitl /ince
URE Ure 0,76 UREaz Sar1 Kirmizi / turuncu (2)
. . . TDA / hemen
TDA L-triptofan 0,38 Triptofan DeAminaz Sant I Kirmizims: kahverengi
JAMES / hemen
IND L-triptofan 0,19 INDole iiretimi Renksiz
. Pembe
zayif yesil / sar1
VP Sodium piriivat 1,9 Asetoin iiretimi (Voges Proskauer) Renksiz / agik pembe Pembe / kirmizi (5)
Jelatin (s181r . Siyah pigment yaygin . .
GEL kaynakl) 0,6 GELatinaz degil Siyah pigment yaygin
. Fermentassyon / oksidasyon . R .
GLU D-glikoz 1,9 (GLUKoz) (4) Mavi / mavi yesil Sar1/ grimsi sar1
. Fermentassyon / oksidasyon . R
MAN D-mannitol 1,9 (MANnitol) (4) Mavi / mavi yesil Sar1
. Fermentassyon / oksidasyon . -
INO Inositol 1,9 (INOsitol) (4) Mavi / mavi yesil Sar1
. Fermentassyon / oksidasyon . -
SOR D-sorbitol 1,9 (SORbitol) (4) Mavi / mavi yesil Sar1
Fermentassyon / oksidasyon . R
RHA L-rhamnoz 1,9 (RHAmno?) (4) Mavi / mavi yesil Sar1
Fermentassyon / oksidasyon . Lo
SAC D-sukroz 1,9 (SACcharoz) (4) Mavi / mavi yesil Sar1
. Fermentassyon / oksidasyon . .
MEL D-melibioz 1,9 (MELibioz) (4) Mavi / mavi Sar1
. Fermentassyon / oksidasyon . .
AMY Amygdalin 0,57 (AMY gdalin) (4) Mavi / mavi Sar1
. Fermentassyon / oksidasyon . .
ARA L-arabinoz 1,9 (ARAbinoz) (4) Mavi / mavi Sar1
0X (Oksidaz test prospektiisii) Sitokrom-Oksidaz (Oksidaz test prospektiisii)
(1) Cok agik sar1 pozitif olarak diisiiniilmelidir.
(2) 36-48 saat inkiibasyondan sonra turuncu renk negatif kabul edilmelidir.
(3) Okuma kiipiilde (aerob) yapilir.
(4) Fermentasyon tiibiin alt kisminda baglarken, oksidasyon kiipiilde baglar.
(5) 10 dakika sonra hafifce pembe renk negatif kabul edilmelidir.

Gosterilen miktarlar kullanilan ham maddenin miktarina baglh olarak diizenlenebilir.
Bazi kiipiiller, 6zellikle peptonlar, hayvan kaynakli iiriinler igerir.
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EK-4. Api®20E Reaksiyon Kart: (Anonim 2011a)

BEE.: |/1

mn
m
07223 C

L ] / | 1 |
Qrigine / Source / Herkunft /

gnpi®20 E Qrigen / Origem / MNpoéAsuan / e T

Ursprung / Oprindelse / Pochodzenie :

B O .'8‘
i4i i

pLA2naN1i2ndy s
ONPG ADH LDC | ODC [CITJ HoS | URE 7oA D | LVP] IGEL] GLU INO RHA SAC MEL | AMY ARA ENO2 N, MOB | McC OF-0 OFF §
A A A A n A A& JL A A E
() (7 O T /:7;\ () /7_?\ e T s
Mo Sl LY L S Ll St St ot L L T 2
£
Autres tests / Other tests / Andere Tests / Ident. / TauToTroinon :
Otras pruebas / Altri test / Outros testes / 5
AAAeC £€£TdOEIC / Andra tester / Sgimonella Spp. /o 33,3
Andre tests / Inne testy :
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EK-5. Listeria monocytogenes Aranmasi
(Halkman 2005, Anonim 2012f)

Broth (FB) (CMO0895) icine katilarak 25 gram ¢ig
tavuk eti ilave edilir ve karigtirilarak homojenize

5:9 edilir.

FR 1 vial Fraser Supplement (SRO166M) 225 mL Fraser

{

Homojenizat 30°C'de 21-24 saat inkiibasyona
birakalir.

| . Inkiibasyondan sonra Buffered Listeria Enrichment
,[ Broth (BLEB) igeren tiiplere 40uL Listeria Selective
{h Enrichment Supplement’den ve 0,1 mL 06n
1 zenginlestirme sivisindan ilave edilir ve inkiibasyon
e 30°C'de 21-24 saat olarak yapilir.

B Ikinci zenginlestirme ortammmin {ist kismindan
il sarsmadan 2 mL alinarak kiiciik bir deney tiipiine
aktarilir.

80°C’de su banyosunda 20 dakika tutulur. Tiip, su
banyosundan alinip oda sicakligina kadar sogutulur.

