T. C.
ULUDAG UNIVERSITESI
SAGLIK BiLIMLERI ENSTITUSU
BESIN HiJYENI ve TEKNOLOJISi ANABILIiM DALI

ILERI iISLEM GORMUS KANATLI ETi URUNLERINDEN NUGGET URETIiM
HATTINDAKI MiKROBIYAL KONTAMINASYON KAYNAKLARININ
BELIiRLENMESI

Pelin Fatma AKYUVA

(DOKTORA TEZI)

Bursa-2007



T.C.
ULUDAG UNIVERSITESI
SAGLIK BIiLIMLERIi ENSTITUSU
BESIN HIJYENI ve TEKNOLOJISI ANABILIM DALI

ILERI ISLEM GORMUS KANATLI ETi URUNLERINDEN NUGGET URETIM

HATTINDAKI MIKROBIYAL KONTAMINASYON KAYNAKLARININ

BELIRLENMESI

Pelin Fatma AKYUVA

(DOKTORA TEZI)

Danigsman: Prof. Dr. Sahsene ANAR

Bursa-2007



Doktora tezi Uludag Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Komisyonunun 2004/68
no’lu “ileri Islem Gérmiis Kanatli Eti Uriinlerinde Mikrobiyal Kontaminasyon Kaynaklarinin

Belirlenmesi ve HACCP planinin olusturulmasi” isimli proje tarafindan desteklenmistir.



ICINDEKILER

TURKCE OZET ...ttt 11
INGILIZCE OZET......oootiitieiieeintieriseiseiesise i sese st 11
GIRIS ..ttt 1
GENEL BILGILER.....c.evuitttitieiiniintiieieeiscie et 4
Hammaddeden kaynaklanan bulagma...............cccooceeriiiiiiniiiiniiniicieeceeee e, 5
Uriine katilan yardime1 maddelerden kaynaklanan bulasma...............cccccoevevenenee. 7
Alet-ekipmandan kaynaklanan bulasma..............cccooooiieiiiieiiieeeee e, 8
Personelden kaynaklanan bulagma.............ccccooeiiiiiiiiiiniiiiieeecee e, 8
Havadan kaynaklanan bulagma............ccoceeriiiiiiniiiiiiiieceeee e 9
Sudan kaynaklanan bulagma.............cccceeevuieriiiiiienieeieerie e 10
GEREC Ve YONTEM.....c.oiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 12
BULGULAR ...ttt sttt et et e e sae e e e 20
TARTISMA VE SONUC .....cuieiiitieiieie ettt ettt 51
KAYNAKLAR. ...ttt ettt ettt e e sneenseennens 79
TESEKKUR ..ottt 86
OZGECMIS ..ot 87



OZET

Bu calisma, ileri islem kanatli eti lirlinlerinden biri olan nugget tiretim hatt1 boyunca
hammaddeden tiiketime sunuluncaya kadar gecen asamalarda mikrobiyel kontaminasyon
kaynaklarini belirlemek amaci ile gergeklestirildi.

Bandirma’da faaliyet gosteren 6zel sektore ait kanatlh eti ve et iirlinleri iiretimi yapan
isletmeye 10 defa gidilerek, nugget iiretimi sirasinda kontrol noktasi olarak belirlenen 35
farkli noktadan toplam 350 6rnek alindi. Alinan 6rnekler mikrobiyolojik analizler olarak
aerob mezofil genel canli, koliform bakteriler, Escherichia coli (E. coli), stafilokok-
mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler, enterokoklar, siilfit
indirgeyen anaeroblar, maya ve kiif sayilar1 ile Salmonella spp. varligi ayrica son iiriinler
Pseudomonas spp., ve Brochothrix thermosphacta (B. thermosphacta) sayilari yéniinden
incelendi.

Calismada, hammadde olarak kabul edilen kanatli kiyma ve derisi 6rneklerinde aerob
mezofil genel canli sayis1 10>-10° kob/g, koliform bakteriler ve enterobakterilerin sayis
< 10'-10° kob/g, enterokoklar, stafilokok-mikrokoklar ile maya ve kiif say1lar ise < 10*-10°
kob/g diizeylerinde saptanmugtir. Siilfit indirgeyen anaeroblar, koagiilaz pozitif
stafilokoklar ve E. coli saptama siirinin altindaki diizeylerde tespit edilmis, Salmonella
spp. ise bulunmamustir. Satisa hazir hale gelen paketlenmis nugget 6rneklerinde aerob
mezofil genel canli sayisi < 10%-10* kob/g diizeylerinde, koliform bakteriler, E. coli,
stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler, enterokoklar, siilfit
indirgeyen anaeroblar, maya ve kiifler, Pseudomonas spp. ve B. thermosphacta sayilari
saptama sinirinin altindaki diizeylerde tespit edilmis ve Salmonella spp. ise bulunmamustir.

Calismanin sonucunda, isletmede hammadde olarak kullanilan kanatli kiyma ve
derisinin, baslangi¢c mikroorganizma yiikiiniin aerob mezofil genel canli ve enterokoklarin
sayist yoniinden primer kontaminasyona neden oldugu belirlenmistir. Bunun yanisira,
iiretimde kullanilan yardimci1 maddeler ile alet-ekipman, personel elleri, isletme havasi,
isletmede kullanilan suyun ise sekonder ve/veya ¢apraz kontaminasyona neden olmadigi

saptanmistir.

Anahtar Sozciikler: Nugget, kanath eti, mikrobiyal kontaminasyon
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SUMMARY

Determination Of Microbiological Contamination Sources During Further Processed Poultry

Product Nugget Production

This study has been conducted to determine the microbiological contamination sources
during production stages of nugget from raw material to consumption which is one of the
further processed poultry products.

Totally, 350 samples were collected at 35 different points determined in the
production stages of nugget from a private poultry meat and meat products Production
Company in Bandirma. All samples were microbiologically analyzed for enumeration of
total aerobic mesophilic total germs, coliform bacterias, E. coli, staphylococcus-
micrococcus, coagulase positive staphylococci, Enterobacteriaceae, enterococci, sulphide
reducing anaerobic bacterias, yeast and molds and Salmonella spp. Also end products were
examined for enumeration of Pseudomonas spp., and B. thermosphacta.

In the study, counts determined were; aerob mesophilic total germs 10*-10° cfu/g,
coliform bacterias and Enterobacteriaceae < 10'-10° cfu/g, enterococci, staphylococcus-
micrococcus and yeasts and molds < 10%-10° cfu/g respectively in the minced poultry meat
and skin which is considered as raw material. Sulphide reducing anaerobic bacterias,
coagulase positive staphylococci and E. coli were under the detection limit, Salmonella
spp. was not determined. In the packaged nugget samples that are ready for consumption
counts of aerobic mesophilic total germs were between < 10°-10* cfu/g, coliform bacterias,
E. coli, staphlococcus-micrococcus, coagulase positive staphylococci, Enterobacteriaceae,
enterococci, sulphide reducing anaerob bacterias, yeasts and molds, Pseudomonas spp. and
B. thermosphacta were under the detection limit, Salmonella spp. was not determined.

At the end of the study, it is determined that initial microbiological load of minced
poultry meat and skin used in the plant causes the primer contamination in the counts of
aerob mesophilic total germs and enterococcus. Additionally, it is determined that
auxiliary items used in production, equipment, worker’s hands, plant air and water used in

the plant is not a source of secondary and/or cross contamination.

Key words: Nugget, poultry meat, microbial contamination
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SUMMARY
Determination of Microbiological Contamination Sources During Further Processed
Poultry Product Nugget Production

This study has been conducted to determine the microbiological contamination sources
during production stages of nugget, a further processed poultry meat product.

Totally, 350 samples were collected at 35 different points determined in the
production stages of nugget from a private poultry meat and meat products Production
Company in Bandirma. All samples were microbiologically analyzed for enumeration of
total aerobic mesophilic bacteria, coliforms, E. coli, staphylococci- micrococci, coagulase
positive staphylococci, Enterobacteriaceae, enterococci, sulphite reducing anaerobic
bacteria, yeast and molds and Salmonella spp. Also end products were examined for e
Pseudomonas spp., and B. thermosphacta.

In the study, counts determined were as follows: aerob mesophilic total count 10°-10°
cfu/g, coliform bacteria and Enterobacteriaceae < 10'-10°cfu/g, enterococci,
staphylococci-micrococci and yeasts and molds < 10%-10° cfu/g in the minced poultry meat
and skin, which is considered as the raw material. Sulphite reducing anaerobic bacteria,
coagulase positive staphylococci and E. coli were under the detection limit and Salmonella
spp. was not determined. In the packaged nugget samples that are ready for consumption,
aerobic mesophilic total counts were between < 10%-10” cfu/g. Coliform bacteria, E. coli,
staphlococci-micrococci, coagulase positive staphylococci, Enterobacteriaceae,
enterococci, sulphite reducing anaerob bacteria, yeasts and molds, Pseudomonas spp. and
B. thermosphacta were under the detection limit and Salmonella spp. could not be
determined.

Results of this study indicate that initial microbiological load of minced poultry meat
and skin used in the plant causes the primer contamination by elevating the counts of aerob
mesophilic total bacteris and enterococci. Additionally, it is determined that ingredients
used in production, equipment, worker’s hands, plant air and water used in the plant is not

a source of secondary and/or cross contamination.

Key words: Nugget, poultry meat, bacterial contamination



GIRIS

Insanin bedenen, aklen, ruhen ve sosyal yonden iyi gelismis bir viicut yapisina sahip
olabilmesi ve bunun devamini saglayabilmesi; beslenme, kalitim, iklim ve ¢evre
kosullarina baglidir. Beslenme; organizmanin varligini siirdiirmesi ve biiyiimesi, yipranan
ve yaralanan dokularin tamiri ile kaybettiklerini yerine koymasi i¢in yiyecek maddelerinin
sindirim yolu ile alinmasindan onlarin organizma tarafindan emilimine kadar gecen olaylar
biitiiniidiir (1). Besinlerin yeterli ve dengeli oranlarda alinamamasi biiyiimede gerilemeye,
hastaliklara kars1 direncin azalmasina, zeka gelisiminin engellenmesine, bebek ve
cocuklarda dliimlere neden olabilmektedir. Bireyler yas, cinsiyet ve i¢erisinde bulunduklari
fizyolojik duruma gore gereksinimi olan biitiin besin 6gelerini yeterli miktarda aldiginda
yeterli ve dengeli beslenmis olarak kabul edilmektedir.

Insanlarin ihtiyaci olan besin 6geleri proteinler, yaglar, karbonhidratlar, mineraller,
vitaminler ve su olarak gruplandirilmaktadir. Proteinler; viicuda enerji saglamalarinin
disinda hiicrelerin esas 6gesi oldugundan biiylime, gelisme, yipranan hiicrelerin
yenilenmesinde gerekli oldugu gibi ayrica besin 6gelerinin viicutta kullanilmasinda gorev
alan enzim ve baz1 hormonlarin da yapisini olusturmaktadir. Biitiin hayvansal ve bitkisel
besinlerde protein bulunmaktadir. Hayvansal proteinler bitkisel proteinlere gore eksojen
aminoasitlerin hepsini igermekte olup, sindirilebilirlik oranlar1 da daha yiiksektir. Et, balik,
siit ve bunlardan elde edilen iiriinlerden alinan proteinler biyolojik degerligi yiiksek iyi
kalitede protein kaynaklar1 olarak kabul edilmektedir (2).

Et, 6zellikle de kirmiz1 et yiiksek yag igeriginden dolay1 negatif saglik imaji
vermektedir. Obesite ve metabolik sendromdan korunmak i¢in hasta ve risk grubundaki
kisilerin diisiik miktarlarda tiiketilmeleri 6nerilmektedir. Ancak et; demir, selenyum,
vitamin A, vitamin B12 ve folik asidin 6nemli bir kaynagidir. Ayrica etin proteinden
zengin, karbonhidrattan diigiik bilesimi ve buna bagl olarak diisiik glisemik indekse sahip
olmasi nedeni ile diabet ve kanser gelisimini engelledigi bildirilmektedir (3). Giinlimiizde
yiiksek oranda yag almadan protein ihtiyacini karsilamak amaci ile daha az yagli olan
kanatli etleri tercih edilmeye baslanmistir. Bunun yani sira kanatl etleri, kisa siirede ve
ekonomik olarak tiretilmeleri nedeni ile diinyadaki hayvansal protein ihtiyacinin
karsilanmasinda biiyiik nem kazanmistir. Ulkemizde de kanatl etleri diger hayvan
tiirlerinin etlerine gore daha fazla iiretilmekte ve tiiketilmektedir. Gida ve Tarim Orgiitii

(FAO, Food and Agriculture Organization)’ niin 2005 y1l1 verilerine gore Tiirkiye’deki kisi



bagsina diisen yillik et tiiketiminin 5.19 kg’1 sig1r eti, 4.18 kg’1 koyun ve kegi eti, 0.19 kg1
hindi eti, 13.15 kg’1 ise tavuk etidir. Avrupa Birligi’ne tiye baz {ilkelerdeki tavuk eti
tilketimlerine baktigimizda; Fransa’da 14,24 kg, Almanya’da 7.39 kg, Yunanistan’da 14.19
kg, Ingiltere’de 26.76 kg, Amerika Birlesik Devletleri’nde ise 44.30 kg ile tiiketim
miktarimizin tizerinde oldugu goriilmektedir (2,4,5).

Son yillarda ¢aligsma hayatindaki yogunluklar ve fast food olarak kabul edilen tiiketime
hazir gidalara artan talebin karsilanmasi amaci ile isletmeler jambon, salam, sosis,
kadibudu kofte, nugget, doner gibi ileri islenmis kanatl eti lirtinlerini pazara sunmuslardir.
Kolay hazirlanabilir ve tiiketilebilir 6zellikte olan bu gidalarin ayn1 zamanda insanlarin
sagliklarina yonelik herhangi bir tehdit olusturmamasi i¢in de gida giivenligine verilen
Oonem artmistir.

Kanatl etinin gida kaynakli patojen mikroorganizmalarla kontaminasyonu halk sagligi
acisindan dnemli rol oynadigindan kanatl hayvan sektori, izerinde 6nemle durulmasi
gereken bir sektor halini almaktadir. Diinyada ve iilkemizde hem taze hem de ¢esitli
iiriinlere doniistiirtilerek tiiketilebilen kanatli eti gerek elde edilmesi ve iiriin imalatinda
kullanilmasi, gerekse muhafazasi ve dagitim asamalarinda hijyenik ve teknolojik kosullar
yerine getirilmeden tiiketiciye sunuldugu takdirde degisik saglik sorunlarini beraberinde
getirmesinin yani sira tiiketilemeyecek sekilde bozulmasi durumunda da biiyiik ekonomik
kayiplara yol agmaktadir (6-9). Buna paralel olarak, tiiketicilerin Bovine Spongiform
Encephalopathy (BSE), kolesterol, antibiyotik kalintis1 ve patojen bakteriler gibi
tehlikelerin farkinda olmasi, saglik acisindan dogacak riskleri en az diizeye indirmek hatta
tamamen ortadan kaldirmak i¢in igletme hijyenine gereken 6nemin verilmesini saglamistir
(4).

Diinyada ve iilkemizde patojen mikroorganizmalar ve bunlarin toksinleri ile kontamine
olan et ve et iirlinlerinin tiiketimine bagli olarak ortaya ¢ikan gida zehirlenmeleri gerek
kirmiz1 et gerekse kanatl eti sektoriinde liretimden tiiketime sunuluncaya kadar olan
asamalarda mikrobiyolojik kontrollerin 6nemini ortaya koymustur. Bu nedenle,
isletmelerde Kritik Kontrol Noktalari i¢in Tehlike Analizi (HACCP, Hazard Analysis
Critical Control Points), Toplam Kalite Y&netimi, Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP, Good
Manufacturing Practice) ve Mikrobiyolojik Risk Degerlendirmesi (MRA, Microbiological
Risk Assessment) gibi sistemler uygulanmaya baslanmistir (6,10-12)

HACCP sistemi, hammaddeden baglayarak iiretim zincirinin tiim agsamalarindaki
kontrollerin ve hijyenik uygulamalarin etkinliginin dogrudan belirlenmesi ve gerekli

onlemlerin alinmasi konularini igermektedir. Nitekim iilkemizde hem kalite



standardizasyonu hem de hijyen ve halk saglig1 g6z 6niinde bulundurularak HACCP
sistemini de i¢ine alan TS EN ISO 22000 Gida Giivenligi Yo6netim Sistemlerinin gida
zincirinde yer alan tiim kuruluslarda uygulanmasi zorunluluk halini almistir (6,13,14).

Ileri islem géren kanatl eti iiriinleri (salam, sosis, jambon, nugget, doner vb)
iiretimlerinin degisik asamalarinda primer, sekonder ve/veya ¢apraz kontaminasyona
maruz kalabilmektedir. Bu nedenle, kanatl et ve {irtinleri {iretim yerlerinde mikrobiyal
kontaminasyon kaynaklarinin, kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi ve onleyici
tedbirlerin alinmasi ile gida kaynakli patojenlerin kontaminasyon riskinin azaltilabilecegi
bildirilmistir (6-7,11)

Ulkemizde kanatli kesim salonlarmin hijyenik durumunun belirlenmesi ile ilgili gesitli
caligmalar bulunmasina ragmen ileri islem kanatl eti liriinlerinde bilgimiz dahilinde bu
konuda yapilan bir ¢aligmaya rastlanilmamistir. Bu nedenle, ¢caligmada ileri islem goren
iirlinlerden biri olan nuggetlarda iiretim agamalarindaki mikrobiyal kontaminasyon

kaynaklarinin belirlenmesi amaglanmaistir.



GENEL BIiLGILER

Gilinlimiizde insanlarin beslenme gereksinimlerini karsilamada 6nemli yere sahip olan
et ve et Uirlinleri igerisinde kanatli eti ve iiriinleri; diisiik maliyetleri, diigiik orandaki yag
icerikleri ve kolayca hazirlanabilmelerinden dolay1 diger etlere gore yaygin bir sekilde
tilkketilmeye baslanmistir. Ayn1 zamanda, tliketiciler de gidalarin mikrobiyolojik giivenligi
ve halk saglig ile ilgili konular {izerinde 6nemle durmaya baslamiglardir (4,6,7,15,16).

Gida kaynakli hastaliklar, patojen mikroorganizmalar veya bunlarin toksinleri ile
kontamine olmus gidalarin tiiketilmesi sonucunda sekillenmekte (17,18), hem gelismis
hem de gelismekte olan iilkelerde oldukga biiyiik problemler olusturmaktadir (10,19). Gida
kaynakl1 hastaliklarin olugmasinda % 80°den fazla oranda bakteriyel patojenlerin sorumlu
oldugu,bunlarin da % 70’inin Enterobacteriaceae familyasindan Salmonella spp.,
enteropatojenik E. coli ve Shigella spp. ile Campylobacteriaceae familyasinin bazi
tiirlerinden kaynaklandig: bildirilmektedir. Ayrica, Clostridium perfringens (C.
perfringens), Bacillus cereus (B. cereus) toksikoinfeksiyonlari, Staphylococcal
enterotoksinler, Streptococcus spp. de gida kaynakli hastaliklarin sekillenmesinde rol
oynamaktadir (17). Zhao ve arkadaglar1 (16), her yil Amerika Birlesik Devletleri’nde
yaklasik 76 milyon kiside gida kaynakli hastaliklarin gézlendigini belirtmektedir. Bu
hastalik etkenleri arasinda yer alan Campylobacter spp. ve Salmonella spp. bilinen en
yaygin gida kaynakli patojenler olup kanatli etlerini iiretim sirasinda kontamine etmektedir
(18). Panisello ve arkadaslari (20), 1992-1996 yillar1 arasinda Ingiltere ve Galler’de
gorlilen gida kaynakli salginlarda, ¢apraz kontaminasyon kaynaklarinin oraninin % 22.3
oldugunu, bu oranin da % 54 tiniin Salmonella, % 2.3’{iniin Staphylococcus aureus (S.
aureus), % 1,7’sinin E. coli 0157, % 12,3’{iniin C. perfringens, % 10.9’unun da
bilinmeyen etkenlerden kaynaklanan vakalar oldugunu ve goriilen bu gida kaynakli
salginlarin % 18.5’inin kanatl etlerinden kaynaklandigi belirtmislerdir.

Yaygin olarak kanatli etinin tiiketimi sonrasinda goriilen hastaliklarin nedeni, gidalarin
kimyasal ve biyolojik faktorler ile kontamine olmasidir (19). Tiiketiciler genellikle
mikrobiyolojik etkenlerin daha 6nemli oldugunu diisiindiigiinden aldiklar1 {irtinlerin
mikrobiyolojik kalitesi lizerinde daha fazla durmaya baslamislardir (21).