Listeria test kiti orijinal ambalajindan ¢ikarilarak diiz
bir zeminde kitin alt penceresine eksrakttan 135uL

aktarilir
e Iki pencerede de mavi hat gozlendiginde, kalan ikinci
zenginlestirme BLEB besiyerinden tekrar BLEB
H H besiyerine gecilerek 30°C'de 21-24 saat inkiibasyona
birakilir.
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24 saat sonra BLEB’den Listeria Selective Agar
(Oxford Agar) besiyerine dze ile gegilerek 35°C’de
24-48 saat inkiibasyon sonrasinda olusan siyah
koloniler dogrulama igin tekrar besiyerine gegilir.

Siyah kolonilerden 06ze ile Tryptone Soya Agar
(TSA)’a zenginlestirme ve saflastirma igin ¢izim
yapilarak 37°C’de 24 saat etiivde inkiibe edilir.

Inkiibasyonun ~ sonunda  TSA’daki  kolonilere

dogrulama igin API”Listeria (Biomeieux) testi
,"","',' uygulanir. 18-24 saat 36+2°C’de aerobik sartlarda
el L inkiibe edilir.

Otoklavlandiktan sonra, ¢aligmada kullanilan biitiin
malzemeler yikanir/atilir.
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EK-6. Api®Listeria Metodoloji (Anonim 2010b)

METODOLOJI

API Suspension Medium 2 ml
9009600560 —mm (oM
API Listeria el | ES0—> TAG
18:00 - 24:00 :.:.: 36°C + 2°C
T .
API Listeria g M b

l

&
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EK-7. Api®Listeria Okuma Tablosu (Anonim 2010b)

AKTIF MIKTAR . SONUCLAR
TESTLER ICERIKLER (mg/kiip.) REAKSIYONLAR NEGATIF [ POZITIF
ZYM B / <3 dakika
I —_— I Enzimatik substrat 0.106 L.innocua / :);rrﬁirltocytogenes A;:;lr(n ttl’.l;’lil;fl;;)u Turunea
gri bej
ESC Fer]:;fcc‘fl‘:r‘a © 0%123 Hydroliz (ESCulin) Agik sart Siyah
OMAN 4-nitrophenyl-aD- 0,045 a-MANnosidase Renksiz Sari
mannopyranoside
DARL D-ArabitoL 0,4 Asidifikasyon (D-ARabitoL)
XYL D-Xylose 0,4 Asidifikasyon (XYLose)
RHA L-Rhamnose 0,4 Asidifikasyon (RHAmnose)
MDG Methyl-aD- 0.4 Asidifikasyon ( Methyl-aD-
glucopyranoside ’ Glucopyranoside) Kirmizi / Turuncu-kirmizi Sar1/ Sari-turuncu
RIB D-Ribose 0,4 Asidifikasyon (RIBose)
GIP Glucose-1- 04 Asidifikasyon ( Glucose-1-
Phosphate ’ Phosphate)
TAG D-Tagatose 0,4 Asidifikasyon (TAGatose)

Gosterilen miktarlar kullanilan ham maddenin miktarina bagli olarak diizenlenebilir.
Bazi kiipiiller, 6zellikle peptonlar, hayvan kaynakli tiriinler igerir.
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EK-8. Api®Listeria Reaksiyon Kart: (Anonim 2011b)

REF. : /) 1/

12131 A

Origine / Source / Herkunft /

R L-st u . . :
npl IStéria Origen / Origem / MpotAsuan / BIOMEIRIEUX

Ursprung / Oprindelse / Pochodzenie : |

554 6155 1o]

-|DIM| ESC o MAN| DARL XYL RHA | MDG RIB  GIP T

o OO

.

Imprime en France / Printed in France

Autres tests / Other tests / Andere Tests / Ident. / TauTtoTroinon :
Otras pruebas / Altri test / Qutros testes /

AMeg €€£TAOEIS / Andira tester / L.rﬁﬂﬂ 90\3'&0% €enes %88 ,5

Andre tests / Inne testy :
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EK-9. Sayisal Profil Indeksi (Anonim 2010b)

2150
2170
2250
2310
2311
2330
2 340
2350
2370
2410
2510
2 550
2711
2750
2770
3110
3120
3130
3150
3170
3210
3250
3270
3300
3310
3311
3330
3340
3350
3360
3370
3510
3520
3711
3730

Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria seeligeri/ivanovii
Listeria welshimeri
Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes/ivanovii
Listeria welshimeri
Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria seeligeri/innocua/ivanovii
Listeria grayi

Listeria grayi/ivanovii
Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria seeligeri/ivanovii
Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria seeligeri/ivanovii
Listeria seeligeri/ivanovii
Listeria welshimeri
Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria innocua

Listeria grayi

Listeria welshimeri
Listeria ivanovii

3750
3770
6 010
6110
6120
6 130
6 150
6310
6311
6410
6 450
6 510
6 520
6 550
6 701
6711
7110
7111
7120
7130
7301
7310
7311
7320
7330
7 500
7510
7511
7520
7530
7701
7710
7711
7720

Listeria ivanovii

Listeria ivanovii

Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes/innocua
Listeria grayi

Listeria grayi

Listeria monocytogenes
Listeria seeligeri/welshimeri
Listeria welshimeri

Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes
Listeria monocytogenes
Listeria grayi

Listeria monocytogenes
Listeria welshimeri

Listeria welshimeri

Listeria innocua

Listeria welshimeri

Listeria grayi

Listeria grayi

Listeria welshimeri

Listeria seeligeri/welshimeri/innocua
Listeria welshimeri

Listeria grayi

Listeria grayi

Listeria innocua

Listeria innocua

Listeria welshimeri

Listeria grayi

Listeria grayi

Listeria welshimeri

Listeria welshimeri/innocua
Listeria welshimeri

Listeria grayi
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EK-10. Staphylococcus aureus Aranmasi
(Anonim 2012f, Halkman 2005)

127

25 gram ¢ig tavuk eti, 225 mL MRD (Merck 1.12535)
ile homojenize edilir.

1/10’luk diliisyondan 0,4-0,3-0,3 mL olarak 6énceden
hazirlanmig BPA (Merck 1.05406) besiyeri petrilerine
yayma yontemine gore ekilir.

Ekim yapilan petriler 35+1°C’de 45 - 48 saat
inkiibasyona birakilir.

48 saat sonra besiyerinde olusan yuvarlak, konveks,
plirlizsiiz, dar, parlak zonlu bolge ile gevrili, 2-3 mm
capinda olusan siyah-gri parlak koloniler sayilir.

Otoklavlandiktan sonra, ¢alismada kullanilan biitiin
malzemeler yikanir/atilir.



EK-11.Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi
(Anonim 2012d, Halkman 2005)

10 g (mL) gida, 90 mL MRD (Merck 1.12535) ile
homojenize edilir. Gerekli seyreltmeler yapilir. PCA
(Merck 1.05463) besiyerine ekim yapilir.

Petri  kutulart amaca gore 35°C'de 48 saat
inkiibasyona birakilir.

Inkiibasyon sonunda besiyerinde olusan tiim koloniler
sayilir, ¢ig tavuk eti ornegindeki toplam mezofilik
aerobik bakteri sayis1 hesaplanir.

Otoklavlandiktan sonra, ¢alismada kullanilan biitiin
malzemeler yikanir/atilir.
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EK-12. Subat 2011'de Incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| incelenen Ornegin | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
1 But 1,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 24x10°
2 Gogiis eti 2,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x 107
3 But 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 2.0x 10 * 3.0x 10°
4 Gogiis eti 2,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 3.0x 10°
5 Biitiin pilic 3,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 3.0x 107 Ureme goriilmedi 3.0x 10
6 Gogis eti 3,0 Ulusal Firma Saptand1 5.0x 10" Ureme goriilmedi 2.0x10°
7 Gogiis eti 5,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0 x 10
8 Baget 5,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 6.0x 10°
9 But 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.4x 10
10 But 5,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 2.5x10°
11 Gogis eti 2,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°

* Bu orneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamstir.
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EK-13. Mart 2011'de Incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| incelenen Ornegin | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
12 Gogiis eti 1,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8x 10°
13 Gogis eti 1,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x10°
14 Gogiis eti 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.6x10*
15 Baget 2,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 5.7x10°
16 Biitiin pilig 2,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.6x 10°
17 Biitiin pili¢ 2,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 12x10°
18 Biitiin pili¢ 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Saptandi 1.0x 10°
19 Gogiis eti 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.8x10°
20 Gogiis eti 6,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.9x10*
21 Gogiis eti 5,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x10°
22 Biitiin pili¢ 3,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 22 x 10
23 Gogiis eti 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.1x10*
24 Gogiis eti 3,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.5x 10

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-14. Nisan 2011'de Incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| incelenen Ornegin || Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 25¢) (kob/g) 25¢) Bakteri Sayisi (kob/g)
25 Kanat 2,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x10°
26 Gogiis eti 3,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 8.4x10°
27 But 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 7.1x 10*

28 Biitiin pili¢ 3,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.8 x 10*
29 Gogiis eti 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.5x10*
30 Gogiis eti 1,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x10°
31 Gogiis eti 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Saptand1 6.0 x 10°
32 But 1,5 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.6x 10
33 Gogiis eti 3,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x10*
34 Gogis eti 2,0 Yerel Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 6.0 x 10*

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamistir.
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EK-15. Mayis 2011'de Incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| incelenen Ornegin | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
35 Gogiis eti 1,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.6 x 10*

36 Kanat 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 1.6 x 10’ * 9.6x 10°
37 Baget 3,5 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 5.0x10°
38 Baget 3,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.7x 10*
39 Gogiis eti 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x10*
40 Gogis eti 3,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.8x10°
41 Gogis eti 4,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0 x 10
42 Gogiis eti 0,5 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
43 Gogis eti 1,2 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.2x10*

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamstir.