Gidalar cesitli sekillerde 6rnegin su ile isleme ve paketleme esnasinda indirekt olarak
E. coli ile kontamine olmaktadirlar. E. coli kaynakli gida zehirlenmeleri 20. yiizyildan beri

diinyada oldukc¢a yaygin olarak gézlenmektedir. Bagirsak florasinda normal olarak bulunan



bu etkenin patojenik tiirlerinin gidaya bulagmasi ve bu gidanin alinmasi durumunda
hastalik olugmaktadir (22). Zhao ve arkadaslar1 (16) calismalarinda, kanatl etlerinin %
38.7 gibi yiiksek oranda E. coli, % 4.2 oraninda ise Salmonella spp. ile kontamine
oldugunu, 825 adet et iiriiniiniin % 3.0’ iinde de Salmonella spp.’nin izole edildigini
belirtmislerdir.

Kusumaningrum ve arkadaslar1 (23), E. coli, S. aureus ve Salmonella spp.’nin temas
ettikleri personel elleri ile, alet ve ekipmanlarda uzun siire canliliklarin1 koruyabildiklerini
belirtmislerdir. Arastiricilar mikroorganizmalarin ¢ig hammaddeden ellere, temizlik
malzemelerine, alet ekipmanlara oradan da diger gidalara bulastigin1 ve gida kaynakli
salmonelloz vakalarinin siklikla gézlendigini belirtmislerdir (24,25). Gidalarin bu
patojenler ile kontamine olmasi gida zincirinde tiretim, isleme, dagitim, hazirlama
asamalarinda sekillenmektedir.

Gida kaynakli hastaliklarin olugsmasinda etkili olan bakteriler gidalara et, baharat ve
katki maddelerinden, ¢cevreden, alet ekipmandan ve iiretimde c¢alisan personel araciligi ile
bulagmaktadir. Et iirlinlerinin mikrobiyal florasi ¢evreye, hayvan tiirii ve hammaddeye,
kullanilan katk1 maddeleri ve ekipmanlara, isleme uygulamalarina, tiretim, paketleme ve
depolama sicakliklarina bagli olarak degisiklik gostermektedir. Ayrica gidalarin temas
ettigi ylizeylerin, duvar ve zeminin, havanin da mikrobiyal kontaminasyonlarin
sekillenmesinde rol oynadig: bildirilmektedir. (21)

Reij ve arkadaslarinin (26) bildirdigine gore, islenmis gidalarda patojenlerin bulunma
nedenleri arasinda yetersiz hijyen kosullar1 (% 1.6), ¢apraz kontaminasyon (% 3.6), uygun
olmayan ortamlarda isleme veya depolama (% 4.2), kontamine ekipmanlar (% 5.7) ve
personelden (% 9.2) kaynaklanan kontaminasyonlar yer almaktadir. Kontamine olmus ¢ig
ve az pismis kanatlh etlerinin gida kaynakli patojenlerin nakledilmesinde 6nemli rolleri

bulunmaktadir (16).

Hammaddeden Kaynaklanan Bulasma

Nugget tiretiminde hammadde olarak, kanatl etinden elde edilmis kiyma ve deri
kullanilmaktadir. Kanatli hayvanlarda bulunduklar1 ortama bagli olarak degisen farkl tip
ve sayida mikroorganizmalar bulunmakta ve kanatl eti ile derisi kesim sirasinda bu
mikroorganizmalar tarafindan kontamine olabilmektedir (27). Uretim sirasinda kullanilan
kontamine olmus ¢ig hammadde patojenlerin kaynagini olusturmaktadir (8,26). Kanath

etlerinde siklikla bulunan Salmonella spp., bilinen en yaygin gida kaynakli hastaliklarin



olusmasina neden olan bir patojendir. Salmonella spp. i¢eren etlerin tiikketimi sonucunda
insanlarda diyare, kusma, ates gibi genel semptomlar gézlenmekle birlikte baz1 durumlarda
ilag tedavisi ve hospitalizasyon gerekmekte ve hatta hastalik 6liim ile de
sonuglanabilmektedir (28).

Kanatl eti sadece Salmonella spp. yoniinden degil, ayn1 zamanda diger patojen ve
bozucu bakteriler i¢in de bir kaynak olusturmaktadir. Psikrotrofik mikroorganizmalardan
Pseudomonas spp.’i 6zellikle sogukta ve acrobik ortamlarda depolanan etlerde,

B. thermospacta ise vakum paketli etlerde iireyebilmekte ve bunun sonucunda da {iriinde
istenilmeyen koku ve bozulmalar sekillenmekte raf dmrii kisalmaktadir.

Fekal kontaminasyon veya tiiyler ile karkasa bulasan Enterobacteriacea familyasina
ait tiirlerin son {irtinde goriilmesi hijyenik olmayan kosullar altinda tiretim yapildiginin
veya bu kosullarda elde edilmis etlerin kullanildiginin géstergesidir (8,29).
Enterobacteriacea familyasi bagirsaklarda bulundugu gibi dogada da yaygin olarak
bulunmaktadir. Bunun sonucunda kanatli karkaslar1 koliform bakteriler ve E. coli ile
kolayca kontamine olmaktadir (30).

Jimenez ve arkadaslar1 (30) yapmis olduklar1 caligmada, kanatlh karkaslarinda
E. coli’yi baskin tiir olarak belirlemisler ve tespit edilen patojenik tiirlerin gida
zehirlenmelerine neden olabilecegini belirtmiglerdir. Oteiza ve arkadaslar1 (31)
calismalarinda, pisirilmemis sosis (morcilla) 6rneklerinin % 73’tinde 1x10” cfu/g’dan daha
yiiksek miktarlarda Enterobacteriaceae ile fekal koliformlarin bulundugunu ve bunun
hammaddeden kaynaklanan fekal kontaminasyonun sonucu oldugunu belirtmislerdir.
Johnson ve arkadaslari (32), kanatli iiriinlerinin yogun miktarlarda fekal kaynakli E .coli ile
kontamine oldugunu, iiriinlerin hazirlanmasi esnasinda bu bakteriyi iceren etlerin temas
ettikleri yerleri kontamine ettiklerini ve bilinen temizlik yontemleri ile kolaylikla
uzaklastirilamadigini belirtmiglerdir. Arastiricilar E. coli’nin kanatli eti ve tirtinleri ile
insanlara bulagsma olasiliginin yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

Hem fekal kontaminasyon hem de 1s1l islem indikatorii olan enterokoklar 1siya oldukga
dayanikli olmalar1 ve son yillarda patojen olarak kabul edilmeleri nedeni ile gidalarda
bulunmalar1 durumunda gida kaynakl hastaliklarin olusmasinda etkilidirler. insandan
insana bulasabildigi gibi, kontamine olmus etten ¢evreye yayilabilmekte ve iirtinlerde
kalite bozukluklarma neden olabilmektedir. Uretim esnasinda 6zellikle kullamlan ¢ig
hammaddenin enterokoklar ile kontamine olmasi, pisirme islemi sirasinda iiriiniin merkez
sicakhiginin 60-70°C’lere ulasmamasi durumunda bakterinin canliligim korudugu ve

hastalik olusumuna neden oldugu belirtilmektedir (33).



Uretimde hammadde olarak kullanilan kanatli derisinin de son iiriin igin bir
kontaminasyon kaynagi olabilecegi belirtilmektedir. Ozelikle deride bulunan S. aureus,
iirlinde ¢ogalip toksin iiretebilmekte, 1s1ya dayanikli olan toksini ihtiva eden gidanin
tiikketilmesi sonucunda da insanlarda intoksikasyon sekillenmektedir (19).

Panisello ve arkadaslarinin (20) yaptiklar1 ¢alismada, kanath etinden kaynaklanan gida
zehirlenme vakalarinin % 67.3’tinde Salmonella spp., % 5.1’inde S. aureus, % 13.3’linde
C. perfringens ve % 6.1’inde ise bilinmeyen etkenlerin sorumlu oldugu belirtilmistir.

Hem ¢ig hem de islenmis kanatli eti iirlinlerinden kaynaklanan bulagsmalarda mayalarin
onemli bir yeri oldugu gibi kiiflerin de 6zellikle sogukta depolanan {iriinlerde raf dmriinii
kisaltict etkileri bulunmaktadir (34). Ayrica ¢ig ette bulunan bazi kiif tiirlerinin ¢esitli

mikotoksinler {ireterek halk sagligi bakimindan risk olusturdugu da bilinmektedir (19).

Uriine Katilan Yardimc1 Maddelerden Kaynaklanan Bulasma

Gidalara koruyucu ve lezzet verici olarak katilan katki maddeleri, gidalara az
miktarlarda ilave edilmelerine ragmen bazen yiiksek sayilabilecek diizeylerde
mikroorganizma igerigi ile gidalarin kontamine olmasina ve bozulmasina neden olmaktadir
(8, 26,35).

Baharatlarin mikrobiyolojik kalitelerini tespit etmek amaci ile yapilan ¢calismalarda
(36-40), cesitli saprofit ve patojen mikroorganizmalar ile kontamine oldugu belirlenmis ve
iilkemizde baharatlarin toplanmasi, 6giitiilmesi, depolanmasi ve ambalajlanmasi sirasinda
hijyenik kosullara uyulmadig1 sonucuna varilmistir.

Yeterince temizlenmemis veya sterilize edilmemis baharatlarin bir graminda bulunan
bakteri sayilar1 milyonlar1 bulabilmektedir. Ancak uygun sartlarda toplanip islenmesi
durumunda baharatlardan kaynaklanan bulasmanin 6nemli derecede azaltilabilecegi
belirtilmektedir (41).

Panisello ve arkadaslari (20), tiretimde kullanilan ¢ig yardimc1 maddelerden
kaynaklanan gida zehirlenmelerinde % 18.5 oraninda Salmonella spp.’nin, % 0.4 oraninda
E. coli O157’nin etken oldugunu ayrica kanatl eti tiriinlerinde kullanilan yardimci

maddelerin kontaminasyondaki etkisinin % 2 oraninda oldugunu belirtmislerdir.



Alet-Ekipmandan Kaynaklanan Bulasma

Uretim esnasinda gida ile temas eden tiim alet ve ekipmanlar énemli bir bulasma
kaynagi olusturmakta ve gidalarin mikrobiyal yiikiiniin artmasina neden olmaktadir. Cig ve
pismis gidalar i¢in kullanilan alet-ekipmanlarin ayni olmasi durumunda da ¢apraz
kontaminasyon sekillenebilmektedir. E. coli, S. aureus, Salmonella spp. gibi birgok patojen
mikroorganizma temizlenmemis veya yetersiz temizlenmis ellerden, kiyafetlerden ve
aletlerden gidalara bulagabilmekte ve uzun siire canli kalabilmektedir (8,23,26,35,42-45).

Otezia ve arkadaslarinin (31) morcillalarda yapmis olduklar1 calismada, toplam
aerobik mezofilik bakteri sayisinin 10° — 10® cfu/g diizeyleri arasinda degistigini,
6rneklerin % 94’iinde maya kiif sayisinin 10° cfu/g’m iizerindeki seviyelerde bulundugunu
bunun da gidanin islenmesi sirasinda yeterli hijyenik kosullara uyulmadigiminin gostergesi
oldugunu belirtmislerdir.

Haysom ve Sharp (46), Salmonella Typhimurium inokule edilmis tavuk etlerinin
temas ettigi ylizeylerde toplam canli ve Enterobacteriaceae sayilarini incelemisler, bu
bakterilerin seviyelerinin tavuk etleri ile temas ettikten sonra artis gosterdigini
belirtmislerdir.

Kusumaningrum ve arkadaslari (23) yapmis olduklar1 bir ¢alismada, gida
isletmelerinde kullanilan paslanmaz ¢elik yiizeylerde S. aureus sayisinm 12 cfu/cm’
diizeylerinde bulundugunu ayrica kontaminasyonun yiiksek seviyelerde oldugu durumlarda

bakterinin 96 saatten daha fazla canliligin1 korudugunu belirtmislerdir.

Personelden Kaynaklanan Bulagsma

Gida isletmelerinde calisan personel de pismis, depolanmis ve ¢ig gidalar arasinda
capraz kontaminasyonun sekillenmesinde etkili olan faktdrlerden birisidir (47,48). Calisan
personel hem patojen hem de saprofit mikroorganizmalarin potansiyel kaynagi olup
solunum yolu ile damlacik enfeksiyonlarinin olusumunda ve insanlarda 6zellikle agiz,
burun derisindeki gézenek, kil, catlak ve kirlere sikica yapismis sekilde bulunan
Staphylococcus spp. ve Micrococcus spp.’nin yayilmasinda da rol oynamaktadir (49).

Chen ve arkadaglari (24) yapmis olduklar1 ¢alismada, Enterobacter aerogenes
(E. aerogenes)’in personel eli ile temas ettikten sonra kanatl etlerinde sayilarinin 5.94 den
8.39 log 19 cfu/yiizey diizeyine arttigini, E. coli ile kontamine olmus etlerin de kolaylikla
eller araciligi ile alet ekipmanlar1 kontamine edebildigini belirtmislerdir. Ayrica ¢alismada

yikanmus ellerde E. aerogenes sayismnin yaklasik 10* log 1o cfu/yiizey diizeyinde oldugunu,



kontamine olmus yiizeylerin diisiik sayilarda E. coli, Salmonella spp. ve S.aureus igerdigini
ve buradan ellere kolaylikla bulasabildigini belirtmislerdir.

Cevrede bulunan ve 6zellikle fekal kaynakli olan mikroorganizmalar ile personel elleri
kolayca kontamine olmaktadir. Ayrica kiyafetler ve ellerle temas eden ylizeyler de ellerin
kontaminasyonunda rol oynamaktadir. Elde bulunabilen E. coli, Salmonella spp., Shigella
spp., S. aureus gibi mikroorganizmalar ve ¢esitli viruslar gidalar1 kolayca enfekte
edebilmektedir (26,32,50). Ellerde yiiksek sayida E. coli’nin bulunmasi hayvansal kokenli
¢ig hammadde ile temas ve ylizeylerdeki yetersiz hijyen kosullarindan kaynaklanmaktadir
(51).

De Wit ve arkadaslarinin (52), tuvalet kullaniminin ellerin kontaminasyonuna olan
etkisini incelemek amaci ile yapmis olduklar1 ¢alismada, personelin tuvalet kullanimindan
once Enterobacteriaceae bulunan 4 6rnekte ortalama say1 2.46 log;o cfu/ml ve E. coli tespit
edilen 1 6rnekte ise ortalama say1 2.11 log;o cfu/ml olarak tespit edilmistir. Tuvalet
kullanimindan sonra ise Enterobacteriaceae agisindan pozitif 6rnek sayisinin 8’e ,
ortalama sayinin 2.76 log;, cfu/ml’ye yiikseldigi, E. coli igin pozitif 6rnek sayisinin 3’e,
ortalama sayinin ise 2.62 log;o cfu/ml’ye yiikseldigi belirlenmistir.

Montville ve Schaffner (53) ¢alismalarinda bir gida isletmesinde tavuk etine, salata
kesme tahtalarina ve musluga ¢iplak el ile temas eden personel ellerindeki E. aerogenes
sayilarini sirasi ile 8.37, 3.97 ve 7.16 log ;¢ cfu/ml, eldiven ile temas sonrasi ise E.
aerogenes 8.34, 5.08 ve 3.95 log 1o cfu/ml seviyelerinde tespit etmislerdir.

Temelli ve arkadaglarinin (54) et par¢alama iinitesinde ¢alisan personel ellerinin
hijyenik kalitesini belirlemek i¢in yaptiklar1 ¢alismada, toplam aerobik mezofil bakteri,
koliform bakteriler, E. coli, Enterobacteriaceae, stafilokok, koagiilaz pozitif stafilokok ile
maya ve kiif sayilarimin sirasi ile 1.9x10 °, 3.8x10 °, 1.4x10 %, 9.6x10 %, 1.2x10 %, 1.7x10 °,

ve 1.5x10 * kob/ml diizeylerinde oldugu saptanmustir.

Havadan Kaynaklanan Bulasma

Gidalar i¢in isletmedeki hava da 6nemli bir kontaminasyon kaynagidir. Toprak ve
bitkilerde bulunan mikroorganizmalar aerosol ve tozlarla havaya karigirlar. Havanin 1
m’’iinde 10 — 10* adet diizeylerinde mikroorganizma bulunmasi normal sayilmaktadir.
Mikroorganizmalar havada ¢ogalamazlar ancak canliliklarini uzun siire muhafaza
edebilirler. Isletme icerisinde bulunan havanin mikrobiyal yiikii, gida isletmesinin degisik

alanlarinda farklilik gosterebilmektedir.



Hava yolu ile mikroorganizmalarin yayilmasinda insanlar da 6nemli rol oynamakta,
ozellikle insanlarin konusma ve oksiirmeleri sirasinda aerosol yol ile mikroorganizmalar
etrafa sacilmaktadir. Havada bulunan mikroorganizmalar igerisinde kiif sporlari dominant
olup, gida isletmelerinde havada ucusan bu sporlar isleme sirasinda ve soguk depo
havalarinda tirline bulagsarak gelisebilmekte ve ekonomik kayiplara neden olmaktadir.
Ayrica bazi isletmelerin fiziki kosullar1 da kiiflerin yasamasi i¢in ideal bir ortam
olusturabilmektedir (8,35,55). Nem, 1sitma, ventilasyon ve havalandirma sistemlerinin
cesitli et lirtinlerinde mikrobiyal kontaminasyon kaynaklarini olusturdugu bu nedenle
isletmedeki hava akiminin son iiriinden kabul bdliimiine dogru olmasinin ve miimkiinse bu
alanlarin birbirinden ayrilmasinin gerekli oldugu belirtilmektedir (55).

Temelli ve arkadaglar1 (56) bir et isletmesinde gergeklestirdikleri caligmada, sucuk
iiretim yerinin havasinda toplam aerobik mezofil bakteri ve maya kiif sayisini sirasi ile 1.56
ve 1.7 log cfu/plak, soguk depo havasinda ise 1.31 ve 1.19 log cfu/plak diizeylerinde tespit
etmislerdir. Ayrica karkaslarin toplam aerobik mezofil bakteri sayisi lizerine, soguk depo
havasinin toplam aerobik mezofil bakteri yiikiiniin istatiksel agidan 6nemli etkisinin oldugu

sonucuna varmislardir.

Sudan Kaynaklanan Bulagsma

Gidalarin tiretimi ve islenmesi sirasinda kullanilan suyun igme ve kullanma suyu
kalitesinde olmas1 gerekmektedir. Suda patojen mikroorganizmalar bulunmamali ve
gidalarda bozulmaya neden olabilecek mikroorganizmalar da diisiik sayilarda olmalidir. Su,
dogal florasinin diginda, toprak ve bitkilerde bulunan organizmalari, kontamine olmasi
durumunda ise diski ve kanalizasyon sularinda bulunan mikroorganizmalar1 da icerebilir.
Sularda Pseudomonas, Micrococcus, Bacillus, Clostridium, Enterococcus, Enterobacter,
Escherichia cinslerine ait bakteriler bulunabilmektedir. Sularda bulunan patojen
mikroorganizmalar ve koliform bakteriler suyun gidaya temasi ve bu gidanin tiikketilmesi
ile indirekt olarak insana gegebilir (35). Indikatdr mikroorganizma olarak kabul edilen
toplam koliform ve E. coli’nin sularda bulunmasi fekal kontaminasyonun gostergesi olup,
sularin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi yoniinden 6nem tagimaktadir (57-60).

Gelismekte olan iilkelerde hastaliklarin % 80’inin su ile iligkili oldugu, dogal veya
yapay gollerden ve barajlardan elde edilen kullanma sularinin gerekli islemlerden
gecirildikleri halde mikrobiyal ve kimyasal kontaminasyonlara maruz kaldig1

bildirilmektedir (61). igme sularinmn insan veya hayvan digkisi ile kontamine olmasi énemli
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bir saglik riski olusturmakta, kontamine olmus sularin temizlik amaci ile kullanilmasi
sonucunda da bir takim hastaliklar ortaya ¢ikmaktadir (60).

Seker ve arkadaglarinin (57) yapmis olduklar1 ¢alismada, sebeke suyu 6rneklerinde
toplam canli mezofilik bakteri sayisinin ortalama 2.5x10° kob /100 ml, toplam koliform
bakteri sayisinin 2.0x10° kob/100 ml diizeylerinde oldugu tespit edilmistir.

Cakmak ve arkadaslarinin (60) inceledikleri 1673 adet sehir sebeke suyunun
1224’tinde (% 73.2) toplam koliform bakteri, 302’sinde ( % 18.0) fekal koliform bakteri,
136’sinda ( % 8.1) da E. coli saptanmustir.

Konya ilindeki i¢me ve kullanma sularinda yapilan bir diger calismada, aerob mezofil
genel canli sayis1 ortalama 667.5 adet/ml, koliform sayist 5.6 adet/100 ml, enterokok sayis1

ise 3.7 adet/100 ml seviyelerinde bulunmustur (62).
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GEREC ve YONTEM

GEREC

Caligma, Bandirma’da faaliyet gosteren 6zel sektdre ait kanatli eti ve et iiriinleri
iiretimi yapan bir isletmede Ocak 2006 — Mart 2007 aylar1 arasinda gercgeklestirildi.
Isletmeye 10 defa gidilerek, ileri islem iiriinlerinden biri olan nugget iiretimi sirasinda
kontrol noktasi olarak belirlenen asamalardan ornekler alindi.

Mikrobiyolojik analizlere tabi tutulmak iizere belirlenen 35 adet kontrol noktasindan
steril posetler icerisine aseptik kosullarda alinan toplam 350 adet 6rnek, soguk zincir
altinda 2 saat icerisinde Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dal1 Laboratuvarina getirildi. Alinan 6rnekler, acrob mezofil genel
canli, koliform bakteriler, E.coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar,
enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar, maya ve kiif sayilar ile
Salmonella spp. varlig1 yoniinden, ayrica son iiriinler Pseudomonas spp., ve
B. thermosphacta sayilar1 yoniinden incelendi.

Analizler icin 6rnek alim noktalan

Uretim agamalarindan;

1. Kiyma

Deri

Baharat ve katki maddeleri ilave edilmis karisim hamuru
Sogutulmus hamur

Sekil verilmig iiriin

On unlanmus iiriin

Battering s1visi ile kaplanmais {iriin

Kaplama malzemesi (Yellow) ile kaplanmus iirlin

o ® N v bk wDN

Kizartilmig liriin
10. Pisirilmis iirtin
11. Sogutulmus {iriin

12. Paketlenmis iiriin

Kullanilan yardimci maddelerden;
13. Baharat ve katki maddeleri

14. On unlama isleminde kullanilan un
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15. Battering s1visi

16. Kaplama malzemesi

17. Kizartma yagi

Kullanilan alet ve ekipmanlardan;

18. Baharat ve katki maddelerinin tartiminda kullanilan tartim poseti

19.

Hamur karistirmada kullanilan kuter

20. Hamur karistirmada kullanilan mikser

21. Uriin seklini veren kaliplar

22. Dolum makinesi

23.
24.
25.

Konveyor bant
Paketleme malzemesi alt tabagi

Paketleme malzemesi ust filmi

Ayrica;

26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.

Uriin hazirlama {initesinde gorevli personel eli
Uriin paketleme iinitesinde gorevli personel eli
Uriin hazirlama {initesi zemini

Uriin paketleme iinitesi zemini

Uriin hazirlama {initesi duvari

Uriin paketleme iinitesi duvari

Uriin hazirlama {initesi ortam havasi

Uriin paketleme iinitesi ortam havasi

Soguk depo havasi

Isletmede kullanilan su olarak belirlendi.

Mikrobiyolojik Analizlerde Kullanilan Besiyerleri

1. Aerob mezofil genel canli,  Plate Count Agar (PCA; Oxoid CM 0325)
2. Koliform bakteriler, Violet Red Bile Agar (VRB; Oxoid CM 0107)
3. E.coli, Lactose Broth’a (Oxoid CM 137)

Eosine Methylene Blue Agar (EMB Hi-Media M317)
SIM Medium (Oxoid CM 435)
MRVP Medium (Oxoid CM 43)
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4. Stafilokok-mikrokoklar,

Simmons Citrat Agar (Oxoid CM 155)
Egg Yolk Tellurite Emulsion (Merck, 1.03785.0001)
Baird Parker Agar (BPA; Oxoid CM 0275)

5. Koagiilaz pozitif stafilokoklar,Dryspot Staphytect Plus (Oxoid DR 100M)

6. Enterobakteriler,

7. Enterokoklar,

8. Siilfit indirgeyen anaeroblar,

9. Maya ve kiif

10. Salmonella spp.

11. Pseudomonas spp.

12. B. thermosphacta

Violet Red Bile Glucose Agar

(VRBG; Oxoid CM0485)

Slanetz and Bartley Medium (Merck 1.05262.0500)
Siilfide Polymyxin Sulfadiazine

(SPS; Merck 1.10235)

Chloramphenicol Selective Supplement

(Oxoid SR 0078E)

Rose Bengal Chloramphenicol Agar

(Merck 1.00467.0500)

Tamponlanmig Peptonlu Su (TPS)

Rappaport and Vassiliadis (RV Merck 1.07700.0500)
Broth

XLT4 Agar’a (Biorad, 203563654)

Triple Sugar Iron Agar’a (TSI; Oxoid CM 277),
Lysine Iron Agar’a (LIA; Oxoid CM381),

Urea Agar Base’e (Oxoid CM 53),

Nutrient Gelatin (Oxoid CM 635)

Sim Medium (Oxoid CM 435)

MRVP Medium (Oxoid CM 43)

Polivalan Salmonella O antiserumu

Pseudomonas CFC Supplement (Oxoid SRO103E)
Pseudomonas Agar Base (Oxoid CM0559)

STAA Selective Supplement (Oxoid SRO151E)
Streptomycin Thallus Acetate Agar

(STAA; Oxoid CM 0881)

Bactident Oxidase (Merck 1.13300) test cubuklar1
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Calismanin gerceklestirildigi isletmedeki nugget iiretim agamalar1 Sekil 1°de
belirtilmistir.
Kanath eti (Kiyma) + Derisi

Baharat ve katki maddeleri ilavesi ve karigtirma

!

Sogutma
(Merkez sicaklik 0°C)

}

Sekil verme

!

On unlama
(Un ile)

!

Sivi ile kaplama
(Battering)

Kuru kaplama (Yellow ile)
(Breading)

Kizartma
(Bitkisel kat1 yagda 180°C’de 30 sn, merkez sicaklik 50-55°C)

!

Pigirme
(% 40-60 buharda 180°C’de 2.5-3 d, merkez sicaklik 72°C )

!

Sogutma
(Individual Quick Frozen (IQF)’da (-7)- (-8)°C’de 30 d, merkez sicaklik <+4°C)

!

Paketleme
(Modifiye Atmosfer Paketleme (MAP) ’de % 30 CO,+ % 70 N, gazlart ile )

Soguk Depolama ve Dagitim
(£+4°0)

Sekil 1. Nugget Uretim Akis Semasi
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YONTEM

Orneklerin Alinmasi

Nugget Uretim Asamalari ve Kullanilan Yardimc1 Maddelerden Orneklerin
Alinmasi

Hazirlanmig olan kiyma, deri, kizartma yagi, un ve kaplama malzemeleri, baharat ve
katki maddeleri karisimi, hamurlar ve iiriinlerden steril stomacher posetleri icerisine steril
makas ve spatiil kullanilarak aseptik kosullar altinda her birinden en az 500’er g olmak

iizere ornekler alind1 (63) .

Uretimde Kullanilan Alet ve Ekipmanlardan Orneklerin Alnmasi

Isletmede kullanilan alet ve ekipmanlarin hijyenik kalitesini belirlemek amaci ile
tartim poseti, kuter, mikser, kaliplar, dolum makinesi, konveyor bant, paketleme
malzemeleri, zemin ve duvardan svap teknigi kullanilarak érnekler alindi. Ornek aliminda
100 cm? ’lik alana sahip steril paslanmaz ¢elik plaka ve steril svaplar kullanildi. Alinan
svaplar, icerisinde steril % 0.1’lik peptonlu su bulunan tiiplere konularak vortex yardimi ile

karistirildi (43,44).

Isletmenin Ortam Havasindan Orneklerin Alinmasi

Uretim alanindaki havanin mikrobiyolojik analizi i¢in sedimantasyon testi kullamldu.
Bu amagla, icerisinde kat1 besiyeri bulunan plaklar, analizin yapilacag: iirlin hazirlama,
iirlin paketleme ve soguk depoda kapagi acik olacak sekilde 30 dakika bekletildikten sonra
kapaklar1 kapatilarak aerob mezofil genel canli ve maya ve kiif sayilar1 yoniinden

incelenmek {izere uygun sicaklik derecelerinde inkiibasyona birakildi (64).

Isletmede Kullanilan Sudan Orneklerin Alinmasi
Uretim yerindeki muslukdan su érneginin alinmasinda, sterilize edilip igerisine

0.25 g/100 ml Sodyum Tiyosiilfat (Na,S,03) konulan agizlar1 kapali koyu renkli cam
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siseler kullanildi. Musluk agzinin flambe edilmesinden sonra bagli bulundugu boru hattinin
temizlenmesi amaci ile su 2-3 dakika akitildi. Aseptik kosullar altinda cam siselerin 2/3
kismina kadar su dolduruldu ve sisenin agzi orijinal kapag ile kapatildi (65,66). Alinan
ornekler T.C. Saglik Bakanlig1 insani Tiiketim Amagli Sular Hakkinda Y énetmeligin Ek-
1’ine gore aerob mezofil genel canli, koliform bakteri ve E. coli sayis1 yoniinden incelendi

(67).

Isletmede Calisan Personel Ellerinden Orneklerin Ahnmasi

Nugget hazirlama ve paketleme tinitelerinde ¢alisan gorevli personelin sik kullandigi
elinden (sag/sol) 6rnek aliminda eldiven metodu kullanildi. Eldiven igerisine 20 ml steril %
0.1’lik peptonlu su konulduktan sonra iyice ovusturulup eldivenler dikkatlice ¢ikarildi ve

iizerleri sikica baglanip laboratuvara getirildi (68).

Alinan Orneklerin Mikrobiyolojik Analizler I¢in Hazirlanmasi

Teknigine uygun olarak alinan 6rnekler, sogutucu kaplarda en ge¢ 2 saat igerisinde
laboratuvara getirildi. Alinan 6rneklerden 10’ar g tartilip steril stomacher posetlerine
konularak iizerlerine 90 ml steril % 0.1°lik peptonlu su ilave edildi ve 2 dakika
stomacherde (Stomacher 400, Seward) homojenize edildi. Steril % 0.1’lik peptonlu su
kullanilarak seyreltme islemi yapildiktan sonra uygun diliisyonlardan 1 ml veya 0.1 ml
alinarak orneklerin incelenecek mikroorganizma ¢esidine gore yayma ve dokme plak

yontemleri ile plaklara ekimleri yapildi (7,69).

Aerob Mezofil Genel Canh Sayimi

Aerob mezofil genel canli sayimu igin, igerisinde Plate Count Agar (PCA; Oxoid CM
0325) bulunan plaklara hazirlanmis olan uygun diliisyonlardan yayma plak teknigi
kullanilarak ekim yapildi. Plaklar 37 °C’de 24 saat aerobik inkiibasyona birakildi ve olusan
koloniler sayildi (7).
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Koliform Bakterilerin Sayimi

Koliform bakterilerin sayiminda Violet Red Bile (VRB; Oxoid CM 0107) Agar
kullanilarak cift katli dokme plak yontemi ile ekim yapildi. Plaklar 37°C’de 24 saat aerobik
inkiibasyona birakild. Inkiibasyon sonunda besiyerinde olusan mor-kirmizi renkli

koloniler sayildi (70,71).

E. coli Sayimi

Koliform sayimindan sonra VRB Agar’da iireyen kirmizi zonlu tipik kolonilerden 5
adet alinarak icerisinde Durham tiipli bulunan Lactose Broth’a (Oxoid CM 137) inokule
edilip 37°C’de 24 saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonunda gaz olusturan tiiplerden
Eosine Methylene Blue (EMB; Hi-Media M317) Agar’a 6ze ile transfer yapilarak 37°C’de
24 saat bekletildi. Metalik rofle veren kolonilere identifikasyon i¢in Indol, Metil Red,
Voges Proskauer ve Sitrat (IMViC) testleri uygulandi. Test sonucunda pozitif yanit veren
koloni sayisi tipik koloni sayisi ile ¢arpildiktan sonra IMViC testi uygulanan koloni

sayisina boliinerek elde edilen sonug diliisyon orani ile ¢arpilip E. coli sayisi tespit edildi

(72) .

Stafilokok-Mikrokoklarin Sayimi

Stafilokok ve mikrokoklarin sayiminda, igerisine Egg Yolk Tellurite Emulsion (Merck,
1.03785.0001) ilave edilmis Baird Parker Agar (BPA; Oxoid CM 0275) bulunan plaklara
yayma plak teknigi kullanilarak ekim yapildi. Plaklarin 37°C’de 48 saat aerobik

inkiibasyonu sonunda olusan siyah renkli koloniler sayild1 (71).

Koagiilaz Pozitif Stafilokoklarin Sayimm

Koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayimi i¢in, BPA’da iireyen etrafinda opak zon
bulunan tipik kolonilerden 5 adet sec¢ilerek Dryspot Staphytect Plus (Oxoid DR 100M) test
kiti kullanilarak agliitinasyon olusumu izlendi. Test sonucunda agliitinasyona pozitif yanit
veren koloniler ile tipik koloni sayisinin ¢arpiminin test uygulanan koloni sayisina
boliimiinden elde edilen sonug diliisyon orani ile ¢arpilarak koagiilaz pozitif stafilokok

sayist belirlendi (72,73).
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Enterobakterilerin Sayimi

Enterobakterilerin sayimi i¢in, Violet Red Bile Glucose (VRBG; Oxoid CM0485)
Agar kullanilarak ¢ift katli dokme plak yontemi ile ekim yapildi. Plaklarin 37°C’de 24
saatlik aerobik inkiibasyonu sonucunda olusan kirmizi - mor renkli koloniler sayildi

(70,71).

Enterokoklarin Sayimi

Enterokoklarin sayiminda, igerisinde Slanetz and Bartley Medium (Merck
1.05262.0500) bulunan plaklara yayma plak tenigi kullanilarak ekim yapildi. Plaklarin
37°C’de 48 saat aerobik inkiibasyonu sonucunda olusan pembe, kirmizi-kahverengi

koloniler sayildi (68,70,74).

Siilfit Indirgeyen Anaeroblarin Sayimm

Siilfit indirgeyen anaeroblarin sayimu icin, Siilfide Polymyxin Sulfadiazine (SPS;
Merck 1.10235) besiyeri kullanildi. Uygun diliisyonlardan alinan 1 ml 6rnek steril tiip
igerisine aktarilip lizerine SPS ve 2 ml erimis parafin ilave edildi. Ekim yapilan tiiplerin

37°C’de 24 saat anaerobik inkiibasyonu sonunda olusan siyah renkli koloniler sayild1 (74).

Maya ve Kiif Sayimi

Maya ve kiif sayiminda, igerisinde Chloramphenicol Selective Supplement (Oxoid SR
0078E) ilave edilmis Rose Bengal Chloramphenicol Agar (Merck 1.00467.0500) bulunan
plaklara yayma plak teknigi kullanilarak ekim yapildi. Plaklar 25°C’de 5 giin aerobik
inkiibasyona birakild. inkiibasyon sonunda olusan koloniler sayild1 (69).

Salmonella spp. Aranmasi
Salmonella spp. aranmasinda, dncelikle segici olmayan 6n zenginlestirme igin alinan
25 g ornek 225 ml Tamponlanmis Peptonlu Su (TPS) ile homojenize edilerek, 37°C’de 18

saatlik inkiibasyona birakildi. Secici zenginlestirme amaci ile inkiibasyon sonunda 6n
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zenginlestirme ortamindan alinan 0.1 ml 6rnek, iclerinde 10 ml Rappaport and Vassiliadis
(RV Merck 1.07700.0500) Broth bulunan tiiplere inokule edildi. 42°C’de 24 saat
inkiibasyona birakilan tiiplerden segici ortam olan XLT4 Agar’a (Biorad, 203563654)
cizme yOntemi kullanilarak ekim yapildi. 37°C’de 24 saatlik inkiibasyon sonunda siyah
kolonilerden biyokimyasal identifikasyon i¢in Triple Sugar Iron Agar’a (TSI; Oxoid CM
277), Lysine Iron Agar’a (LIA; Oxoid CM381), Urea Agar Base’e (Oxoid CM 53),
Nutrient Gelatin’e (Oxoid CM 635), Sim Medium’a (Oxoid CM 435) ve MRVP Medium
(Oxoid CM 43)’a ekim yapilarak 37°C’de 24 saat siire ile inkiibasyona birakildi.
Biyokimyasal testlerin sonuglarina gore Salmonella siipheli bulunan izolatlar, kesin teshis
i¢in polivalan Salmonella O antiserumu (Denka Seiken 292537) ile test edilerek

agliitinasyon olusturanlar Salmonella spp. pozitif olarak kabul edildi (64,70).

Pseudomonas spp. Sayimi

Pseudomonas spp. sayimi igin, igerisine Pseudomonas CFC Supplement (Oxoid
SRO103E) ilave edilmis Pseudomonas Agar Base (Oxoid CM0559) bulunan petri
plaklarina yayma plak teknigi kullanilarak ekim yapildi. Plaklar 25°C’de 48 saat aerobik
inkiibasyona birakild. inkiibasyon sonunda olusan mavi-yesil renkli veya kahverengi

pigmentasyonlu koloniler sayildi (64,70,75,76).

B. thermosphacta Sayim

B. thermosphacta sayimu i¢in; igerisine STAA Selective Supplement (Oxoid
SRO151E) ilave edilmis Streptomycin Thallus Acetate Agar (STAA; Oxoid CM 0881)
bulunan petri plaklarina ekim yapildi. 25°C’de 48 saat aerobik inkiibasyona birakildi.
Inkiibasyon sonunda olusan saman rengi koloniler sayildi. Pseudomonas spp.’lerden ayirt
etmek amaci ile kolonilerin tiimiine Bactident Oxidase (Merck 1.13300) test ¢cubuklari
kullanilarak tireyen kolonilerin tiimiine oksidaz testi uygulandi. Oksidaz negatif sonug

veren koloniler B. thermosphacta olarak degerlendirildi (69,75,76).
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BULGULAR

Calismada, Bandirma’da faaliyet gosteren 6zel sektore ait kanatl eti ve et tirlinleri
iiretimi yapan isletmeye degisik zamanlarda 10 defa gidilerek ileri islem {iriinlerinden biri
olan nugget liretimi sirasinda, hammaddeden ambalajlanip tiiketiciye sunulmaya hazir hale
gelene kadar her asamada, kontrol noktasi olarak belirlenen noktalardan alinan 6rnekler
kullanildi. Bu amagla iiretim asamalarindan; kanatli kiymasi ve derisinden, baharat ve katki
maddeleri ilave edilmis karisim hamurudan, sogutulmus hamurdan, sekil verilmis tirlinden,
on unlanmus tirtinden, battering sivisi ile kaplanmuisg tirtinden, kaplama malzemesi ile
kaplanmus iirtinden, kizartilmis iirtinden, pisirilmis {irtinden, sogutulmus iirtinden,
paketlenmis iiriinden, kullanilan yardime1 maddelerden; baharat ve katki maddelerinden,
on unlama igsleminde kullanilan undan, battering sivisindan, kaplama malzemesinden,
kizartma yagindan, kullanilan alet ve ekipmanlardan; baharat ve katki maddelerinin
tartiminda kullanilan tartim posetinden, hamur karistirmada kullanilan kuter ve mikserden,
iirlin seklini veren kaliplardan, dolum makinesinden, konveyor banttan, paketleme
malzemesi alt tabagi ve iist filminden, {iriin hazirlama ve paketleme iinitelerinin zemin ve
duvarindan, buralarda gorevli personel ellerinden, iirlin hazirlama, paketleme ve soguk
depo havasindan ve isletmede kullanilan sudan alinan 6rnekler mikrobiyolojik analizler

yoOniinden incelenerek asagidaki sonuclar elde edilmistir.

1. Kanath Kiymasina Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Kanatli kiymasindan alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 1°de
gosterilmistir.

isletmeden alman kiyma 6rneklerinde, aerob mezofil genel canli sayismin 3.0x10* —
1.1x10"* kob/g, koliform bakterilerin < 1.0x10' — 4.0x10° kob/g, stafilokok-mikrokoklarin
1.0x10? — 6.0x10” kob/g, enterobakterilerin < 1.0x10' — 2.7x10” kob/g, enterokoklarin
< 1.0x10? — 3.0x10* kob/g, maya ve kiiflerin 3.0x10* — 3.2x10” kob/g diizeyleri arasinda
degistigi belirlenmis, alinan drneklerde E. coli, koagiilaz pozitif stafilokoklar, siilfit

indirgeyen anaeroblar saptama sinirmnin altinda tespit edilmis ve Salmonella spp. ise

bulunmamustir.

21



2. Kanath Derisine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Kanatli derisinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 2°de
gosterilmistir.

Isletmeden alian deri drneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisimn 1.2x10° —
1.1x10° kob/g, koliform bakterilerin < 1.0x10" — 2.4x10’ kob/g, stafilokok-mikrokoklarin
1.0x10* — 3.7x10° kob/g, enterobakterilerin < 1.0x10" — 8.1x10’ kob/g, enterokoklarin
<1.0x10% — 5.0x10° kob/g, maya ve kiiflerin 2.0x10* — 1.1x10’ kob/g diizeyleri arasinda
degistigi belirlenmis, alinan 6rneklerde E. coli, koagiilaz pozitif stafilokoklar, siilfit

indirgeyen anaeroblar saptama sinirmin altinda tespit edilmis ve Salmonella spp. ise

bulunmamustir.