132




EK-16. Haziran 2011'de Incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| incelenen Ornegin | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
44 Gogiis eti 1,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.6 x 10*

45 Biitiin pili¢ 1,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8x 10°
46 Biitiin pili¢ 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8x 10°
47 Baget 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 2.0 x 107 * 8.1x10°
48 Gogiis eti 4,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 50x10°
49 Gogiis eti 3,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x10°
50 Gogiis eti 5,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.5x 10
51 Gogiis eti 3,0 Yerel Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10*
52 Gogiis eti 5,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x10°
53 Gogiis eti 1,0 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 7.3 x 10*
54 Gogis eti 1,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptandi 2.8 x 10

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-17. Temmuz 2011'de Incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek incelenen Ornegin | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
55 Gogiis eti 1,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi 2.0x 107 * 8.2x 10
56 Baget 0,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 9.4x 10°*

57 Baget 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0 x 10°
58 Baget 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0x 10’
59 Kanat 2,0 Ulusal Firma Saptand1 8.0 x 10 Ureme goriilmedi 2.0x10°
60 Biitiin pili¢ 2,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 25x10°
61 But 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.6x10°
62 But 5,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
63 Baget 2,5 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.1x10*
64 Biitiin pili¢ 1,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 49x10*

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamistir.
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EK-18. Agustos 2011'de Incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| incelenen Ornegin | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
65 Gogiis eti 1,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 1.0x 10° * 1.1x10°
66 Gogiis eti 0,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 4.0x10°
67 Baget 3,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.0x 10*

68 But 3,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi * 1.0x 10*
69 Gogiis eti 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 5.6 x 10
70 But 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10°
71 Biitiin pili¢ 4,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.5x 10°
72 Gogiis eti 4,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
73 Gogis eti 3,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 52x10°
74 Baget 2,5 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 22x10°

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-19. Eyliil 2011'de Incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| incelenen Ornegin | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
75 Gogiis eti 1,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x10°
76 Gogiis eti 1,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 3.4x10*

77 But 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 52x10°
78 Gogiis eti 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.0 x 10
79 Biitiin pilig 1,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 7.0 x 10
80 Gogiis eti 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10*
81 Gogiis eti 3,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x 10*
82 Gogiis eti 3,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
83 Gogis eti 2,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.4x10*
84 Gogiis eti 1,5 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0x 10°

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-20. Ekim 2011'de Incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| incelenen Ornegin | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
85 But 1,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 1.7x 10° * 1.1x10°
86 Baget 1,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8x10*

87 Gogiis eti 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0x 10°
88 Biitiin pili¢ 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.0x 10*
89 Baget 3,0 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Saptandi 20x10°
90 Biitiin pili¢ 3,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0x 10°
91 Gogis eti 1,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.5x 10
92 Gogiis eti 1,5 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3,5x10°
93 Gogiis eti 1,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x 10°
94 Gogiis eti 3,0 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.4x10°

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamuistir.
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EK-21. Kasim 2011'de Incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| incelenen Ornegin | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
95 Gogiis eti 1,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.5x 10
96 Baget 1,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x 107
97 Biitiin pili¢ 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 4.8x10*

98 Biitiin pili¢ 3,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 5.0x 10*
99 Kanat 4,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.1x10°
100 Baget 3,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Saptand1 1.2x10*
101 Gogis eti 5,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10*
102 Gogiis eti 1,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.7x 10°
103 Gogiis eti 1,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 6.5x 10°
104 Biitiin pili¢ 1,0 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 9.0 x 10*

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-22. Aralik 2011'de incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| incelenen Ornegin | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
105 Kanat 1,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0x 10°
106 Gogiis eti 2,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.0x 10°
107 Gogiis eti 3,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi * 2.0x10°
108 But 3,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 9.0 x 10*

109 Biitiin pilig 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10*
110 Baget 4,0 Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.8x10*
111 Gogis eti 1,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x10°
112 But 4,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 1.0x 10°
113 Gogis eti 2,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10*
114 But 2,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 1.5x 10’

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-23. Ocak 2012'de incelenen Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| incelenen Ornegin | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tavuk Eti Isis1 ("C) Firma 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
115 Kanat 1,5 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.8x10°
116 Baget 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x 107
117 Gogiis eti 4,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 50x10°
118 | Biitiin pilig 2,0 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 4.0x10' * 1.1x 10*

119 Gogiis eti 4,0 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.5x10°
120 Gogis eti 4,0 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.4x 10

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-24. Incelenen Baget Orneklerine Ait Veriler

Ornek 1122?::1«3 Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik

No Tarihi Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) | Bakteri Sayis1 (kob/g)
8 Subat 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 6.0x 10°

15 Mart 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 5.7x10°

37 Mayis 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 5.0x10°

38 Mayis 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.7 x 10*

47 Haziran 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 2.0 x 10 * 8.1x10°

56 Temmuz 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 9.4x 10*

57 Temmuz 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 6.0x 10°

58 Temmuz 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 6.0x 10’

63 Temmuz 2011 | Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.1x10*

67 Agustos 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 2.0x 10*

74 Agustos 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 22x10°

86 Ekim 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.8x10*

89 Ekim 2011 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Saptand1 2.0x10°

96 Kasim 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.2x 107

100 Kasim 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Saptandi 1.2x10*

110 Aralik 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.8x 10"

116 Ocak 2012 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.2x 107

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamistir.
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EK-25. Incelenen But Orneklerine Ait Veriler