3. Baharat ve Katki Maddeleri Ilave Edilmis Karissm Hamuruna Ait
Mikroorganizma Diizeyleri

Baharat ve katki maddeleri ilave edilmis karisim hamurundan alinan 6rneklere ait
mikroorganizma diizeyleri Tablo 3’de gosterilmistir.

Isletmeden alinan karisim hamuru drneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisinin
7.0x10% — 3.9x10" kob/g, koliform bakterilerin < 1.0x10" — 8.0x10%kob/g, stafilokok-
mikrokoklarn < 1.0x10% — 7.0x10” kob/g, enterobakterilerin < 1.0x10' — 6.7x10*kob/g,
enterokoklarin < 1.0x10% — 3.2x10° kob/g, maya ve kiiflerin < 1.0x10* — 2.9x 10’ kob/g
seviyeleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan 6rneklerde E. coli, koagiilaz pozitif

stafilokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmis ve

Salmonella spp. ise bulunmamustir.

4. Sogutulmus Hamura Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Sogutulmus hamurdan alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 4’de
gosterilmistir.

Isletmeden alinan sogutulmus hamur drneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisinin
1.2x10° — 4.5x10* kob/g, koliform bakterilerin 1.0x10" — 1.5x10° kob/g, stafilokok-
mikrokoklarm < 1.0x10% — 5.0x10* kob/g, enterobakterilerin < 1.0x10' — 2.4x10° kob/g,
enterokoklarin < 1.0x10% — 8.0x10° kob/g, maya ve kiiflerin < 1.0x10* — 1.8x10’ kob/g

seviyeleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan 6rneklerde E. coli, koagiilaz pozitif
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stafilokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmis ve

Salmonella spp. ise bulunmamustir.

5. Sekil Verilmis Uriine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Sekil verilmis iiriinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 5’de
gosterilmistir.

Isletmeden alinan sekilli iiriin &rneklerinde, aerob mezofil genel canli say1sinin
4.0x10? — 5.4x10"* kob/g, koliform bakterilerin < 1.0x10' —4.5x10° kob/g, stafilokok-
mikrokoklarm 1.0x10* — 3.1x10° kob/g, enterobakterilerin < 1.0x10" — 7.1x10’ kob/g,
enterokoklarin < 1.0x10% — 3.6x10° kob/g, maya ve kiiflerin < 1.0x10* — 3.9x10’ kob/g
diizeyleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan drneklerde E. coli, koagiilaz pozitif

stafilokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmis ve

Salmonella spp. ise bulunmamustir.

6. On Unlanmis Uriine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

On unlanmus {iriinden alman &rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 6’da
gosterilmistir.

Isletmeden alinan n unlanmis iiriin 6rneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisinin
1.5x10° — 2.1x10* kob/g, koliform bakterilerin < 1.0x10" — 1.9x10” kob/g, stafilokok-
mikrokoklarin < 1.0x10% — 2.3x10” kob/g, enterobakterilerin < 1.0x10" — 2.7x10° kob/g,
enterokoklarin < 1.0x10” — 3.1x10° kob/g, maya ve kiiflerin < 1.0x10* — 1.6x10’ kob/g
diizeyleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan 6rneklerde E. coli, koagiilaz pozitif

stafilokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmis ve

Salmonella spp. ise bulunmamustir.

7. Battering Sivisi ile Kaplanmus Uriine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Battering sivisi ile kaplanmus iiriinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri
Tablo 7°de gosterilmistir.

Isletmeden alinan s1v1 kaplama malzemesi ile kaplanmus iriin 6rneklerinde, aerob
mezofil genel canli sayismin 2.0x10° — 3.4x10" kob/g, koliform bakterilerin < 1.0x10"' —
2.2x10’ kob/g, stafilokok-mikrokoklarin < 1.0x10? — 4.6x10° kob/g, enterobakterilerin
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< 1.0x10" — 1.6x10° kob/g, enterokoklarin < 1.0x10* — 2.8x10° kob/g, maya ve kiiflerin
< 1.0x10* — 3.0x 10’ kob/g seviyeleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan drneklerde E.
coli, koagiilaz pozitif stafilokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda

tespit edilmis ve Salmonella spp. ise bulunmamustir.

8. Kaplama Malzemesi ile Kaplanmis Uriine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Kaplama malzemesi ile kaplanmuis tirlinden alinan drneklere ait mikroorganizma
diizeyleri Tablo 8’de gosterilmistir.

Isletmeden alinan kaplama malzemesi ile kaplanmis iriin 6rneklerinde, aerob mezofil
genel canli sayisimn 1.0x10° — 4.1x10* kob/g, koliform bakterilerin < 1.0x10" — 1.8x10°
kob/g, stafilokok-mikrokoklarin < 1.0x10* — 3.0x10” kob/g, enterobakterilerin < 1.0x10" —
7.0x10? kob/g, enterokoklarm <1.0x10% — 1.9x10° kob/g, maya ve kiiflerin < 1.0x10” —
3.4x10° kob/g seviyeleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan érneklerde E. coli, koagiilaz

pozitif stafilokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmis ve

Salmonella spp. ise bulunmamustir.

9. Kizartilmis Uriine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Kizartilmis tirtinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 9’da
gosterilmistir.

Isletmeden alinan kizartilmus iiriin 6rneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisinin
1.0x10? — 3.2x10* kob/g, koliform bakterilerin < 1.0x10' — 7.9x10% kob/g, stafilokok-
mikrokoklarin < 1.0x10% — 2.1x10? kob/g, enterobakterilerin < 1.0x10" — 4.3x10*kob/g,
enterokoklarin <1.0x10” — 2.2x10° kob/g, maya ve kiiflerin < 1.0x10* — 3.0x10* kob/g
diizeyleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan 6rneklerde E. coli, koagiilaz pozitif
stafilokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmis ve

Salmonella spp. ise bulunmamustir.

10. Pisirilmis Uriine Ait Mikroorganizma Diizeyleri
Pisirilmis tirtinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 10’da

gosterilmistir.
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Isletmeden alinan pisirilmis iiriin drneklerinde, aerob mezofil genel canli say1sinin
<1.0x10* — 1.7x10* kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan 6rneklerde
koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar,
enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar, maya ve kiifler saptama

smirinin altinda tespit edilmis ve Salmonella spp. ise bulunmamustir.

11. Sogutulmus Uriine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Sogutulmus iiriinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 11°de
gosterilmistir.

Isletmeden alinan sogutulmus iiriin 6rneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisinin
<1.0x10* — 1.4x10" kob/g seviyeleri arasinda degistigi belirlenmis, alman 6rneklerde
koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar,
enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar, maya ve kiifler saptama

smirinin altinda tespit edilmis ve Salmonella spp. ise bulunmamustir.

12. Paketlenmis Uriine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Paketlenmis iiriinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 12°de
gosterilmistir.

Isletmeden alinan paketlenmis iiriin drneklerinde aerob mezofil genel canli sayisinin
<1.0x10% — 1.0x10* kob/g seviyeleri arasinda degistigi belirlenmis, alman Grneklerde
koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar,
enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar, maya ve kiifler saptama

siirmin altinda tespit edilmis ve Salmonella spp. ise bulunmamustir.

13. Baharat ve Katki Maddelerine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uretimde kullanilan baharat ve katki maddelerinden alinan &rneklere ait
mikroorganizma diizeyleri Tablo 13’de gdsterilmistir.

Isletmeden alinan baharat ve katki maddesi 6rneklerinde, aerob mezofil genel canli
say1s1 1.8x10° — 2.3x10" kob/g, stafilokok-mikrokoklarin < 1.0x10* — 1.0x10* kob/g,
enterokoklarin < 1.0x10? — 1.0x10%kob/g, maya ve kiiflerin < 1.0x10* — 2.0x10* kob/g

diizeyleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan 6rneklerde koliform bakteriler, E. coli,
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koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama

smirinin altinda tespit edilmis ve Salmonella spp. ise bulunmamustir.

14. On Unlama isleminde Kullanilan Una Ait Mikroorganizma Diizeyleri

On unlama isleminde kullanilan undan alinan drneklere ait mikroorganizma diizeyleri
Tablo 14’de gdsterilmistir.

[sletmeden alian un érneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisi < 1.0x10% —
2.4x10’ kob/g, koliform bakterilerin < 1.0x10"' — 7.0x10' kob/g, maya ve kiiflerin < 1.0x10?
— 3.0x10” kob/g diizeyleri arasinda degistigi belirlenmis, alan 6rneklerde
E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler,
enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmis ve

Salmonella spp. ise bulunmamustir.

15. Battering Sivisina Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Battering sivisindan alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 15°de
gosterilmistir.

Isletmeden alinan battering sivis1 rneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisi
2.0x10% - 6.0x10* kob/ml, koliform bakterilerin < 1.0x10" — 1.0x10” kob/ml, stafilokok-
mikrokoklarin < 1.0x10% — 5.0x10° kob/ml, enterobakterilerin < 1.0x10" — 8.0x10" kob/ml,
enterokoklarin < 1.0x10* — 8.0x10” kob/ml, maya ve kiiflerin < 1.0x10? — 9.0x10? kob/ml
seviyeleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan 6rneklerde koliform bakteriler, E. coli,

koagiilaz pozitif stafilokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama siniriin altinda tespit

edilmis ve Salmonella spp. ise bulunmamustir.

16. Kaplama Malzemesine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Kaplama malzemesinden alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 16’da
gosterilmistir.

Isletmeden alinan kaplama malzemesi drneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisi
<1.0x10% — 6.0x10° kob/g, koliform bakterilerin < 1.0x10" — 4.0x10' kob/g, stafilokok-
mikrokoklarin < 1.0x10% — 1.0x10? kob/g, enterobakterilerin < 1.0x10" — 8.0x10' kob/g,

PR

seviyeleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan 6rneklerde koliform bakteriler, E. coli,
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koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar, maya ve kiif

sayis1 saptama sinirinin altinda tespit edilmis ve Salmonella spp. ise bulunmamustir.

17. Kizartma Yagina Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Kizartma yagindan alinan drneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 17°de
gosterilmistir.

Isletmeden alinan kizartma yag1 érneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisinin
<1.0x10% — 4.0x10° kob/ml diizeyleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan 6rneklerde
koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar,
enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar, maya ve kiif saptama sinirinin

altinda tespit edilmis ve Salmonella spp. ise bulunmamustir.

18. Baharat ve Katki Maddelerinin Tartiminda Kullanilan Tartim Posetlerine Ait
Mikroorganizma Diizeyleri

Isletmede baharat ve katki maddelerinin tartiminda ve iiretim kismina nakledilmesinde
kullanilan tartim posetlerinden alinan 6rneklerde, aerob mezofil genel canli, koliform
bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler,
enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar ile maya ve kiif saptama sinirinin altinda tespit

edilmistir.

19. Hamur Karistirmada Kullanilanan Kutere Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Hamur karistirmada kullanilan kuterden alinan 6rneklerde, aerob mezofil genel canli,
koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar,
enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar ile maya ve kiif saptama

sinirinin altinda tespit edilmistir.

20. Hamur Kanstirmada Kullanilanan Miksere Ait Mikroorganizma Diizeyleri
Hamur karistirmada kullanilan mikserden alinan 6rneklerde, aerob mezofil genel canli,

koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar,
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enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar ile maya ve kiif saptama

sinirinin altinda tespit edilmistir.

21. Uriiniin Seklini Veren Kaliplara Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uriiniin sekillendirmesinde kullamlan kaliplardan alinan drneklerde, aerob mezofil
genel canli, koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif
stafilokoklar, enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar ile maya ve kiif

saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.

22. Dolum Makinesine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Dolum makinesinden alinan 6rneklerde, aerob mezofil genel canli, koliform bakteriler,
E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler,
enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar ile maya ve kiif saptama sinirinin altinda tespit

edilmistir.

23. Konveyor Banta Ait Mikroorganizma Diizeyleri
Konveyor banttan alinan 6rneklerde aerob mezofil genel canli, koliform bakteriler, E.
coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler, enterokoklar,

stilfit indirgeyen anaeroblar ile maya ve kiif saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.

24 Paketleme Malzemesi Alt Tabagina Ait Mikroorganizma Diizeyleri
Alt tabaktan alinan 6rneklerde, aerob mezofil genel canli, koliform bakteriler, E. coli,
stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler, enterokoklar, siilfit

indirgeyen anaeroblar ile maya ve kiif saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.

25. Paketleme Malzemesi Ust Filmine Ait Mikroorganizma Diizeyleri
Ust filmden alinan &rneklerde, aerob mezofil genel canli, koliform bakteriler, E. coli,
stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler, enterokoklar, siilfit

indirgeyen anaeroblar, maya ve kiifler saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.
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26. Personel Ellerine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uriin hazirlama ve paketleme iinitesinde gdrevli personel ellerinden alian érneklerde,
aerob mezofil genel canli, koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz
pozitif stafilokoklar, enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar ile maya

ve kiif saptama siirinin altinda tespit edilmistir.

27. Uriin Hazirlama Unitesi Zeminine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uriin hazirlama {initesi zemininden alinan drneklere ait mikroorganizma diizeyleri
Tablo 18’de gosterilmistir.

[sletmeden alinan zemin 6rneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisinim 1.0x10° —
1.8x10*kob/cm ? diizeyleri arasinda degistigi belirlenmis, alinan drneklerde koliform
bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler,
enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar ile maya ve kiif saptama sinirinin altinda tespit

edilmistir.

28. Uriin Paketleme Unitesi Zeminine Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uriin paketleme iinitesi zemininden alinan drneklere ait mikroorganizma diizeyleri
Tablo 19°da gdsterilmistir.

Isletmeden alinan zemin drneklerinde, acrob mezofil genel canli sayisinmn 1.0x10% —
8.0x10? kob/cm ? diizeyleri arasinda degistigi belirlenmis, alman rneklerde koliform
bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar, enterobakteriler,
enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar ile maya ve kiif saptama sinirinin altinda tespit

edilmistir.

29. Uriin Hazirlama Unitesi Duvarina Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uriin hazirlama {initesi duvarmdan alman érneklerde aerob mezofil genel canly,
koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar,
enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar ile maya ve kiif saptama

sinirinin altinda tespit edilmistir.
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30. Uriin Paketleme Unitesi Duvarina Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uriin hazirlama {initesi duvarindan alian érneklerde, aerob mezofil genel canl,
koliform bakteriler, E. coli, stafilokok-mikrokoklar, koagiilaz pozitif stafilokoklar,
enterobakteriler, enterokoklar, siilfit indirgeyen anaeroblar ile maya ve kiif saptama

siirinin altinda tespit edilmistir.

31. Uriin Hazirlama Unitesi Ortam Havasina Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uriin hazirlama {initesi ortam havasindan alian &rneklere ait mikroorganizma
diizeyleri Tablo 20°de gdsterilmistir.

Hazirlama tinitesindeki hava 6rneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisinin
<0.1x10 ' = 0.8x10 ' kob/plak, maya ve kiif sayismin da < 0.1x10 ' — 1.4x10 "' diizeyleri

arasinda degistigi belirlenmistir.

32. Uriin Paketleme Unitesi Ortam Havasina Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Uriin paketleme iinitesi ortam havasindan alinan érneklere ait mikroorganizma
diizeyleri Tablo 20°de gdsterilmistir.

Paketleme iinitesindeki hava drneklerinde aerob mezofil genel canli sayisinin
<0.1x10' = 1.4x10? kob/plak, maya ve kiif say1smnin da <0.1x10 ' — 2.8x10? diizeyleri

arasinda degistigi belirlenmistir.

33. Soguk Depo Havasina Ait Mikroorganizma Diizeyleri

Soguk deponun havasindan alinan 6rneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 20°de
gosterilmistir.

Soguk depo hava drneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisinmn <0.1x10 ' —0.2x10'

kob/plak, maya ve kiif sayisinin da <0.1x10 ' — 0.1x10 ' seviyeleri arasinda degistigi

belirlenmistir.

34. isletmede Kullanilan Suya Ait Mikroorganizma Diizeyleri
Isletmede kullanilan sudan alinan drneklere ait mikroorganizma diizeyleri Tablo 21°de

gosterilmistir.
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Alnan su 6rneklerinde, aerob mezofil genel canli sayisinim 37°C°de 0.1x10 ' — 1.4x10"

kob/ ml, 22°C’de 0.4x10 ' — 2.4x10 ' kob/ ml seviyeleri arasinda degistigi belirlenmis ve

koliform bakteriler ile E. coli saptanmamustir.
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Tablo 1. Kanathi Kiymasina Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St? filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ornek No Genel Canli Mikrokoklar
1 3.0x10° <1.0x10' 1.0x10° <1.0x10" <1.0x10° 20x10°
2 1.1x10* 40x10° 1.0x10° 1.4x10° <1.0x10°? 1.1x10°
3 3.1x10° 3.0x10" 6.0x10° <1.0x10" 20x10° 1.7x10°
4 3.9x10° 1.4x 107 2.0x 102 47x10°7 1.0x10° 6.0x10°
5 3.0x10° 20x10° 3.0x10° 1.0x10° <1.0x10° 3.0x10°
6 2.6x10° 12x10° 40x10° 84x10° 1.0x10° 32x10°
7 7.0x10° 1.0x10" 1.0x10° 3.0x10° <1.0x10° 1.0x10°
8 3.0x10° 13x10° 20x10° 53x10° 3.0x10° 12x10°
9 2.1x10° 1.0x 102 3.0x10° 1.6x10° 1.0x10° 3.0x10°
10 3.6x10° 24x10° 20x10°2 27x10° 1.0x 107 40x10°

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirimin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamustir.
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Tablo 2. Kanatli Derisine Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ormek No Genel Canli Mikrokoklar
1 43x10° 13x10° 20x10°7 1.6x 102 <1.0x10° 1.0x10°
2 3.6x10° 1.0x10° 6.0x10° 4.0x10° <1.0x10° 8.0x10°
3 12x10° <1.0x10" 3.0x 107 <1.0x10' <1.0x10° 6.0x 10>
4 14x10* 7.7x10° 3.7x10° 1.9x10° 28x10° 9.0x 10>
5 1.1x10° 24x10° 19x10° 8.1x10° 50x10° 1.1x10°
6 1.8x10° 1.9x10° 2.1x10° 13x10° 1.1x10° 24x10*
7 14x10° 1.0x10° 7.0x10° 7.0x 10" 3.0x 107 20x10°
8 26x10* 5.1x10°7 1.0x10°2 15x10° 1.6x10° 2.0x10°
9 1.0x10* 40x10° 5.0x 107 24x10° 1.1x10° 34x10°
10 8.7x10° 3.6x 107 7.0x 107 34x10° 21x10° 26x10°

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamustir.
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Tablo 3. Baharat ve Katki Maddeleri Ilave Edilmis Karisim Hamuruna Ait Mikroorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ormek No Genel Canli Mikrokoklar

1 1.0x10° <10x10*! <1.0x107? <1.0x10* <1.0x102 <1.0x107?
2 39x10* 8.0x 107 20x107 2.0x 102 12x10° 1.0x10°3
3 7.0x 107 1.0x10! <1.0x 102 <10x10! 1.0x102 20x107
4 1.6x10* 2.0x10°2 40x10°2 6.7x10° 32x10° 29x10°
5 43x10° 40x107 2.0x 102 15x10°7 1.1x10° 1.0x 107
6 3.8x10° 1.6x 102 3.0x 102 1.0x 102 1.7x10° 3.0x102
7 9.0x10° 13x10°2 2.0x10°2 13x10°2 1.0x 107 6.0x10°2
8 93x10° 22x102 1.0x 102 1.6x107 1.0x10° 3.0x102
9 1.0x10° 24x10° 7.0x 107 1.8x10° 2.7x10° 8.0x 107
10 3.6x10° 2.1x10°7 3.0x10° 1.6x 102 23x10° 40x10°

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamustir.
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Tablo 4. Sogutulmus Hamura Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ornek No Genel Canli Mikrokoklar

1 23x10° 1.o0x10t <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x10?
2 1.0x10* 1.7x107 <1.0x102 24x107 40x102 40x107
3 13x10° 3.0x 10" 3.0x10°2 1.0x10*" 1.0x 107 3.0x10°2
4 45x10* 13x10° 50x 102 24x10°3 2.8x10° 1.8x10°
5 2.8x10* 15x10° 1.0x102 1.1x10°3 40x102 3.0x 102
6 6.4x10° 23x107 5.0x 102 54x102 2.1x10° 20x107
7 3.0x10° 1.ox10t 4.0x102 7.0x1072 <1.0x102 3.0x 102
8 13x10* 46x107 2.0x102 52x102 8.0x10° 50x 102
9 12x10° 1.7x10° 5.0x 107 7.0x 10" 1.5x10° 6.0x10°
10 28x10° 8.0x 10" 40x10° 1.1x102 1.8x10° 9.0x 107

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirimin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamigtir.
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Tablo 5. Sekil Verilmis Uriine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Acrob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ormek No Genel Canli Mikrokoklar