Ornek 1122?::1«3 Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik

No Tarihi Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) | Bakteri Sayis1 (kob/g)
1 Subat 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 24x10°

3 Subat 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 2.0x 10 * 3.0x 10°

9 Subat 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.4x 10

10 Subat 2011 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Saptand1 2.5x%x10°

27 Nisan 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 7.1x 10*

32 Nisan 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.6 x 10*

61 Temmuz 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.6x10°

62 Temmuz 2011 | Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°

68 Agustos 2011 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi * 1.0 x 10*

70 Agustos 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10°

77 Eyliil 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 52x10°

85 Ekim 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 1.7 x 10° * 1.1x10°

108 Aralik 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 9.0 x 10*

112 Aralik 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 1.0x10°

114 Aralik 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptandi 1.5x 107

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamistir.
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EK-26. Incelenen Biitiin Pili¢ Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek 1122?::1«3 Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik
No Tarihi Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) | Bakteri Sayis1 (kob/g)
5 Subat 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 3.0 x 10 Ureme goriilmedi 3.0x 10*
16 Mart 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.6x10°
17 Mart 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 12x10°
18 Mart 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Saptand1 1.0x 10°
22 Mart 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.2 x 10
28 Nisan 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 6.8 x 10*
45 Haziran 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.8x 10°
46 Haziran 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.8x 10°
60 Temmuz 2011 | Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 25x10°
64 Temmuz 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 49x10*
71 Agustos 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.5x 10°
79 Eyliil 2011 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 7.0 x 10°*
88 Ekim 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.0x 10*
90 Ekim 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0x 10°
97 Kasim 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 4.8x10*
98 Kasim 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 5.0x 10*
104 Kasim 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 9.0 x 10*
109 Aralik 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10*
118 Ocak 2012 | Ulusal Firma | | Ureme goriilmedi 4.0x 10' * 1.1x 10*

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamistir.
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EK-27. Incelenen Gégiis Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek iﬁi?::le Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik
No Tarihi Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) | Bakteri Sayis1 (kob/g)
2 Subat 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 12x10°
4 Subat 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 3.0x 10°
6 Subat 2011 Ulusal Firma Saptand1 5.0x10' Ureme goriilmedi 2.0x10°
7 Subat 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0 x 10
11 Subat 2011 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
12 Mart 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.8x 10°
13 Mart 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.2x10°
14 Mart 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 2.6x10*
19 Mart 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.8x10°
20 Mart 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.9x10*
21 Mart 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x10°
23 Mart 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.1x10*
24 Mart 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.5x 10
26 Nisan 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 8.4x10°
29 Nisan 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.5x10*
30 Nisan 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
31 Nisan 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Saptand1 6.0x 10°
33 Nisan 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x10*
34 Nisan 2011 Yerel Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 6.0 x 10
35 Mayis 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.6 x 10*
39 Mayis 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x10*
40 Mayis 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.8x10°
41 Mayis 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x10°
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42 Mayis 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
43 Mayis 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.2x10*
44 Haziran 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.6x 10*
48 Haziran 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 5.0x 10’
49 Haziran 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x10°
50 Haziran 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.5x 10
51 Haziran 2011 Yerel Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10*
52 Haziran 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x10°
53 Haziran 2011 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 7.3x 10
54 Haziran 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 2.8 x 10
55 Temmuz 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi 2.0x10° * 8.2x 10*
65 Agustos 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 1.0x 10° * 1.1x10°
66 Agustos 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 4.0x10°
69 Agustos 2011 | Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 5.6 x 10
72 Agustos 2011 | Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
73 Agustos 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 52x10°
75 Eyliil 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.2x10°
76 Eyliil 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 3.4x 10
78 Eyliil 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 2.0 x 10
80 Eyliil 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10
81 Eyliil 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x10*
82 Eyliil 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x10°
83 Eylil 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.4x10*
84 Eyliil 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0x 10°
87 Ekim 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 6.0x10°
91 Ekim 2011 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.5x 10*
92 Ekim 2011 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3,5x%10°
93 Ekim 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x10°
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94 Ekim 2011 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.4x10°
95 Kasim 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.5x10*
101 Kasim 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10*
102 Kasim 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.7x 10°
103 Kasim 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 6.5x 10°
106 Aralik 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.0x 10°
107 Aralik 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi * 20x10°
111 Aralik 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x10°
113 Aralik 2011 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10*
117 Ocak 2012 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 5.0x10°
119 Ocak 2012 Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.5x10°
120 Ocak 2012 Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.4x 10

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamistir.
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EK-28. Incelenen Kanat Orneklerine Ait Veriler

Ornek iﬁi?::le Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik
No Tarihi Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) | Bakteri Sayis1 (kob/g)
25 Nisan 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 1.2x10°
36 Mayis 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi 1.6 x 10° * 9.6x 10°
59 Temmuz 2011 | Ulusal Firma Saptand1 8.0 x 10 Ureme goriilmedi 2.0x10°
99 Kasim 2011 Yerel Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.1x10°
105 Aralik 2011 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 6.0x10°
115 Ocak 2012 Ulusal Firma Ureme goriilmedi | Ureme goriilmedi * 2.8x10°