1 1.0x10° <10x10*! 1.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <1.0x107?
2 3.0x10° 2.0x 102 1.0x10° 32x10°2 1.8x10° 2.0x 102
3 4.0x102 1.0x10! 2.0x 102 <1.0x10* <1.0x107? 8.0x107
4 32x104 24x10°3 2.1x10° 3.6x10° 3.6x10° 2.1x10°3
5 54x10° 45x10° 3.1x10° 7.1x10° 1.7x10° 3.0x102
6 6.2x10° 3.6x102 12x10° 6.4x 102 1.6x10° 50x102
7 12x10° 20x10t 1.6x10° 14x10° 14x10° 39x10°
8 1.8x10° 74x102 1.1x10° 6.8x 102 12x10° 40x107
9 1.7x10° 24x10° 7.0x 107 12x10° 25x10° 1.1x10°
10 34x10° 13x10° 9.0x 10 12x10°2 34x10° 7.0x10°

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamustir.
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Tablo 6. On Unlanmis Uriine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ornek No Genel Canli Mikrokoklar

1 42x10° <1.0x10* <1.0x102 <1.0x 10" <1.0x 102 <1.0x102
2 2.7x10° 1.0x 102 <1.0x 102 <1.0x 10" <1.0x 102 4.0x 102
3 35x10° 1.0x10°2 2.0x10°2 <1.0x 10" <1.0x 102 7.0x 102
4 2.1x10° 14x10° 1.8x10° 2.7x10° 24x10° 9.0x 102
5 1.0x10* 19x10° 23x10° 1.1x10° 23x10° 40x107
6 1.8x10* 33x10°2 1.9x10° 54x102 3.1x10° 50x10°2
7 7.0x10° 3.0x10° 12x10° 2.0x 107 20x10° 1.6x10°
8 85x10°% 58x10°2 8.0x102 12x10° 1.1x10° 4.0x10°2
9 1.5x10° 1.1x10°2 13x10° 2.6x10° 3.1x10° 1.0x10°
10 2.7x10° 3.4x10° 1.6x10° 22x10° 2.7x10° 12x10°

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama siniriin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamustir.
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Tablo 7. Battering Sivis1 fle Kaplanmig Uriine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ormek No Genel Canli Mikrokoklar

1 47x103 <1.0x10* <1.0x 102 <10x10! <1.0x102 <1.0x107?
2 28x10° 24x10°2 6.0x 102 33x10°2 1.4x10° 1.0x 107
3 34x10* 42x102 1.5x10° 40x10* 2.0x10° 20x10°3
4 26x10° 22x10° 46x10° 1.6x10° 1.1x10° 14x10°3
5 1.7x10* 1.6x10° 1.4x10° 12x10°3 12x10° 8.0x 102
6 15x10* 23x 102 2.1x10° 45x102 2.6x10° 7.0x 102
7 12x10* <10x10*! 14x10° 1.0x 102 6.0x 1072 3.0x10°
8 1.7x10* 6.7x 102 1.9x10° 84x10°2 1.4x10° 6.0x 102
9 20x10° 9.0x 10" 7.0x 107 1.7x10° 28x10° 7.0x 102
10 25x10° 27x10°7 6.0x10° 1.9x10°2 1.6x10° 15x10°

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamustir.
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Tablo 8. Kaplama Malzemesi ile Kaplanmis Uriine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler SFa filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ormek No Genel Canli Mikrokoklar

1 3.0x10° <10x10" <1.0x 102 <10x10" <1.0x 102 <1.0x107?
2 34x10° 1.8x10°2 8.0x102 34x10° 12x10° <1.0x10°?
3 41x10° 70x10" 3.0x10° <1.0x10" 6.0x10° <1.0x10°?
4 28x10* 12x10°3 2.1x10° 6.4x 102 6.0x 107 8.0x 102
5 1.4x10* 1.8x10°3 1.0x10° 7.0x 102 1.8x10° 1.0x10°
6 83x10° 3.8x10°7 13x10° 52x107 19x10° 1.1x10°
7 1.0x 10° 1ox10! 2.6x10° 13x107? 9.0x 10° 34x10°
8 24x10* 52x102 12x10° 6.4x 102 9.0x 10° 3.0x102
9 2.0x10° 12x10° 9.0x 107 2.1x10°7 1.7x10° 1.1x10°
10 3.7x10° 1.7x10° 6.0x 107 2.6x10° 1.1x10° 7.0x 107

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamustir.
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Tablo 9. Kizartilmis Uriine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ormnek No Genel Canli Mikrokoklar

1 73x10° <1.0x 10" <1.0x 102 <1.0x 10" <1.0x 102 <1.0x10°
2 24x10° 12x102 2.0x 102 22x 102 4.0x 102 <1.0x107?
3 1.0x 102 <1.0x 10" <1.0x 102 <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10°
4 1.6x10° 5.8x 102 1.0x 102 43x107 3.0x 102 2.0x102
5 32x10° 79x 102 2.1x10° 3.6x10°2 22x10° 2.0x10°2
6 2.8x10° <10x10" <1.0x 102 <10x10! <1.0x102 <1.0x107?
7 7.0x 102 <1.0x10" 1.4x10° 20x 10" <1.0x 102 3.0x 107
8 7.7x10° 1.0x 102 2.0x10° 1.4x10° 6.0x 107 <1.0x10°?
9 40x102 <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10°?
10 6.0x 102 <10x10" <1.0x 102 <10x10*! <1.0x102 <1.0x107?

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirimin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamustir.
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Tablo 10. Pisirilmis Uriine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ornek No Genel Canli Mikrokoklar

1 <1.0x107? <10x10*" <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x102
2 1.7x10* <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x10?
3 1.0x102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x102
4 3.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x10?
5 5.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
6 3.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
7 1.0x102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
8 2.0x10° <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
9 <1.0x107? <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x107?
10 <1.0x107? <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x107?

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamigtir.
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Tablo 11. Sogutulmus Uriine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ornek No Genel Canli Mikrokoklar

1 <1.0x102 <1.0x10* <1.0x 102 <1.0x10* <1.0x 102 <1.0x102
2 14x10* <1.0x10! <1.0x 102 <10x10" <1.0x 102 <1.0x102
3 2.0x 107 <1.0x10" <1.0x10°? <1.0x10* <1.0x10°? <1.0x102
4 2.0x 107 <1.0x10! <1.0x 102 <10x10" <1.0x 102 <1.0x102
5 3.0x102 <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10°? <1.0x102
6 2.0x 107 <1.0x10! <1.0x 102 <10x10" <1.0x 102 <1.0x102
7 <1.0x102 <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10* <1.0x10° <1.0x102
8 8.0x 102 <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10* <1.0x 102 <1.0x102
9 <1.0x102 <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10° <1.0x102
10 <1.0x102 <1.0x10" <1.0x 102 <1.0x10* <1.0x 102 <1.0x102

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamugtir.
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Tablo 12. Paketlenmis Uriine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ornek No Genel Canli Mikrokoklar

1 <1.0x10°2 <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10? <1.0x10°2
2 1.0x10* <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10" <1.0x10° <1.0x107
3 <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10* <1.0x107 <1.0x10°2
4 40x102 <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10? <1.0x10°2
5 20x10° <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10" <1.0x10° <1.0x107
6 <1.0x10° <1.0x10" <1.0x102 <10x10*" <1.0x102 <1.0x107
7 <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10? <1.0x10°2
8 <1.0x10°2 <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10? <1.0x10°2
9 <1.0x10°? <1.0x10" <1.0x 107 <1.0x10" <1.0x10° <1.0x107
10 <1.0x10° <1.0x10" <1.0x102 <10x10*" <1.0x102 <1.0x107

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar, Pseudomonas spp. ve B. thermosphacta saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella
spp. bulunmamustir.
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Tablo 13. Baharat ve Katki Maddelerine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ornek No Genel Canli Mikrokoklar

1 40x10° <1.0x 10" <1.0x 102 <1.0x 10" 1.0x 102 <1.0x102
2 2.0x10° <1.0x 10" <1.0x 102 <1.0x 10" <1.0x 102 2.0x 102
3 23x10* <10x10" 1.0x 107 <10x10" <1.0x107? 1.0x10°2
4 9.7x10° <10x10" 1.0x 107 <10x10" <1.0x107? 1.0x10°2
5 13x10° <1.0x 10" <1.0x10°2 <1.0x10* <1.0x10°2 <1.0x102
6 32x10° <1.0x 10" <1.0x10°2 <1.0x10" <1.0x10°2 <1.0x102
7 1.8x10° <1.0x 10" <1.0x10°2 <1.0x 10" <1.0x10°2 <1.0x102
8 78x10° <1.0x 10" <1.0x 102 <1.0x 10" <1.0x 102 <1.0x102
9 6.2x10° <1.0x 10" <1.0x 102 <1.0x 10" <1.0x 102 <1.0x102
10 58x10° <10x10" <1.0x107? <10x10" <1.0x107? <1.0x10?

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirimin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamustir.
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Tablo 14. On Unlama Isleminde Kullanilan Una Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ormek No Genel Canli Mikrokoklar

1 24x10°3 <1.0x 10" <1.0x 102 <10x10?! <1.0x10? <1.0x102
2 12x10°3 3.0x10° <1.0x10° <1.0x10* <1.0x102 1.0x10°%
3 1.6x10°3 70x10?t <1.0x 102 <10x10?! <1.0x10? 3.0x10°
4 3.0x10° <1.0x 10" <1.0x107? <1.0x10* <1.0x102 <1.0x 1072
5 50x10° <1.0x 10" <1.0x 102 <10x10?t <1.0x10? <1.0x 1072
6 6.0x 107 <1.0x 10" <1.0x107? <10x10?t <1.0x10? <1.0x107?
7 <1.0x 102 <1.0x 10" <1.0x 1072 <10x10?t <1.0x10? <1.0x 1072
8 9.0x 102 <1.0x 10" <1.0x107? <10x10?t <1.0x10? <1.0x107?
9 <1.0x 1072 <1.0x 10" <1.0x10? <10x10?! <1.0x10? <1.0x 1072
10 1.0x10°% <1.0x10*1 <1.0x102 <1.0x10* <1.0x102 <1.0x10°

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamustir.
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Tablo 15. Battering Sivisina Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/ml)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ormek No Genel Canli Mikrokoklar

1 6.0x10* <1.0x10" <1.0x 102 <10x10" <1.0x 102 <1.0x 102
2 1.7x10* 1.0x 1072 <1.0x102 8.0x 10" 2.0x 102 <1.0x107?
3 32x10°2 <1.0x10" 50x102 1.0x 10" 8.0x 102 9.0x 102
4 6.0x 102 <1.0x10" <1.0x10°? <1.0x10* <1.0x 102 <1.0x107?
5 8.0x107 <1.0x10" <1.0x 102 <10x10" <1.0x 102 <1.0x 102
6 1.1x10°3 <10x10" <1.0x102 <10x10" <1.0x 102 <1.0x 102
7 2.0x 102 <1.0x10" <1.0x 102 <10x10" <1.0x 102 <1.0x 102
8 1.6x10° <10x10" <1.0x102 <10x10" <1.0x 102 <1.0x 102
9 5.0x 102 <1.0x10" <1.0x 102 <10x10" <1.0x 102 <1.0x 102
10 6.0x 102 <1.0x10" <1.0x10°? <1.0x10* <1.0x 102 <1.0x 1072

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamustir.
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Tablo 16. Kaplama Malzemesine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/g)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ornek No Genel Canli Mikrokoklar

1 <1.0x107? <10x10*" <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x102
2 6.0x10° 40x10" 1.0x 107 8.0x10" <1.0x10°? <1.0x102
3 1.0x10° <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x102
4 23x10° <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x10?
5 1.0x10°3 <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
6 12x10°3 <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
7 2.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
8 2.1x10° <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
9 40x107 <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x107?
10 7.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x107?

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamigtir.
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Tablo 17. Kizartma Yagina Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/ml)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ornek No Genel Canli Mikrokoklar

1 40x10° <1.0x10* <1.0x102 <1.0x10* <1.0x102 <1.0x102
2 <1.0x102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x10?
3 4.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x102
4 1.0x102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x10?
5 9.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
6 2.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
7 3.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
8 2.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10t <1.0x102 <1.0x107?
9 5.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x107?
10 4.0x 102 <1.0x10* <1.0x102 <10x10" <1.0x102 <1.0x107?

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Salmonella spp. bulunmamigtir.

48



Tablo 18. Uriin Hazirlama Unitesi Zeminine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/cm 2)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St.a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ormek No Genel Canli Mikrokoklar

1 1.8x10° <1.0x10*" <1.0x10° <1.0x10" <1.0x10° <1.0x107
2 6.0x 102 <1.0x10*" <1.0x10° <1.0x10" <1.0x10° <1.0x107
3 40x107 <1.0x10*" <1.0x10° <1.0x10" <1.0x10° <1.0x107
4 1.1x10° <1.0x10*" <1.0x10° <10x10" <1.0x10° <1.0x107
5 8.0x 102 <1.0x10*" <1.0x10° <10x10" <1.0x10° <1.0x102
6 6.0x 102 <1.0x10*" <1.0x10° <10x10" <1.0x10° <1.0x102
7 3.0x10°2 <1.0x10*" <1.0x10° <10x10" <1.0x10° <1.0x102
8 8.0x 102 <1.0x10* <1.0x10° <10x10" <1.0x10° <1.0x102
9 20x102 <1.0x10* <1.0x10° <10x10" <1.0x10° <1.0x102
10 1.0x102 <1.0x10* <1.0x10? <10x10" <1.0x10° <1.0x102

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.
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Tablo 19. Uriin Paketleme Unitesi Zeminine Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/cm 2)

Aranan Mikroorganizmalar *

Aerob Mezofil Koliform Bakteriler St'a filokok - Enterobakteriler Enterokoklar Maya ve Kiif
Ormek No Genel Canli Mikrokoklar

1 30x107 <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10° 1.0x 102
2 8.0x 1072 <1.0x 10" <1.0x10° <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10°2
3 1.0x 102 <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10°2
4 6.0x 102 <1.0x 10" <1.0x10° <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10°2
5 50x10° <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10? <1.0x102
6 2.0x 102 <1.0x 10" <1.0x10° <1.0x10" <1.0x10? <1.0x10°2
7 50x10° <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10* <1.0x 102 <1.0x102
8 6.0x 102 <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10° <1.0x107?
9 3.0x 102 <1.0x 10" <1.0x10° <1.0x10" <1.0x10° <1.0x10°2
10 20x102 <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10* <1.0x10° <1.0x10°2

* E. coli, Koagiilaz pozitif stafilokok, siilfit indirgeyen anaeroblar saptama sinirimin altinda tespit edilmistir.
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Tablo 20. Uriin Hazirlama Unitesi Ortam Havas1, Uriin Paketleme Unitesi Ortam Havasi ve Soguk Depo Havasina Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/plak)

Aranan Mikroorganizmalar

Uriin Hazirlama Unitesi Uriin Paketleme Unitesi Soguk Depo Havasi
Ortam Havasi Ortam Havasi

Aerob Mezofil . Aerob Mezofil . Aerob Mezofil .
Ornek No Genel Canli Maya ve Kif Genel Canlhi Maya ve Kif Genel Canli Maya ve Kiif
1 <0.1x10* 02x10t <0.1x10* 06x10" 02x10" 0.1x10t
2 02x10t 1.0x10t <0.1x10* <0.1x10* <0.1x10* <0.1x10*
3 04x10* 08x 10t 0.1x10* 04x10° <0.1x10* <0.1x10*
4 06x10* l.1x10* 14x10* 28x10" <0.1x10* <0.1x10*
5 08x 10" 14x10t 0.6x10" 08x 10! <0.1x10* <0.1x10*
6 0.7x10" l.1x10* 03x10" 06x10" <0.1x10* <0.1x10*
7 02x10t 04x10*t <1.0x10* <0.1x10* <0.1x10* <0.1x10*
8 0.7x10" 14x10* 0.1x10" 03x10" <0.1x10* <0.1x10*
9 <0.1x10* <0.1x10* <0.1x10* <0.1x10* <0.1x10* <0.1x10*
10 <0.1x10* <0.1x10* <0.1x10* <0.1x10* <0.1x10* <0.1x10*
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Tablo 21. Isletmede Kullanilan Suya Ait Mikrorganizma Diizeyleri (kob/ml)

Aranan Mikroorganizmalar

Aerob Mezofil Genel Canli

0 o Koliform Bakteriler * E. coli *
Ornek No 37°C 2°C
1 14x10t 2.1x101 0 0
2 06x10" 1.1x10* 0 0
3 02x10" 0.7x 10" 0 0
4 09x10" 1.7x10% 0 0
5 1.1x10*t 24x101 0 0
6 08x10% 1.6x101 0 0
7 03x10* 0.7x 101 0 0
8 04x10" 0.8x 10" 0 0
9 0.1x10" 04x10" 0 0
10 0.1x10" 0.5x 10" 0 0

* EMS/100 ml
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TARTISMA ve SONUC

[leri islem kanatli et iiriinlerinden nugget {iretiminde mikrobiyal kontaminasyon
kaynaklarinin belirlenmesi amaci ile biiyiik 6l¢ekli bir isletmede {iretim hattinda
hammaddeden ambalajlanmis iirline kadar olan tiim noktalardan alinan 6rnekler incelendi.
Son iiriiniin kalitesini etkileyebilecek mikroorganizmalarin hangi agamalarda ve ne

diizeylerde kontaminasyon sekillendirdigi asagidaki bagliklar altinda tartisildi.

1. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Aerob Mezofil Genel Canh Sayisi

1.a. Kanath Kiymasi

Kiyma bilesimi ve hazirlama teknolojisi bakimindan mikrobiyal bulagsmaya oldukca
uygun bir yapidadir. Kiyma haline getirilmis etlerde, koruyucu gdrev yapan bagdokunun
parg¢alanmasi ve et yiizeyinin genislemesine bagli olarak diger etlerle kiyaslandiginda
bakterilerin gelismesi ve ¢ogalmasi i¢in daha elverisli bir ortam bulunmaktadir. Etin
yiizeyindeki mikroorganizmalar kiymanin hazirlanmasi esnasinda kolaylikla kiymaya
bulasabilmektedir. Bu nedenle etin kiyma haline getirildigi isletmenin hijyenik durumu ve
ayrica kesilen hayvanin tiirii de kiymanin mikrobiyal diizeyini etkilemektedir. Oyle ki
kanatl hayvan etleri iiretim ve kesim iglemleri esnasinda diger tiirlere kiyasla yogun olarak
bakterilerle kontamine olabilmekte, buna bagli olarak kanath etinden tiretilen kiymanin
bakteri sayist da yiiksek olabilmektedir (15,77-79).

Calismamizda, isletmede hammadde olarak kullanilan kiyma 6rneklerinde aerob
mezofil genel canli sayis1 10> — 10* kob/g diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablol).
Kirmizi etten yapilan kiyma ile ilgili ¢alismalarda ortalama aerob mezofil genel canli
sayisini1 Sachindra ve arkadaslar1 (21) buffalo kiymalarinda 5.41 log cfu/g, Yilmaz (80)
salam tiretiminde kullanilan kiymalarda 9.9x10" kob/g, Baskaya ve arkadaslari (77)
[stanbul’da satisa sunulan hazir kiymalarda 2.7x10° kob/g, Goniilalan ve Kose (81) ise
Kayseri ilinde satisa sunulan sigir kiymalarinda 6.0x10® kob/g diizeylerinde saptanuslardir.

Kanatli hayvan etleri ve kiymalarinda yapilan ¢aligmalarda ortalama aerob mezofil
genel canli sayisin1 Alvarez-Astorga ve arkadaslari (7) kanat ve butlarda sirasi ile 5.79 ve
5.85 logjo cfu/g, Kozacinski ve arkadaslar1 (82) kanath filetolarinda 4.72 log;, cfu/g,
kanath kiymalarinda ise 5.23 log; cfu/g seviyelerinde tespit etmislerdir. Gill ve

arkadaslar1 (83) sogutulmus kanatl karkasinda 3.58 log;o cfu/cm?, kemiksiz gogiis etinde
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ise 4.72 log)o cfu/g, Bilge ve Karaboz (84) tavuk pirzola, tavuk gogsii, tavuk butu ve tavuk
kiymasinda sirasi ile > 3.0x107, 9.3x10%, 6.4x10° ve 2.3x10° kob/g , Efe ve Giimiissoy (15)
Ankara’da satisa sunulan tavuk butlarinda 3.3x10° kob/g, tavuk gdgsiinde 6.3x10° kob/g,
Capita ve arkadaglar1 (85) kanathi karkaslarinda 5.19 log; cfu/g, Pipova ve arkadaslar1 (86)
kanatli etinde 10° log cfu/g, mekanik olarak ayrilmis kanatli etinde (MDPM) ise 10’ log
cfu/g diizeylerinde tespit etmiglerdir.

Bulgularimiz, kirmizi - kanath etlerde ve kiymalarda yapilan ¢alismalarla
kiyaslandiginda aerob mezofil genel canli sayisinin daha diisiik oldugu goriilmektedir.
Tiirk Gida Kodeksi Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmig Kanatli Eti Karisimlar1 Tebligi (Teblig
No: 2006/29) (87) Ek 1’e gore ¢ig kanatli etlerinde aecrob mezofil genel canli sayisi en
fazla 5.0x10° kob/g diizeyinde olmalidir. Bulgularimiz bu yénden incelendigi zaman

Teblig’e uygun bulunmaktadir.

1.b. Kanath Derisi

Nugget iiretiminde yag olarak hamur icerisine kanath derisi katilmaktadir. Etin yanm
sira deri de kesim ve isleme sirasinda yogun bir sekilde mikroorganizmalar ile kontamine
olabilmektedir (27). Bilindigi gibi kanatli kesim isleminde tiiy 1slatma asamasinda,
52 — 60°C’lerdeki sicak suya daldirilma sirasinda, kanatli derisinin suyu absorbe edebilme
ozelligi nedeni ile haglama suyundaki mikroorganizmalar deriye kolayca yerlesirler. Ayrica
tily yolma asamasinda da mikroorganizmalar derideki tiiy folikiillerinde lokalize olarak
mikrobiyal yiikii artirirlar (8) .

Calismamizda isletmeden alinan deri 6rneklerinde aerob mezofil genel canli sayisi
10° — 10° kob/g seviyeleri arasinda bulunmustur (Tablo 2). Kanath derisi ile ilgili yapilan
arastirmalarda toplam aerob mezofil genel canli sayisini; Izat ve arkadaslar1 (88) 4.73 log;o
cfu/g, Mead ve arkadaglar1 (89) 4.4 — 5.3 log;o cfu/g, Gill ve arkadaslar1 (83) 4.14 logio
cfu/cm? seviyelerinde tespit etmislerdir. Koza¢inski ve arkadaslari (82) ise derili gogiis
etinde 3.67 log;o cfu/g, Efe ve Giimiissoy (15) kanatli derisinde 3.1x10’ kob/g, Capita ve
arkadaglar1 (85) siipermarket ve kasap diikkanlarindan almis olduklar1 deri 6rneklerinde
4.88 ile 5.41 logo cfu/g degerleri arasinda, Pipova ve arkadaslari (86) deride 10" log cfu/g
diizeylerinde saptamislardir.

Bostan ve arkadaslarinin (90) yapmis olduklar1 calismada ise kanatli etinden salam
iiretiminde hamura deri ilave edildikten sonra aerob mezofil genel canli sayisinin son

iirlinde artis gosterdigi belirtilmistir.
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Bulgularimiz Pipova ve arkadaslar1 (86) disinda diger arastiricilarin sonuglari ile uyum

gostermektedir.

1.c. Baharat ve Katki Maddesi Ilave Edilmis Karisim Hamuru ve Sogutulmus
Hamur

Isletmede kanatli kiyma ve derisi, baharat ve katki maddeleri ile kuter ve mikser
kullanilarak karistirilip nugget hamuru elde edilmektedir. Hamur hazirlandiktan sonra
hemen {iiretime alinmakta veya en fazla 24 saat soguk depoda bekletildikten sonra
kullanilmaktadir. Calismamizda karisim hamuru 6rneklerinde aerob mezofil genel canl
say1s1 10% —10* kob/g, sogutulmus hamur érneklerinde ise 10° —~10* kob/g diizeyleri arasinda
bulunmustur (Tablo 3 ve 4). Hammadde ile baharat ve katki maddesi ilave edilen karigim
hamurunun mikrobiyal yiikii karsilastirildiginda aerob mezofil genel canli sayis1 agisindan
herhangi bir artigin olmadig1 dolayisi ile tiretimde kullanilan yardimci maddeler ve
karigtirma isleminin yapildig: kuter ve mikserin mikrobiyal kontaminasyon agisindan
herhangi bir risk olusturmadig: belirlenmistir. Yilmaz (80), baharat ve katki maddesi ilave
edilmis salam hamurunda ortalama aerob mezofil genel canli sayisim 1.5x10° kob/g, Otezia
ve arkadaslar1 (31) morcillalarda 10° — 10® cfu/ g, Pipova ve arkadaslar1 (86) ise salam
hamurunda 10’ log cfu/g olarak tespit etmislerdir.

Bulgularimiz, Yilmaz (80) ile Pipova ve arkadaslarinin (86) bulmus oldugu

degerlerden daha diistiktiir.

1.d. Sekil Verilmis Uriin

Dolum makinesine alinan karigim hamuru, nugget seklindeki 6zel kaliplar yardimi ile
otomatik olarak sekil verilmis halde ¢ikarilmaktadir. Sekillenmis {iriinlere ait 6rneklerde
aerob mezofil genel canli sayis1 10> — 10* kob/g diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablo 5).
Bu durum bu asamada kullanilan dolum makinesi ve kaliplardan kaynaklanan herhangi bir
kontaminasyonun sekillenmedigini gostermektedir. Nitekim dolum makinesi ve kaliplardan
alinan 6rneklerin mikrobiyolojik analizleri sonucunda aerob mezofil genel canli a¢isindan
herhangi bir tireme gézlenmemistir. Kanatli kiymasinin igermis oldugu aerob mezofil genel
canli sayisi ile sekil verilmis iirliniin aerob mezofil genel canli sayisinin ayni diizeylerde
olmasi da bu basamaga kadar kullanilan alet ve ekipmandan kaynaklanan mikrobiyal bir

kontaminasyonun olugsmadiginin diger bir gostergesidir.
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1.e. On Unlanmus, Battering Sivisi, Kaplama Malzemesi ile Kaplanmis Uriin

Kaliplardan sekil verilmis olarak ¢ikan nuggetlar 6nce 6n unlama islemine sonra
battering sivist ile ve en son olarak da kaplama malzemesi ile kaplanma islemine tabi
tutulmaktadir. On unlanmus, battering sivisi ile kaplanmis ve kaplama malzemesi ile
kaplanmus triinlere ait drneklerde acrob mezofil genel canh sayisi 10° — 10* kob/g
diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablo 6-8).

Buldugumuz sonuglar, kaplanmais tiriinler ile sekil verilmis iirlinler arasinda aerob
mezofil genel canli sayis1 yoniinden pek bir artis olmadigini1 gostermektedir. Dolayisi ile
isletmede kullanilan un ve kaplama malzemeleri iiriin i¢in bir kontaminasyon kaynagi

olusturmamis ve Uriiniiniin mikrobiyal yiikiinde herhangi bir degisiklige neden olmamustir.

1.f. Kizartilmis, Pisirilmis ve Sogutulmus Uriin

Kaplama malzemesi ile kaplanan nuggetlar 6nce 180°C’lik yagda 30 sn siire ile
kizartilmakta daha sonra 180°C’de 2.5-3 d siire ile % 40-60 buhar veren firinlarda
pisirilmekte ve son olarak (-7)- (-8)°C’de 30 d siire ile IQF’de sogutulmaktadir.

Calismamizda kizartilms tiriinlerde aerob mezofil genel canli sayisi 10° — 10* kob/g
diizeylerinde bulunmustur (Tablo 9). Kaplanmus iiriinlerde 10° —10* kob/g seviyelerinde
olan aerob mezofil genel canli sayisinda kizartma iglemi sonrasinda ¢ok az bir degisiklik
gdzlenmistir. Bu durum 6n unlanmais, battering sivisi ile kaplanmis ve son olarak da
kaplama malzemesi ile kaplanmis olan {irline kizartma isleminde uygulanan 180°C’de 30
sn’lik 1s1n1n yeterli olmadiginin ve termorezistans bakterilerin canli kaldiginin
gostergesidir. Nitekim isletmede yapilan goriigmelerde kizartma iglemi sirasinda {iriiniin
merkez sicakliginin ancak 50-55°C’lere ulastig1 bildirilmistir. Bunu takiben buharla
uygulanan pisirme isleminde aerob mezofil genel canl says1 <10 — 10” kob/g
diizeylerinde, bir 6rnekte 10’ kob/g, bir drnekte ise 10* kob/g seviyesinde bulunmustur.
Bulgularimiz, iirtin merkez sicakliginin 72°C olmasinin hedeflendigi pisirme islemi ile
mikroorganizmalarm kismen yikimlandigini géstermektedir. Uriin merkez sicakligimi 4°C
ve altina diisiiren IQF sogutma isleminde de nuggetlarin aerob mezofil genel canli sayisi
pisirilmis liriinlerdekine benzer sekilde <10% - 10" kob/ g diizeyleri arasinda bulunmustur

(Tablo 10 ve 11). Aerob mezofil genel canli sayisinda pisirme islemi ile en fazla 2.0
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log’luk bir azalma gozlenmistir. Bu durum iirliniin mikrobiyal kalitesinin kullanilan
hammadde ile yakindan iliskili oldugunu gostermektedir.

Pipova ve arkadaslar1 (86) yapmis olduklar1 ¢alismada, kanatli etinden iiretilmis
salamlara ait 6rneklerde toplam aerob mezofil genel canli sayisini 10° log cfu/g
seviyelerinde, Atasever ve arkadaslar1 (91) ise % 100 tavuk etinden iiretilen salamlarda
4.02 logjo kob/g, % 75 tavuk eti % 25 hindi eti karisimi kullanilan salamlarda 4.01 logo
kob/g, % 50 tavuk eti ve % 50 hindi eti kullanilan salamlarda ise 3.97 log;o kob/g
diizeylerinde bulmuslardir. Anil ve arkadaslar1 (92), olgunlasma periyodunun
baslangicindaki tavuk sucuklarinda aerob mezofil genel canli sayisin1 % 100 tavuk etinden
yapilan sucuklarda 2.3x10° kob/g, % 95 tavuk etinden yapilanlarda 4.5x10°kob/g, % 90
tavuk etinden yapilanlarda ise 1.4x10” kob/g diizeylerinde tespit etmisler ve olgunlasmanin
30. giiniinde bu sayilarin 10® kob/g seviyelerine ulastigim belirtmislerdir.

Bulgularimiz, Pipovéa ve arkadaslar1 (86) ve Atasever ve arkadaslari (91) nin bulgular

ile benzerlik gosterirken Anil ve arkadaslarinin (92) buldugu degerlerin altindadir.

1.g. Paketlenmis Uriin

Calismamizda paketlenmis iirlinlere ait drneklerde aerob mezofil genel canli sayisi
<10* - 10" kob/g diizeylerinde bulunmustur (Tablo 12). Paketlemede kullanilan alt tabak ve
iist film 6rneklerinde herhangi bir kontaminasyon belirlenmedigi i¢in paketlenmis iiriiniin
mikroorganizma yiikii IQF ¢ikisindaki tirliniin mikroorganizma yiikii ile ayn1 diizeylerde
bulunmustur.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmig Kanatli Eti Karisimlar1 Tebligi
(Teblig No: 2006/29) (87) Ek 1’e gore hazirlanmis kanath eti karisimlarinda aerob mezofil
genel canli sayisimn en fazla 5.0x10° kob/g diizeyinde olmasi gerekmektedir. Son iiriine ait

bulgularimiz bu yonden Teblig’e uygun niteliktedir.

1.h. Baharat ve Katki Maddeleri

Hijyenik kosullar altinda iiretilen katki maddeleri ve baharatlar iiriinde
kontaminasyona neden olmamaktadir. Nugget iiretiminde baharat ve katki maddesi olarak;
beyaz biber, sarimsak tozu, fosfat, tuz, robin lils (asetik asit ve sitrik asit karigimi-koruyucu

madde), misir nisastasi, galeta unu, % 70’lik soya proteini kullanilmaktadir.
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Yardimct maddeler, isletmede bulunan katki maddesi odasinda gorevli personel
tarafindan tiretimde kullanilacak olan miktarlar1 kadar tartildiktan sonra karistirilarak tek
bir poset icerisinde iiretim kismina gonderilmektedir. Alinmis olan baharat ve katki
maddesi karisimi 6rneklerinde aerob mezofil genel canli sayis1 10° —10* kob/g diizeyleri
arasinda bulunmustur (Tablo 13). Yapilan ¢aligmalarda ortalama aerob mezofil genel canli
say1sini Yilmaz (80) salam iiretiminde kullanilan baharatlarda 8.8x10° kob/g, Temelli ve
arkadaglar1 (56) sucuk iiretiminde kullanilan baharatlarda 5.89 log cfu/g seviyelerinde
tespit etmislerdir. Omafuvbe ve arkadaslar1 (54) islenmemis beyaz biberde 6.65 log cfu/g
ve Uner ve arkadaslari (93) piyasadan topladiklari baharatlarda 10* —10° kob/g diizeyleri
arasinda belirlemislerdir. Ayn1 zamanda {ilkemizdeki baharatlarin yiiksek diizeylerde
mikroorganizma icerdigi ve hatta sporlu bakteriler ile kontamine oldugu da diger
arastiricilar tarafindan bildirilmistir (37-40).

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16) (94) Ek 5’e gore
baharatlarda aerob mezofil genel canli sayismnimn en fazla 1.0x10° kob/g seviyesinde olmast
istenmektedir. Bulgularimiz bu yonden Teblig’e uyum gosterirken diger arastirmacilarin
bulduklar1 degerlerin ise oldukca altinda bulunmaktadir. Bu durum, isletmede nugget
iiretiminde kullanilan baharat ve katki maddelerinin hijyenik kosullar altinda iiretim yapan
tedarikgi firmalardan temin edildigini ve uygun kosullar altinda depolanip tiretim yerine

sevk edildigini gostermektedir.

1.1. Un, Battering Sivis1 ve Kaplama Malzemesi

On unlama islemi, s1v1 ve kuru kaplamadan énce uygulanan bir islemdir. On unlama
isleminde kaplama malzemesi olarak ¢esitli karisimlar kullanildig gibi, ¢alismay1
gerceklestirdigimiz isletmede sadece un kullamlmaktadir. On unlamanin amaci, s1vi
kaplama uygulanacak {irlinlin ylizeyini hazirlamak ve liniform bir yapigsma elde etmektir.

S1vi kaplama (battering), su i¢cinde un slispansiyonu olup arzu edilen karakteristikleri
elde etmek amaci ile ¢esitli konsatrasyonlarda nisasta, tuz, yumurta, kabartict ya da
esmerlesmeyi saglayan ajanlari icermektedir. Battering isleminin ana fonksiyonu; kuru
kaplama malzemesinin tutunmasi i¢in zemin hazirlamak, bunun yani sira tekstiir ve lezzeti
kuvvetlendirmek ve nem bariyeri olusturarak kurumay1 engellemektir.

Kuru kaplama (breading) isleminde, galeta unlu karigimlar tercih edilmektedir.

Kaplanmas tiriinlerde daha gevrek bir doku, esmerlesme ile tercih edilen renk ve aroma
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elde edilmekte ayn1 zamanda dondurma ve pisirme islemleri sirasinda olugsacak nem
kayiplar1 azalmaktadir (95) .

Calismamizda, iiretimde yardimci1 madde olarak kullanilan un, battering sivisi ve
kaplama malzemesinin tasidig1 mikroorganizma yiikii kontaminasyon riski agisindan
incelenmis ve aerob mezofil genel canli sayis1 6n unlama igleminde kullanilan undan alinan
6rneklerde < 10% —10° kob/g, battering sivisinda 10 —10* kob/ml ve kaplama malzemesinde
ise <10% — 10° kob/g diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablo 14-16).

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (Teblig No:2001/19) (96) Ek 2’ye
gére tahil unlarinda aerob mezofil genel canli sayisinin en fazla 1.0x10° kob/g seviyesinde
olmas istenmektedir. Elde ettigimiz sonuglar bu yonden Teblig’e uygun bulunmakta,
ayrica iiretimde kullanilan un ve kaplama malzemelerinin, hijyenik kosullarda elde edilip

depolandigin1 gostermektedir.

1.i. Kizartma Yag

Isletmede kullanilan bitkisel kat1 yagin kizartma islemi sirasinda sicakligs 180°C’lere
ulagmaktadir. Mikrobiyolojik analizler i¢in alinan yag drneklerinde aerob mezofil genel
canli say1st <10 — 10° kob/ml diizeylerinde bulunmustur (Tablo 17). Bu durum, isletmeye
alinan yagin mikroorganizma yiikiiniin diisiik oldugu ve ayrica kizartma isleminde
uygulanan sicakligin yagda bulunan mikroorganizmalar1 yikimlayarak iirlin i¢in herhangi
bir kontaminasyon riski olusturmadigini gostermektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Bitki Ad1 Ile Anilan Yemeklik Yaglar Tebligi’nde (Teblig
No0:2001/29) (97) mikrobiyolojik kriteler ile ilgili olarak herhangi bir sinirlandirma

bulunmamaktadir.

1.j. Uretimde Kullanilan Alet ve Ekipmanlar

Uretimde kullanilan seffaf naylon tartim posetleri, kuter, mikser, kaliplar, dolum
makinesi, konveyor bant ile paketleme malzemesi alt tabagi ve iist filminden alinan
orneklerde, aerob mezofil genel canli sayisi saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.
Isletmede gerek nugget gerekse diger ileri islenmis iiriinler; 3 katmandan (i¢ten disa dogru
polipropilen (PP) - Etilen vinil alkol (EVOH) bariyeri - PP) olusan 70 - 75°C’deki 1silara
dayanikli olan alt tabak ve yine 3 katmandan (distan i¢ce dogru polietilen (PE) — EVOH
bariyeri — Polivinilklorid (PVC)) olugan O, gecirgenligi sifira yakin olan film
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kullanilarak % 30 CO; ve % 70 N, gaz kombinasyonlar1 igeren MAP teknigi ile
ambalajlanmaktadir. Isletmede yaptigimiz gdzlemlerde gerek tartim posetleri gerekse
paketleme materyalinin orijinal ambalajlar1 igerisinde bulundugu ancak kullanilacag:
zaman acildig1 tespit edilmistir.

Bu durum isletmede alet ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonuna énem
verildiginin ve temizlikte gorevli personelin hijyen konusunda egitimli olduklarinin bir
gostergesidir. Ayrica ambalaj malzemelerinin kullanilacagi sirada acgilmasi da ¢cevreden

gelen kontaminasyonlar1 engellemektedir.

1.k. Uretimde Gorevli Personel Elleri, Uriin Hazirlama ve Paketleme Unitesi
Zemini ve Duvan

Calisan personel elleri gidalarin hem patojen hem de saprofit mikroorganizmalarla
kontamine olmasinda en 6nemli kaynaklardan birisidir. Personel daha dnce de belirtilgi
gibi pismis, depolanmis ve ¢ig gidalar arasinda ¢apraz kontaminasyonun sekillenmesinde
etkin bir rol oynamaktadir (47,48). Kontaminasyonun sekillenmesi iki yonlii olmakta;
birincisi gidaya temas eden elleri gidalar kontamine etmekte, digeri ise ellerde bulunan
mikroorganizmalar ile gidalar kontamine edilmektedir (49,51).

Baz1 patojen mikroorganizmalar, liretim yerinin ¢evresinde bulunabilmekte ve burada
uzun siire canliliklarini koruyabilmektedirler. Ozellikle duvar ve zeminlerde bulunan
kiriklar ve catlaklar, temizlik ve dezenfeksiyonun etkin yapilmamasi dolayisi ile
mikroorganizmalarin yagabilecekleri uygun ortamlar1 olusturmaktadirlar (26).

Nugget tiretiminde gorevli personel ellerinden ve {iriin hazirlama ve paketleme
iinitesinin duvarlardan alinan 6rneklerde aerob mezofil genel canli sayisi saptama sinirinin
altinda bulunmustur.

Diilger (98), hipermarket ve siipermarketlerin et parcalama ve et reyonlarinda ¢aligan
personel ellerinde aerob mezofil genel canli sayisini ortalama 10* — 10 ® kob/ml, Temelli ve
arkadaslar1 (54) hipermarketlerin et parcalama tinitelerinde ¢alisan personel ellerinde
1.9x10° — 10 ® kob/ml, ayni arastiricilar (56) sucuk iiretimi yapan bir isletmede gorevli
personel ellerinde 5.23 log cfu/ml diizeylerinde saptamislardir. Calismamizi
gergeklestirdigimiz isletmede, nugget hazirlama ve paketleme {initelerinde gorevli personel
ellerinde, aerob mezofil genel canli sayisi ile hijyen indikatorii olan E. coli ve koagiilaz

pozitif stafilokoklarin saptama sinirinin altinda bulunmasi, isletmede ¢alisan personelin
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hem bilingli olarak eldiven kullandiginin hem de hijyen konusunda egitildiklerinin ve
donem donem denetlendiklerinin gostergesidir.

Isletme zemininden alian &rneklerde ise aerob mezofil genel canli say1s1 paketleme
{initesinde hazirlama iinitesine kiyasla daha diisiik olmakla birlikte 10> — 10" kob/cm
diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablo 18).