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-29. Ulusal Bazli Uretim Yapan Firmalarin Uretmis Olduklar1 Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| Ornek Ahm incelenen Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik
No Tarihi Tavuk Eti 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
1 Subat 2011 But Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 24x10°
2 Subat 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x10°
3 Subat 2011 But Ureme goriilmedi 2.0x 10 * 3.0x 10°
5 Subat 2011 Biitiin Ureme goriilmedi 3.0 x 10 Ureme goriilmedi 3.0x 10*
6 Subat 2011 Gogis eti Saptand1 5.0x 10 Ureme goriilmedi 2.0x10°
7 Subat 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0 x 10
8 Subat 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 6.0 x 10°
9 Subat 2011 But Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.4x10*
10 Subat 2011 But Saptandi Ureme goriilmedi Saptand1 2.5x10°
11 Subat 2011 Gogiis eti Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
13 Mart 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x10°
14 Mart 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.6x10*
16 Mart 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.6x 10°
17 Mart 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 12x10°
18 Mart 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Saptandi 1.0x 10°
19 Mart 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.8x10°
22 Mart 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.2x10*
23 Mart 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.1x10*
24 Mart 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.5x 10
25 Nisan 2011 Kanat Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x10°
26 Nisan 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 8.4x10°
27 Nisan 2011 But Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 7.1x 10*
28 Nisan 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.8 x 10*
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29 Nisan 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.5x10*
30 Nisan 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
31 Nisan 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Saptandi 6.0 x 10°
32 Nisan 2011 But Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.6x 10*
33 Nisan 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x10*
35 Mayis 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.6 x 10*
36 Mayis 2011 Kanat Ureme goriilmedi 1.6 x 10’ * 9.6x 10°
38 Mayis 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.7x10*
39 Mayis 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x 10*
40 Mayis 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.8x10°
41 May1s 2011 Gogiis eti Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x 107
42 Mayis 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10’
43 Mayis 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 12x10*
44 | Haziran 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.6x 10*
45 | Haziran 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8x 10’
46 Haziran 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8 x 10°
47 Haziran 2011 Baget Ureme goriilmedi 2.0 x 107 * 8.1x10°
48 | Haziran 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 5.0x 10°
49 | Haziran 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x 10’
50 | Haziran 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 25x10*
52 | Haziran 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10’
53 | Haziran 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 73 x 10
54 Haziran 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Saptand1 2.8x10*
56 | Temmuz 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 9.4x 10*
57 | Temmuz 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0x 10°
58 Temmuz 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0x 10’
59 Temmuz 2011 Kanat Saptandi 8.0 x 10 Ureme goriilmedi 20x10°
60 | Temmuz 2011 Biitiin Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 25x10°
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61 | Temmuz 2011 But Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.6x10°
62 | Temmuz 2011 But Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
63 | Temmuz 2011 Baget Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.1x10*
64 | Temmuz 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 49x10*
65 Agustos 2011 Gogis eti Ureme goriilmedi 1.0x 10’ * 1.1x10°
66 | Agustos 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 4.0x10°
67 | Agustos 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.0x 10*
68 Agustos 2011 But Saptandi Ureme goriilmedi * 1.0x 10*
69 | Agustos 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 5.6x 107
70 | Agustos 2011 But Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10°
71 | Agustos 2011 Biitiin Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.5x 10°
73 | Agustos 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 52x10°
74 | Agustos 2011 Baget Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 22x10°
76 Eyliil 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 3.4x 10
77 Eyliil 2011 But Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 52x10°
78 Eyliil 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.0x 107
79 Eyliil 2011 Biitiin Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 7.0x 10*
80 Eyliil 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10*
81 Eyliil 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x10*
82 Eyliil 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x10°
83 Eyliil 2011 Gogiis eti Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.4x10*
85 Ekim 2011 But Ureme goriilmedi 1.7x 10 * 1.1x10°
86 Ekim 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8 x 10*
87 Ekim 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0x 10°
88 Ekim 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.0x 10*
89 Ekim 2011 Baget Saptandi Ureme goriilmedi Saptand1 2.0x10°
90 Ekim 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0x 10°
91 Ekim 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.5x 10*
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92 Ekim 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3,5x10°
93 Ekim 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x 10’
94 Ekim 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.4x10°
95 Kasim 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.5x 10*
97 Kasim 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 48x10*
98 Kasim 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 5.0x 10*
100 | Kasim 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Saptandi 1.2x10*
101 Kasim 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10*
104 | Kasim 2011 Biitiin Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 9.0x 10*
105 Aralik 2011 Kanat Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0x 10°
107 Aralik 2011 Gogis eti Saptand1 Ureme goriilmedi * 20x10°
108 Aralik 2011 But Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 9.0 x 10*
109 Aralik 2011 Biitiin Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10*
111 Aralik 2011 Gogiis eti Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x 10’
112 Aralik 2011 But Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 1.0x10°
113 | Aralik 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10*
114 Aralik 2011 But Saptandi Ureme goriilmedi Saptand1 1.5x 107
115 Ocak 2012 Kanat Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.8 x 107
116 Ocak 2012 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 12x10°
117 Ocak 2012 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 50x10°
118 Ocak 2012 Biitiin Ureme goriilmedi 4.0x10' * 1.1x10*
119 Ocak 2012 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.5x10°
120 Ocak 2012 Gogiis eti Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.4x10*