Temelli ve arkadaglar1 (68) yapmis olduklari calismada ortalama aerob mezofil genel
canli sayisin1 zeminde 4.82 log kob/cm?, duvarda 2.07 log kob/cm * , Diilger (98) ise
zeminde 10° — 10°kob/ecm ? , duvarda < 1.0x10” — 3.4x10° kob/cm ? diizeyleri arasinda
saptamistir.

Zemin orneklerine ait sonuglarimiz, diger arastiricilarin bulmus olduklari degerlerden
daha diislik bulunmaktadir. Duvar ve zemin 6rneklerine ait bulgularimiz, isletmede etkin
bir temizlik ve dezenfeksiyon isleminin yapildigini géstermektedir. Nitekim iiretim
sorumlusu ile yapilan goriismelerde her iiretim sonunda giinliik temizlik ve dezenfeksiyon

islemlerinin uygulandig belirtilmistir.

1.1 isletmede Uriin Hazirlama, Paketleme ve Soguk Depo Havasi

Ortam havasi gidalar icin énemli bir kontaminasyon kaynagidir. Isletme icerisinde
bulunan havanin mikrobiyal yiikii, isletmenin degisik alanlarinda farklilik gostermektedir.
Hava yolu ile mikroorganizmalarin yayilmasinda insanlar etkili olmakta 6zellikle konusma
ve Okslirme sirasinda aerosol yol ile mikroorganizmalar etrafa sagilmaktadir (8,35).
Isletmelerde piiskiirtme seklinde yapilan yikama, sogutma ve temizlik gibi islemlerin de
havanin kontaminasyonunda rol oynadigi bildirilmistir (8).

Calismamizda iirlin hazirlama ve paketleme iinitesi ortam havasinda aerob mezofil
genel canli sayis1 < 10 '=10 ' kob/plak diizeyleri arasinda, soguk depo havasinda ise < 10
kob/plak ve bir 6rnekte 10 ' kob/plak diizeyleri arasinda tespit edilmistir (Tablo 20).

Yapilan ¢aligmalarda, aecrob mezofil genel canli sayisini Yilmaz (80) 1s1 islemi gdrmiis
et tiriinlerinin tretildigi iiretim hatt: ortam havasinda 3.0x10 ' -6.6x10 'kob/plak, paketleme
ortam havasinda 2.6x10 ' — 4.2x10 ' kob/plak, soguk depo havasinda 1.6x10 '- 2.5x10 "
kob/plak, Temelli ve arkadaslar1 (56) bir et igsletmesinin iiretim alaninda 1.56 log cfu/plak,
soguk depoda ise 1.31 log cfu/plak, Eisel ve arkadaslari (43) et isletmesinin ¢esitli
tinitelerindeki hava 6rneklerinde 0.6-2.4 log;o cfu/m’ diizeylerinde ve en yiiksek degerlerin
¢ig et kabul alaninda oldugunu belirtmislerdir. Buldugumuz degerler arastirmacilarin

degerleri ile paralellik gdstermektedir. Tablo 20°de goriildiigl gibi 6zellikle {iriin hazirlama
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iinitesi ortam havasinin mikrobiyal ylikiinlin paketleme {initesinin ortam havasina, soguk
depoya gore daha yiiksek olmasinin, iirlin hazirlama kismina personel giris ¢ikislarinin
daha fazla olmasi ve buna bagli olarak da olusan hava akimindan kaynaklandigi

diistiniilmektedir.

1.m. isletmede Kullanilan Su

Gida isletmelerinde kullanilan su, icme suyu kalitesinde olmalidir. Gidalar suda
bulunan mikroorganizmalar ile direkt ya da isletme suyunun alet-ekipman ve yiizeyin
temizliginde kullanilmasi ile indirekt olarak kontamine olabilmektedir (35,99-101).

Calismamizi gergeklestirdigimiz kanatli isletmesinde kullanilan suyun aerob mezofil
genel canli sayis1 37° C’de 0.1x10 ' — 1.4x10" kob/ml diizeyleri arasinda, 22° C’de ise
0.4x10 ' —2.4x10' kob/ml diizeyleri arasinda bulunmustur (Tablo 21).

Seker ve arkadaslar1 (57), sebeke suyu 6rneklerinde toplam canli mezofilik bakteri
sayisini ortalama 2.5x10° kob /100 ml, Diilger (98), hipermarket ve siipermarketlerin et
isleme tinitesinde kullamlan su 6rneklerinde < 1.0x10' — 7.9x10 ' kob/ml, Temelli ve
arkadaglar1 (68), siit isletmesinde kullanilan su 6rneklerinde 1.01 log kob/ml, Evrensel ve
arkadaslar1 (102) ise mandira diizeyindeki isletmelerde kullanilan su 6rneklerinde 2.4 x 10°
kob/ml diizeylerinde bulmuslardir. Bulgularimiz, Temelli ve arkadaslari (68) ve Diilger
(98) tarafindan belirtilen sonuglarla parallellik gosterirken Evrensel ve arkadaslari (102) ve
Seker ve arkadaslar1 (57) *nin bulgularindan daha diisiik bulmaktadir.

T.C. Tarim Bakanligi Kanatli Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Caligma
ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmeligi’nin (R.G.8.1.2005) (103) Ugiincii
Boliim Madde 6/h’de belirtildigi gibi kanatl isletmesinde igilebilir nitelikte su kullanilmasi
gerekmektedir.

T.C. Saglik Bakanhg Insani Tiiketim Amagh Sular Hakkinda Y®6netmelik (67) Ek 1’e
gore igme sularinda (imlahanede) 37°C’de koloni sayis1 20/ml, 22°C’de koloni sayist
100/ml olmalidir. Buldugumuz degerler, isletmede iiretimde ve temizlik islerinde
kullanilan suyun igilebilir nitelikte ve her iki Ynetmelige *de uygun oldugunu

gostermektedir.
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2. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Koliform Bakteriler, E. coli, Enterobakteriler
ve Enterokoklarin Sayisi

Koliform bakteriler ve enterobakterilerin etlerde bulunmasi fekal kontaminasyonun
sekillendigini ve etin yetersiz hijyenik kosullar altinda elde edildigini gostermektedir
(29,31). Jimenez ve arkadaslari (30) kanath karkaslarinda kesim sirasinda E. coli’nin
baskin tiir oldugunu belirtmislerdir. Johnson ve arkadaslari (32) yapmis olduklari ¢alisma
sonucunda, kanatl etlerinin kolaylikla fekal kontaminasyona maruz kalabildiklerini
bildirmislerdir. Haysom ve Sharp (46) ile Chen ve arkadaslar1 (24) bu sekilde kontamine
olan gidalarin temas ettikleri ytlizeyleri de bu mikroorganizmalar ile kontamine ettiklerini
belirtmislerdir.

Enterokoklarin primer konaklarini insan ve hayvan bagirsagi olusturmaktadir. Diskida
bulunmasinin yani sira enterokoklara yaygin bir sekilde toprak, su, bitki ve boceklerde de
rastlanilmakta ayrica isletmede yetersiz sanitasyon uygulamalari nedeniyle alet-
ekipmanlarin yiizeyinde yerlesik flora haline gelip gidalara siirekli olarak
bulasabilmektedir. Enterokoklar gida endiistrisinde uygulanan 1sitma, dondurma gibi
muhafaza islemlerinin yan1 sira temizlik ve dezenfeksiyon maddelerine karsi1 da nispeten
direnclidir. Isil islem gormiis gidalarda koliform bakterilere kiyasla daha iyi bir hijyen ve
fekal kontaminasyon indikatorii olma 6zelligine sahiptir. Bu nedenle, 1s1l islem gérmiis bir
gidada enterokoklarin yiiksek sayida bulunmasina ragmen koliform bakterilere, E. coli ve

enterobakterlerilere rastlanilmayabilir (35,79).

2.a. Kanath Kiyma ve Derisi

Calismamizda hammadde olarak kullanilan kiyma 6rneklerinde koliform bakteriler,
enterobakteriler ve enterokoklarin sayisi sirasi ile < 10' — 10? < 10' - 10° , < 10° - 10?
kob/g, deri drneklerinde ise < 10" — 10*, < 10' =10 ve < 10* - 10’ kob/g diizeyleri
arasinda bulunmustur.

Pipova ve arkadaslari (86) enterokok sayisini kiymada 10° kob/g , deride 10°- 10*
kob/g ve MPDM’de ise 10*-10° log cfu/g diizeyleri arasinda bulmuslardir.

Sachindra ve arkadaslari (21) buffalo etlerinden yapilan kiymalarda ortalama koliform
sayisini 23.2 (MPN/g) olarak, Yilmaz (80) salam iiretiminde kullanilan kiymada ve yagda
koliform sayisin 1.8 x 10° ve 5.6x10? kob/g, E. coli sayismni 1.0x10° ve 1.0x10%kob/g,
sosis iiretiminde kullanilanlarda ise koliform sayisim 1.5 x 10* ve 3.7 x 10° kob/g, E. coli

sayisim 5.2 x 10° ve 2.5x10° kob/g diizeylerinde saptamuslardir. Baskaya ve arkadaslar
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(77), hazir kiymalarda koliform sayisii 4.1 x 10* kob/g, E. coli sayisim 7.2 x 10° kob/g,
Goéniilalan ve Kose (81) ise sigir kiymasinda koliform bakteri sayisin 1.8 x 10, E. coli
sayisini ise 1.0 x 10° kob/g olarak saptamislardir.

Gill ve arkadaslar1 (83) bir caligmalarinda koliform bakteri ve E. coli sayisini sirast ile
kemiksiz gogiis etinde 0.74 ve 0.22 log;o cfu/cm®, kanatl karkasinda 0.78 ve 0.64 logo
cfu/cmz, kanatli derisinde ise 1.03 ve 0.83 log;o cfu/cm’® diizeylerinde bulmuslardir.

Alvarez-Astorga ve arkadaslari (7) kanatli but ve kanat parcalarinda koliform bakteri
sayisini sirast ile 3.56 ve 4.27 log)o cfu/g, E. coli sayisini ise 2.60 ve 3.68 log;o cfu/g
diizeylerinde tespit etmislerdir. Pipova ve arkadaslar1 (86) yapmis olduklari ¢aligmada
kanatli etinde, deride ve MPDM’de koliform bakteri sayisini sirasi ile 10°,10° ve 10, 10°
log cfu/g, Efe ve Giimiissoy (15) tavuk but, deri ve gogiis etinde koliform bakteri sayisini
sirasi ile 7.2x102, 1.1x10% ve 1.2x10° kob/g, E. coli sayisini ise 1.2X102, 3.3x10" ve 1.1x10?
kob/g, Capita ve arkadaglari (85) koliform bakteri ve E. coli sayisini sirast ile kanatli
karkasinda 2.73 ve 3.16 log;o cfu/g, deride ise 2.45 -3.02 ve 2.60 — 3.63 log, cfu/g
degerleri arasinda saptamiglardir. Ayrica Hang’ombe ve arkadaslar1 (104) kanath
karkaslarinda gergeklestirdikleri ¢alismalarinda drneklerin % 41.7 ’sinde E. coli tespit
etmislerdir.

Kozacinski ve arkadaslar1 (82) yapmis olduklar ¢calismada, derisiz tavuk gogsiiniin
(fileto) % 38.47’sinde, derili tavuk gdgsiiniin ise % 42.85’inde enterobakterilerin varhigini
tespit etmisler, sayinin ise filetolarda 3.62 log;o cfu/g, derili tavuk gégsiinde ise 2.28 log)o
cfu/g diizeyinde oldugunu belirtmislerdir. Ayni1 arastiricilar tavuk kiymalarinin da %
21.05’inde rastlanilan enterobakterlerin sayilariin 1.7 — 3.7 log; cfu/g diizeylerinde
degistigini bildirmiglerdir. Capita ve arkadaslari (85), enterobakter sayisini kanatli
karkasinda 3.04 log; cfu/g, kanatli derisinde ise 2.58 — 3.53 log;o cfu/g degerleri arasinda,
Efe ve Giimiigsoy (15) tavuk butunda 1.3 x 10 kob/g, tavuk gégiisiinde 8.1 x 10” kob/g,
derisinde ise 4.3 x 10” kob/g seviyelerinde bulmuslardr.

Calismamizda elde ettigimiz enterobakterilere ait sonuglar, diger arastirmacilarin
degerleri ile uyumlu iken koliform bakteriler ve E. coli yoniinden bulgularimiz diger
arastirmacilarin bulgularindan daha diisiik degerdedir. Kanath kiyma ve derisine ait
orneklerde E. coli sayisi saptama siniriin altinda tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Cig
Kanatli Eti ve Hazirlanmis Kanatli Eti Karigimlar: Tebligi (Teblig No: 2006/29) (87) Ek
’e gore kanatli etleri i¢in E. coli sayisi en fazla 5.0x10° kob/g diizeyinde olmalidir.
Bulgularimiz bu yonden Teblig’e uygunluk gostermektedir. Teblig’de koliform bakteriler,

enterobakterleriler ve enterokoklar i¢in belirlenmis bir sinirlama bulunmamaktadir.
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2.b. Baharat ve Katki Maddeleri Ilave Edilmis Karisim Hamuru, Sogutulmus
Hamur ve Sekil Verilmis Uriin

Calismamizda, koliform bakteriler ve enterobakterilerin sayisi karigim hamuru,
sogutulmus hamur ve sekil verilmis iiriin 6rneklerinde sirasi ile < 10' - 10* ,<10'-10°,
< 10" —10° kob/g diizeyleri arasinda, enterokoklar ise < 10* —10” kob/g diizeylerinde
bulunmustur. Ayrica alinan 6rneklerde E. coli sayisi da saptama sinirinin altinda tespit
edilmistir.

Otezia ve arkadaslar1 (31), morcillalardan alinan érneklerin tiimiinde 1.0 x 10 cfu/ g’in
izerindeki sayilarda enterobakterilerin bulundugunu ayrica 21 6rnegin toplam koliform
sayismnin 1.3 x 10% =3.3 x 10* cfu/g arasindaki diizeylerde degistigini belirtmislerdir.
Yilmaz (80), salam tiretim asamasindaki hamurlarda koliform bakteri ve E. coli sayilarimi
10° kob/g, sosis iiretim asamalarindaki hamurlarda ise 10* kob/g diizeylerinde bulmustur.
Pipova ve arkadaslari (86) ise salam hamurunda koliform bakteri sayisim1 107 log cfu/g,
enterokok sayismi ise 10°-10° log cfu/g diizeyleri arasinda tespit etmistir.

Koliform bakteriler, E. coli, enterobakteriler ve enterokoklar yoniinden bulgularimiz,
diger arastirmacilarin bulgularindan daha diisiik bulunmaktadir.

Karisim hamuru, sogutulmus hamur ve sekil verilmis iiriin 6rneklerindeki
enterokoklarim sayismin <10 > — 10 * kob/g diizeyinde olmasinin nedeni iiretimde
hammadde olarak kullanilan kanatl kiyma ve derisinden gelen enterokoklarin yiikiine
baglanabilir. Nitekim hamura katilan baharat ve katki maddeleri, karistirma igleminde
kullanilan kuter ve mikser ile kaliplara ait 6rneklerin enterokok sayilar1 agisindan

kontaminasyon olusturacak diizeyde olmadig1 goriilmektedir.

2.c. On Unlanmis ve Kaplanmis Uriinler

Isletmeden alinan 6n unlanmus, battering sivisi ve kaplama malzemesi ile kaplanmis
nugget drneklerinde koliform bakteriler ve enterobakterilerin sayilar1 < 10" — 10° kob/g,
enterokoklarin sayisi ise < 10> — 10° kob/g diizeyleri arasinda saptanmis olup E. coli
sayisinin saptama sinirinin altinda oldugu tespit edilmistir.

Bulgularimiz, kaplanmis iiriinler ile sekil verilmis iirtinler arasinda koliform bakteriler,
enterobakteriler ve enterokoklarin sayilar1 yoniinden artis olmadigini gostermektedir.
Dolayist ile iiretimde kullanilan un, battering sivis1 ve kaplama malzemesinin bu

mikroorganizmalar yoniinden iirlin i¢in bir kontaminasyon kaynagi olusturmadigi ve
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iriiniiniin mikrobiyal ylikiinde herhangi bir artisa neden olmadig: tespit edilmistir (Tablo

14-16).

2.d. Kizartilmis, Pisirilmis, Sogutulmus ve Paketlenmis Uriinler

Calismamizda kizartilmis diriinlerden alinan 6rneklerin % 40°inda 10* kob/g diizeyinde
koliform bakterilere rastlanirken, buhar ¢ikisinda, IQF ¢ikisinda ve paketlenmis tirtinlerde
koliform bakteriler saptama sinirinin altinda bulunmustur. Buhar seklinde uygulanan
pisirme islemi ile koliform bakterilerin sayisinda 2 log’luk bir azalma gdzlenmistir.

Kizartma ¢ikisindan alinan 6rneklerin % 50’sinde 10 kob/g diizeyinde
enterobakterilere rastlanirken, buhar ¢ikisinda, IQF ¢ikisinda ve paketlenmis iirtinlerde bu
mikroorganizmalar saptama siirinin altinda tespit edilmistir. Kizartilmis iiriinlerde 107
kob/g diizeylerinde olan enterobakterilerin sayisinin pisirme islemi ile azalma gostermesi
uygulanan 1s1l islemin enterobakteriler tizerine de etkili oldugunu gostermektedir.

Kizartma islemi sonrasinda alinan 10 adet 6rnegin 3 tanesinde enterokoklar 10° — 10
kob/g diizeylerinde saptanmistir. Isil islem goren iiriinlerde hijyen indeksi olarak kullanilan
enterokoklarin kizartilmis tirlinde bu diizeylerde bulunmasi kizartma isleminde uygulanan
1s1l islemin yetersizliginin bir gostergesidir. Ancak % 40 — 60 nemli buharda 180°C’de
2.5-3 d siire ile uygulanan pisirme islemi sonrasinda enterokoklarin sayisi saptama
sinirinin altinda tespit edilmistir.

Atasever ve arkadaslar1 (91) ile Pipové ve arkadaslar (86) salam hamurunda 10* - 10°
seviyelerinde olan koliform bakteri ve enterokoklarin sayisinin 1s1l islemin etkisi ile
saptama sinirinin altindaki seviyelere azaldigini bildirmiglerdir. Bulgularimiz
aragtirmacilarin bulgulari ile benzerlik gostermektedir.

Tirk Gida Kodeksi Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmis Kanatli Eti Karigimlar1 Tebligi
(Teblig No: 2006/29) (87) Ek 1’e gére hazirlanmis kanatli eti karisimlarinda E. coli
sayisinin en fazla 5.0x10° kob/ g diizeyinde olmas1 gerekmektedir. Isletmeden alinan
paketlenmis son iirline ait 6rneklerde E. coli sayisinin saptama sinirinin altinda tespit

edilmis olmasi isletmenin bu yonden Teblig’e uygun iiretim yaptigin1 gostermektedir.

2.e. Kullanilan Yardimci Maddeler
Nugget hamuruna katilan baharat ve katki maddelerinde koliform bakteriler, E. coli ve

enterobakterilerin sayisi saptama siirinin altinda bulunmustur. Yilmaz (80) salam

66



iiretiminde kullanilan baharatlarda koliform bakteri sayisini 3.2x10* kob/g, sosis
iiretiminde kullanilan baharatlada ise 4.4x107 kob/g diizeyinde tespit etmistir. Uner (93)
calismasinda, baharatlarin cogunun 10°-10* kob/g hatta bazen daha yiiksek seviyelerde
koliform bakteri ve enterobakterileri icerdigini belirtmistir. Degerlerimiz, diger
arastirmacilarin bulgularinin oldukga altindaki diizeylerde bulunmaktadir.

Isletmeden alinan baharat ve katki maddelerine ait drneklerin sadece 1 tanesinde
enterokoklarin sayisi 1.0x10%kob/g seviyesinde, diger 6rneklerde ise saptama smnirinin
altinda tespit edilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No:2000/16) (94) Ek 5’e gore baharatlarda
E. coli sayisinim en fazla 1.0x10' kob/g diizeyinde olmasi istenmektedir. Bulgularimiz bu
yonden Teblig’e uygun bulunmaktadir.

Sekil verilmis {iriiniin 6n unlamasinda kullanilan unda, koliform bakteriler 2 6rnekde,
kaplama malzemesinde 1 6rnekte 10" kob/g seviyelerinde, battering stvisinda ise 1 drnekde
10? kob/g diizeyinde bulunmus, diger 6rneklerde ise saptama sinirmin altinda tespit
edilmistir. Unda, enterobakteriler saptama sinirinin altinda tespit edilirken battering
stvisinda 2 rnekde, kaplama malzemesinde ise 1 rnekde 10 kob/g seviyelerinde
bulunmustur. Enterokoklar sadece battering sivis1 6rneklerinin 2 tanesinde 10> kob/g
seviyesinde bulunmustur. Kullanilan yardime1 maddelerin timiinde E. coli sayisi saptama
sinirinin altinda tespit edilmistir.