* Bu orneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-30. Yerel Pargalama Yapan Firmalarm Uretmis Olduklar1 Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek | Ornek Ahm incelenen Salmonella spp. Staphylococcus aureus | Listeria monocytogenes Mezofilik Aerobik

No Tarihi Tavuk Eti 259 (kob/g) 259 Bakteri Sayis1 (kob/g)
4 Subat 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 3.0x 10’

12 Mart 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8x 10’

15 Mart 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 57x10°

20 Mart 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.9x10*

21 Mart 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x 10’

34 Nisan 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Saptand1 6.0 x 10*

37 Mayis 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 5.0x10°

51 | Haziran 2011 Gogiis eti Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10*

55 | Temmuz 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi 2.0 x 10 * 8.2x 10*

72 | Agustos 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°

75 Eyliil 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x10°

84 Eyliil 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0x 10’

96 Kasim 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2 x 10

99 Kasim 2011 Kanat Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.1x10°

102 | Kasim 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.7 x 10°

103 Kasim 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 6.5x 10°

106 Aralik 2011 Gogiis eti Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.0x 10°

110 Aralik 2011 Baget Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.8x10*

* Bu orneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-31. Raf Omrii 1 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek|| Ornek Alm incelenen Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik
No Tarihi Tavuk Eti Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) || Bakteri Sayis1 (kob/g)
36 | Mays 2011 Kanat Ulusal Firma Ureme gériilmedi 1.6 x 10° * 9.6 x 10°
55 Temmuz 2011 Gogiis eti Yerel Firma Ureme goriilmedi 2.0x 10° * 8.2x 10"

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-32. Raf Omrii 2 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek|| Ornek Alm incelenen Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik
No Tarihi Tavuk Eti Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) | Bakteri Sayis1 (kob/g)
45 Haziran 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8x 10’

82 Eyliil 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
114 Aralik 2011 But Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 1.5x 107

* Bu Ornekte Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-33. Raf Omrii 3 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek|| Ornek Alm incelenen Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik
No Tarihi Tavuk Eti Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) || Bakteri Sayis1 (kob/g)
10 Subat 2011 But Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 2.5x 10°
42 Mayis 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
75 Eyliil 2011 Gogiis eti Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x10°
76 Eyliil 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 3.4x10°
119 Ocak 2012 Gogiis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.5x10°

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamistir.
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EK-34. Raf Omrii 4 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| Ornek Ahm incelenen Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik

No Tarihi Tavuk Eti Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) || Bakteri Sayis1 (kob/g)
1 Subat 2011 But Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 24x10°
2 Subat 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2 x 10°
Subat 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0x 107
12 Mart 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8x 10°
13 Mart 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x10°
14 Mart 2011 Gogis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.6x 107
15 Mart 2011 Baget Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 5.7x 10°
23 Mart 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.1 x 10*
33 Nisan 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x 107
59 Temmuz 2011 Kanat Ulusal Firma Saptand1 8.0 x 10° Ureme goriilmedi 2.0x 10°
60 | Temmuz 2011 | Biitiin pilic Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.5x 10
61 | Temmuz 2011 But Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.6x10°
62 | Temmuz 2011 But Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
64 | Temmuz2011 | Biitiin pilic Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 49x 10°
71 Agustos 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.5x 10°
85 Ekim 2011 But Ulusal Firma Ureme goriilmedi 1.7x 10° * 1.1x10°
104 Kasim 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 9.0 x 10*
110 Aralik 2011 Baget Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.8 x 107
116 Ocak 2012 Baget Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2 x 10°
118 Ocak 2012 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Ureme goriilmedi 4.0x 10 * 1.1 x 10*

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamistir.
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EK-35. Raf Omrii 5 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| Ornek Ahm incelenen Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik
No Tarihi Tavuk Eti Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) || Bakteri Sayis1 (kob/g)
3 Subat 2011 But Ulusal Firma Ureme goriilmedi 2.0x 10 * 3.0x 10°
4 Subat 2011 Gogiis eti Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 3.0x 10°
6 Subat 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Saptand1 5.0x 10 Ureme goriilmedi 2.0x 10°
9 Subat 2011 But Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 24x 10"
16 Mart 2011 Biitiin pilig Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.6x 10°
18 Mart 2011 Biitiin pilic Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Saptandi 1.0x 10°
24 Mart 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.5x 10"
37 Mayis 2011 Baget Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 5.0x 10°
38 Temmuz 2011 Baget Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0 x 107
65 | Agustos 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi 1.0x 10° * 1.1x10°
72 | Agustos 2011 Gogis eti Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
81 Eyliil 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x 10"
87 Ekim 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0x 10°
]9 Ekim 2011 Baget Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 20x 10°
92 Ekim 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3,5x 10°
96 Kasim 2011 Baget Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2 x 10°
105 Aralik 2011 Kanat Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0x10°
113 Aralik 2011 Gogis eti Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0 x 107
120 Ocak 2012 Gogiis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.4x 10"

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamistir.
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EK-36. Raf Omrii 6 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| Ornek Alim incelenen | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik
No Tarihi Tavuk Eti Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) || Bakteri Sayis1 (kob/g)
21 Mart 2011 Gogiis eti Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x 10°
25 Nisan 2011 Kanat Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.2x10°
34 Nisan 2011 Gogis eti Yerel Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 6.0x 10*
35 Mays 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.6 x 107
43 May1s 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.2x10*
44 Haziran 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.6 x 107
48 Haziran 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 5.0x 10°
51 Haziran 2011 Gogis eti Yerel Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10*
52 Haziran 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
56 | Temmuz 2011 Baget Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 9.4x10*
69 | ABustos 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 5.6x 107
70 | Agustos 2011 But Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10°
73 Agustos 2011 Gogis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 52x10°
30 Eyliil 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.0x 10"
84 Eyliil 2011 Gogiis eti Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0x 10°
91 Ekim 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.5x 10"
93 Ekim 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x10°
94 Ekim 2011 Gogis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.4x10°
97 Kasim 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 4.8 x 10"
102 Kasim 2011 Gogiis eti Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.7 x 10°
106 Aralik 2011 Gogiis eti Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.0x 10°
107 Aralik 2011 Gogis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi * 2.0x10°
108 Aralik 2011 But Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 9.0x 10*
109 Aralik 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0 x 10*
117 Ocak 2012 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 5.0x 10°

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-37. Raf Omrii 7 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| Ornek Alim incelenen | Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik
No Tarihi Tavuk Eti Firma 25¢) aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) | Bakteri Sayis1 (kob/g)
g Subat 2011 Baget Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 6.0 x 10
20 Mart 2011 Gogiis eti Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.9 x 10*
27 Nisan 2011 But Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 7.1x 10°
28 Nisan 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.8 x 10*
30 Nisan 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°
31 Nisan 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Saptand1 6.0x 10°
39 Mayis 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x 107
40 May1s 2011 Gogis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.8x 10°
46 Haziran 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8x 10°
47 Haziran 2011 Baget Ulusal Firma Ureme goriilmedi 2.0 x 10 * 8.1x10°
49 Haziran 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x 10°
53 Haziran 2011 Gogis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 73x10*
54 Haziran 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 2.8x 10"
57 | Temmuz 2011 Baget Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 6.0 x 10°
66 | Agustos 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 4.0x 10°
67 | Agustos 2011 Baget Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.0x 10°
68 Agustos 2011 But Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi * 1.0x 10°*
78 Eyliil 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.0 x 10
79 Eyliil 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 7.0x 10*
83 Eyliil 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.4x 10°
90 Ekim 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.0x 10°
95 Kasim 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.5x 10*
98 Kasim 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 5.0x 10*
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99 Kasim 2011 Kanat Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.1x10°
100 Kasim 2011 Baget Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Saptandi 1.2 x 10°
101 Kasim 2011 Gogis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0 x 10*
103 Kasim 2011 Gogiis eti Yerel Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 6.5x 10°
111 Aralik 2011 Gogis eti Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 4.0x 10°
115 Ocak 2012 Kanat Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 2.8x 10°

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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EK-38. Raf Omrii 8 Giin Kalan Tavuk Eti Orneklerine Ait Veriler

Ornek| Ornek Ahm incelenen Ulusal / Yerel Salmonella spp. Staphylococcus Listeria Mezofilik Aerobik

No Tarihi Tavuk Eti Firma 259 aureus (kob/g) monocytogenes (25 g) || Bakteri Sayis1 (kob/g)
5 Subat 2011 Biitiin pilig Ulusal Firma Ureme goriilmedi 3.0x 107 Ureme goriilmedi 3.0x 10*

11 Subat 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.0x 10°

17 Mart 2011 Biitiin pilig Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.2x10°

19 Mart 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.8x 10°

22 Mart 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 22x10*

26 Nisan 2011 Gogis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 8.4x10°

29 Nisan 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 1.5x 10*

32 Nisan 2011 But Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 3.6x 10*

38 May1s 2011 Baget Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.7 x 10*

41 Mayis 2011 Gogiis eti Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.0x 10

50 Haziran 2011 Gogis eti Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 2.5x 107

63 | Temmuz 2011 Baget Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 8.1x 10

74 | Agustos 2011 Baget Ulusal Firma Saptandi Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi 22x10°

77 Eyliil 2011 But Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 52x10°

86 Ekim 2011 Baget Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.8x 107

]88 Ekim 2011 Biitiin pili¢ Ulusal Firma Ureme goriilmedi Ureme goriilmedi * 1.0 x 10*

112 Aralik 2011 But Ulusal Firma Saptand1 Ureme goriilmedi Saptand1 1.0x 10°

* Bu 6rneklerde Listeria monocytogenes analizi yapilmamustir.
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