Ayrica analiz edilen kizartma yag1 6rneklerinde koliform bakteriler, E. coli,
enterobakteriler ve enterokoklarin da saptama sinirinin altindaki diizeylerde oldugu
bulunmustur.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (Teblig No:2001/19) (96) Ek 2’ye
gore tahil unlarinda E. coli sayisi en fazla 9 (EMS/g) olmalidir. Teblig’de koliform
bakteriler, enterobakteriler ve enterokoklar i¢in herhangi bir sinirlandirma
bulunmamaktadir. Bulgularimiz, isletmede hem Baharat Tebligi’ne hem de
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne uygun yardimci maddelerin kullanildigini

gostermektedir.

2.f. Uretimde Kullanilan Alet ve Ekipmanlar ile Diger Kontrol Noktalar
Isletmede kullanilan alet ve ekipmanlarda, duvar ve zeminlerde, personel ellerinde,
paketleme malzemelerinde, koliform bakteriler, E. coli, enterobakteriler ve enterokoklar

saptama sinirinin altindaki seviyelerde tespit edilmistir. Bu durum, isletmede etkin bir
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temizlik ve dezenfeksiyon isleminin uygulandigini, iscilerin bilingli bir sekilde eldiven
kullandigin1 ve ayn1 zamanda el yikama ve dezenfeksiyon islemlerine uyduklarini

gostermektedir.

2.g. isletmede Kullanmlan Su

Calismada iiretim ve temizlik isleminde kullanilan sulardan alinan 6rneklerin tiimiinde
koliform bakteriler ve E. coli saptama sinirinin altindaki diizeylerde tespit edilmistir.
T.C. Saglik Bakanlig1 Insani Tiiketim Amagh Sular Hakkinda Yonetmelik (67) Ek 1’e gére
icme sularinda (imlahanede) 100 ml’sinde koliform bakteriler ve E.coli’nin bulunmamasi

gerektigi bildirilmektedir. Bulgularimiz bu yonden Y 6netmelige uygun bulunmaktadir.

3. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Stafilokok-Mikrokoklarin ve Koagiilaz Pozitif
Stafilokoklarin Sayisi

Diinyada siklikla goriilen bakteriyel gida zehirlenmeleri arasinda ilk siralarda yer alan
stafilokoklardan kaynaklanan gida zehirlenmelerinde 6zellikle kirmizi et, kanath eti, salam,
jambon gibi kirmiz1 ve kanatl eti iirlinleri ve bunlarla hazirlanan Ready To Eat (RTE)
olarak bilinen hazir yiyecekler nemli kaynaklardir. Deride bulunan S. aureus, kontamine
olmus iirlinde ¢ogalip toksin iiretebilmektedir. Isiya dayanikli olan bu toksini ihtiva eden
gidanin tiiketilmesi sonucunda da insanlarda intoksikasyon sekillendigi bilinmektedir
(19,35,79).

S. aureus sayis1 5x10° kob/g ve iizerindeki diizeylerde olan gidalar stafilokoklardan
kaynaklanan gida zehirlenmeleri acisindan risklidir. Etkenin gidalarda toksin

olusturabilmesi igin sayisinin 10° kob/g seviyesinin iizerinde olmasi gerekmektedir (35,98).

3.a. Kanath Kiyma ve Derisi

Isletmede hammadde olarak kullanilan kiyma drneklerinde stafilokok-mikrokoklarm
sayisinin 10% kob/g, deri 6rneklerinde ise 10° —10° kob/g diizeyleri arasinda bulundugu,
koagiilaz pozitif stafilokoklarin ise saptama sinirinin altinda oldugu tespit edilmistir.

Bilge ve Karaboz (84) tavuk etlerinde yapmis olduklari ¢alismada, tavuk pirzolasi,

tavuk gdgsii ve tavuk butunda stafilokok sayisim sirasi ile 5.0x10°, 2.9x10° ve 7.4x10°
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kob/g, S. aureus sayisini ise 1.8x10°, 1.8x10” ve 4.4x10° kob/g diizeylerinde tespit
etmislerdir.

Kozacinski ve arkadaslari (82), fileto 6rneklerinin % 46.15’inde, derili gogiis
orneklerinin % 28.75’inde S. aureus tespit etmisler, S. aureus sayisinin da filetolarda 2.74
logio cfu/g, derili tavuk gogsiinde ise 2.98 log; cfu/g diizeylerinde oldugunu
belirtmislerdir. Alvarez-Astorga ve arkadaslar1 (7) but, kanat etinde S. aureus sayisini
sirasi ile 2.47 ve 3.48 log;o cfu/g olarak saptamiglardir. Arastiricilar ayrica almis olduklari
kanatli hamburger ve sosis drneklerinin % 100’iinde, kanat ve sakatat drneklerinin %
60’1nda, but 6rneklerinin % 40’1nda S. aureus saptamiglardir. Pipova ve arkadaglari (86)
kanatli eti, derisi ve MPDM’de stafilokok sayisim1 10° — 10* log cfu/g seviyeleri arasinda
bulmuslardir. Hang’ombe ve arkadaslar1 (104) inceledikleri 6rneklerin % 2.5’inde
stafilokok, % 3.8’inde mikrokok tespit ettiklerini belirtmislerdir. Efe ve Glimiissoy (15)
ise S. aureus ve koagiilaz pozitif S. aureus sayilarini kanatl butunda 8.1x10° ve 3.7x10?
kob/g, gogiis etinde 8.1x107 ve 6.1x10° kob/g, deride ise 8.6x10° ve 7.3x10” kob/g
diizeylerinde tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Kirmiz1 etlerde yapilan caligmalarda ortalama S. aureus sayisini Sachindra ve
arkadaslar1 (21) kiymada 1.57 log cfu/g olarak, Yilmaz (80) salam iiretiminde kullanilan
kiymada ve yagda 10" kob/g , sosis tiretiminde kullamlanlarda ise 10° kob/g, Bagkaya ve
arkadaslar1 (77) kiymada 3.2x10° kob/g, Goniilalan ve Kése (81) ise 1.7x10° kob/g,
koagiilaz pozitif stafilokok sayisini da 8.7x10° kob/g seviyelerinde saptamuslardir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmig Kanatli Eti Karisimlar1 Tebligi
(Teblig No: 2006/29) (87) Ek 1’e gore ¢ig kanatl etleri i¢in stafilokok-mikrokok sayisi ile
ilgili herhangi bir siirlandirma bulunmamakta, S. aureus sayisimn ise en fazla 5.0 x 10°
kob/g olmas1 gerekmektedir.

Stafilokok ve mikrokoklar yoniinden bulgularimiz, Goniilalan ve Kdse (81) ile Bilge
ve Karaboz (84)’un tespit ettigi bulgulardan oldukea diisiik bulunmakla birlikte diger
aragtiricilarin bulgulari ile uyumludur. Koagiilaz pozitif stafilokoklar bakimindan diger
caligmalardan farkli olan sonuglarimiz Teblig ile uygunluk gostermektedir. Elde ettigimiz
sonuclar, hammaddeyi isleyen ve nakledilmesini saglayan personelin gerekli hijyen
kurallarina uymasi, eldiven kullanmasi ve ellerinde yara, bere, ¢iban vb bulunan personelin
iiretimden ¢ekilmesi ile ilgilidir. Nitekim ileri islem {iretim sorumlusu ile yaptigimiz
goriismelerde ellerinde yara, bere, ¢iban vb bulunan personelin ¢alistirilmadigi, el yikama

ve eldiven kullanimi konusunda personelin siirekli denetlendigi bildirilmistir.
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3.b. Baharat ve Katki Maddesi ilave Edilmis Karisim Hamuru, Sogutulmus
Hamur ve Sekil Verilmis Uriin

Isletmeden alinan karisim hamuru, sogutulmus hamur ve sekil verilmis iiriine ait
6rneklerde stafilokok-mikrokoklarin sayist < 10% —10° kob/g diizeyleri arasinda bulunmus,
koagiilaz pozitif stafilokoklarin ise saptama sinirinin altindaki seviyelerde oldugu
belirlenmistir.

Otezia ve arkadaslar1 (31) morcillalarda yapmis olduklar1 ¢alismada, inceledikleri 100
numunenin timiinde S. aureus tespit edilmedigini, Y1lmaz (80) ise sosis hamurunda 10’
kob/g seviyesinde S. aureus bulundugunu bildirmislerdir. Ayrica Pipova ve arkadaslari
(86) salam hamurunda stafilokoklarin sayisimn 10* -10° log cfu/g seviyelerinde oldugunu
belirtmislerdir. Bulgularimiz, Pipova ve arkadagslar1 (86) nin elde ettigi sonuglardan daha

diistiktiir.

3.c. On Unlanmis ve Kaplanmis Uriinler

Stafilokok-mikrokoklarin sayis1 6n unlanmis ve kaplama malzemesi ile kaplanmis
nugget drneklerinde < 10% — 10” kob/g, battering sivis1 ile kaplanmus 6rneklerde ise < 10° —
10* kob/g diizeyleri arasinda saptanmistir. Alinan 6rneklerde koagiilaz pozitif
stafilokoklarin sayisi saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.

Sonuglarimiz, kaplanmis nuggetlar ile sekil verilmis olanlar arasinda stafilokok-
mikrokoklarin sayis1 bakimindan bir artis olmadigini gdstermektedir. Isletmede kullanilan
un ve kaplama malzemeleri bu mikroorganizmalar yoniinden {iriin i¢in bir kontaminasyon
kaynagi olugturmamis ve buna bagli olarak {iriinliniin mikrobiyal yiikiinde herhangi bir

degisiklik olusmamastir.

3.d. Kizartilmis, Pisirilmis, Sogutulmus ve Paketlenmis Uriinler

Kizartilmis diriinlerden aliman 6rneklerde stafilokok-mikrokoklarin sayisi < 10> — 10°
kob/g diizeyleri arasinda bulunurken, buhar ve IQF ¢ikisinda stafilokok ve mikrokoklar
saptama sinirinin altinda tespit edilmislerdir. Ayni1 zamanda 6rneklerde koagiilaz pozitif
stafilokoklar da saptama sinirinin altinda bulunmustur. Kaplanmis tirtinlerin % 90’1nda
ortalama 10° kob/g diizeylerinde stafilokok-mikrokoklar gozlenirken kizartilmis
iriinlerin % 40’1nda 1 log’luk bir azalma gdzlenmesi, buna ilave olarak buhar ve IQF

¢ikisinda bu mikroorganizmalarin saptama sinirinin altinda bulunmasi, uygulanan 1sil
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islemin etkili oldugunu gostermektedir. Uygulanan 1s1l islemi takiben uygun kosullarda
sogutulan ve muhafaza edilen iiriinlerde, personel hijyenine uyulmasi, alet-ekipman
temizlik ve dezefeksiyonunun uygun yapilmasi durumunda stafilokoklarin ¢ogalmasi ve
toksin olusturmasi engellenmektedir (81). Bulgularimiz, isletmede personel hijyenine,
temizlik ve dezenfeksiyon kurallarina uyuldugunu ayrica yapilan pisirme isleminin siire ve
sicakliginin etkili oldugunu gostermektedir.

Benzer bir sekilde, Pipova ve arkadaglarinin (86) yapmis olduklar1 calismada da 1s1l
islem goérmiis kanatli salam 6rneklerinde stafilokok tespit edilmemistir. Bununla birlikte
Atasever ve arkadaslari (91) ile Anil ve arkadaslar1 (92) tavuk salam ve sucuklar ile ilgili
yapmus olduklari ¢alismalarda, stafilokok- mikrokok sayisin1 10° - 10° kob/g seviyelerinde
tespit etmislerdir. Bulgularimiz, bu arastiricilarin elde ettigi degerlerin oldukca altindaki
diizeylerde bulunmaktadir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmig Kanatli Eti Karisimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/29) (87) Ek 1’e gore hazirlanmis kanath eti karisgimlarinda S. aureus
sayisinin en fazla 5.0 x 10” kob/g diizeyinde olmas istenmektedir. Koagiilaz pozitif

stafilokoklar bakimindan sonug¢larimiz Teblig ile uyum gostermektedir.

3.e. Kullanilan Yardime1r Maddeler

Nugget tiretiminde kullanilan baharat ve katki maddeleri ile battering sivisi ve kaplama
malzemesinde stafilokok-mikrokoklarin sayis1 < 10 — 10? kob/g diizeyleri arasinda
bulunmus, 6n unlamada kullanilan unda ve kizartmada kullanilan bitkisel kat1 yagda ise
saptama sinirinin altinda tespit edilmistir.

Uner (93) ve Y1lmaz (80) baharatlarda yapmis olduklar1 ¢alismalarda, S. aureus’a
rastlanilmadigini belirtmislerdir. Bulgularimiz bu arastirmacilar ile paralellik
gostermektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No:2000/16) (94) Ek 5’e gore baharatlarda
S. aureus sayismin en fazla 1.0x10° kob/g diizeyinde olmast istenmektedir. Sonuclarimiz

bu yonden Teblig’e de uygun bulunmaktadir.
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3.f. Uretimde Kullanilan Alet ve Ekipmanlar ile Diger Kontrol Noktalari
Calismanin gergeklestirildigi isletmede kullanilan alet ve ekipmanlarda, duvar ve
zeminlerde, personel ellerinde, paketleme malzemelerinde stafilokok-mikrokoklar ve

koagiilaz pozitif stafilokoklarin sayisi saptama sinirinin altinda bulunmustur.

4. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Siilfit indirgeyen Anaeroblarin Sayisi

Isletmede nugget iiretim hatt1 boyunca kontrol noktas: olarak belirlenen tiim
noktalardan alinan 6rneklerde siilfit indirgeyen anaeroblarin sayisi saptama siniriin altinda
tespit edilmistir.

Kozacinski ve arkadaslar (82), yapmis olduklar1 ¢alismada, derisiz tavuk gogsiine ait

21 6rnegin sadece 1 tanesinde siilfit indirgeyen anaeroblarin saptandigini bildirmislerdir.

5. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Maya ve Kiif Sayisi

Havada bulunan mikroorganizmalar i¢erisinde dominant olan kiif sporlari, gida
isletmelerinde ugusarak isleme sirasinda ve soguk hava depolarinda iirline bulasarak
bozulmaya dolayisi ile ekonomik kayiplara neden olmaktadir. Baz1 durumlarda igletmenin
fiziki kosullar1 da kiiflerin canliligin1 stirdiirmesi i¢in ideal bir ortam olusturabilmektedir

(8,35).

5.a. Kanath Kiyma ve Derisi

[sletmeden alinan kiyma drneklerinde maya ve kiif sayis1 10° — 10° kob/g, deri
6rneklerinde ise 10> — 10° kob/g diizeyleri arasinda bulunmustur.

Diilger (98) yapmus oldugu ¢alismada, kiyma 6rneklerinde 10°— 10° kob/g, Sachindra
ve arkadaslar1 (21) buffalo kiymasinda 2.29 log cfu/g, Goniilalan ve Kdse (81) sigir
kiymasinda 5.1 x 10" kob/g, Baskaya ve arkadaslar1 (77) hazir kiymalarda 10*— 10° kob/g,
Yilmaz (80) salam ve sosis iiretiminde kullanilan kiyma ve deride 10* kob/g diizeylerinde
maya ve kiif saptadiklarini bildirmislerdir. Kiyma 6rneklerine ait sonuglarimiz, Diilger
(98) ’in sonuglar ile paralellik gostermekle birlikte 10° kob/g seviyelerine ulasmamustur.
Ayrica bulgularimiz Gontilalan ve Kose (81), Bagkaya ve arkadaslar1 (77) ve Yilmaz

(80) ’1n bulgularindan diisiik, Sachindra ve arkadaglarinin (21) degerleri ile uyumlu
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bulunmaktadir. Deri 6rneklerine ait bulgularimiz ise Yilmaz (80)’1n bulgular ile benzerlik

gostermektedir.

5.b. Baharat ve Katki Maddesi ilave Edilmis Karisim Hamuru, Sogutulmus
Hamur ve Sekil Verilmis Uriin

Karisim hamuru, sogutulmus hamur ve sekil verilmis {iriinlere ait 6rneklerde maya ve
kiif sayis1 < 10* —10° kob/g diizeyleri arasinda bulunmustur.

Yapilan caligmalarda maya ve kiif sayisini1 Yilmaz (80), salam ve sosis iiretiminde
kullanilan kiyma ve deri 6rneklerinde 10 kob/g, Otezia ve arkadaslar1 (31) morcillalarda
10%-10° kob/g diizeyleri arasinda tespit etmekle beraber, numunelerin % 94’iinde 10°
kob/g’dan daha yiiksek diizeylerde bulmuslardir. Bulgularimizin diger arastirmacilarin
bulgularinin oldukga altinda olmasi, hammadde ve yardimci maddelerin uygun kosullar
altinda elde edilmesi, kullanilan baharat ve katki maddeleri ile iiriin hazirlama tinitesindeki
ortam havasinin maya ve kiif kontaminasyonu acisindan bir risk olusturmamasi ile ilgilidir.
Nitekim, isletmede yapilan gézlemlerde de isletme igerisinde pozitif hava filtrelerinden
elde edilen havanin kullanildigi, karistm hamuruna katilan baharat ve katki maddelerine ait
10 6rnegin sadece 3’iinde 10 kob/g diizeylerinde diisiik sayida maya ve kiif tespit edildigi

belirlenmistir.

5.c. On Unlanmis ve Kaplanmis Uriinler

Isletmeden alinan &n unlanmis, battering sivisi ve kaplama malzemesi ile kaplanmis
nugget érneklerinde maya ve kiif sayis1 < 10% — 10° kob/g diizeyleri arasinda saptanmustir.
Sekil verilmis iirtinler ile kaplanmas iirlinlere ait 6rneklerde maya ve kiif sayilarinin ayn1
diizeylerde olmast, {irlin hazirlama iinitesi ortam havasi ile kullanilan un ve diger kaplama
malzemelerinden herhangi bir kontaminasyonun olugsmadigini géstermektedir. Zira; maya
ve kiif sayis1 un 6rneklerinin 2 tanesinde, sivi kaplama 6rneklerinin ise 1 tanesinde 10°
kob/g diizeyinde bulunurken kaplama malzemesine ait 6rneklerde saptama sinirinin altinda

tespit edilmistir.
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5.d. Kizartilmis, Pisirilmis, Sogutulmus ve Paketlenmis Uriinler

Kizartma islemi sonrasinda alinan drneklerde maya ve kiif sayisi sadece 3 drnekte 107
kob/g diizeyinde iken diger 6rneklerde saptama sinirinin altinda tespit edilmistir. Ayni
sekilde kizartma yagi ile pisirilmis ve sogutulmus iiriinlere ait 6rneklerin tiimiinde maya ve
kiif say1s1 saptama sinirinin altinda bulunmustur. Uygulanan 1s1 isleminin son {iriiniin maya
ve kiif sayisini azaltmada etkili oldugu, sogutulmus iiriiniin paketlenmesinde kullanilan
malzemelerin ve {liriin paketleme ortam havasiin bu mikroorganizmalar agisindan
kontaminasyon kaynagi olmadigi belirlenmistir.

Anil ve arkadaslari (92) tavuk sucuklarinda yapmis olduklari ¢alismada, maya ve kiif
sayisini 10° kob/g seviyelerinde bulurken Atasever ve arkadaslari (91) ise tavuk salam
orneklerinde maya ve kiif sayisini saptama sinirinin altinda tespit etmislerdir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmig Kanatl Eti Karisimlar: Tebligi
(Teblig No: 2006/29) (87) Ek 1’e gore hazirlanmis kanath eti karisimlarinda maya ve kiif
sayisin en fazla 1.0 x 10* kob/g diizeyinde olmas gerekmektedir. Bulgularimiz Teblig’de

belirtilen degerin oldukca altinda bulunmaktadir.

5.e. Kullanilan Yardimci Maddeler

Nugget tiretiminde kullanilan baharat ve katki maddeleri, un, battering sivisi, kaplama
malzemesi ve kizartma yag1 rneklerinde maya ve kiif sayist < 10> — 10> kob/g-ml
diizeyleri arasinda bulunmustur.

Uner ve arkadaslar1 (93) galismalarinda, baharatlarin hemen hemen hepsinde yiiksek
sayilarda maya ve kiif bulundugunu, Yilmaz (80) ise salam tiretiminde kullanilan
baharatlarda 10° kob/g, sosis tiretiminde kullanilan baharatlarda ise 10° kob/g diizeylerinde
maya ve kiif oldugunu bildirmislerdir.

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (Teblig No:2001/19) (96) Ek 2’ye
gore tahil unlarinda kiif sayisimin en fazla 1.0x10" kob/g seviyesinde olmasi istenmektedir.
Benzer sekilde Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16) (94) Ek 5’e gore
baharatlarda maya ve kiif say1smin en ¢ok 1.0x10* kob/g diizeyinde olmasi gerekmektedir.

Isletmede kullanilan yardimc1 maddelere ait bulgularimiz, hem diger arastirmacilarin

elde ettigi sonuglarin hem de Teblig’lerde belirlenen sinirlarin altinda bulunmaktadir.
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5. f. Uretimde Kullanilan Alet ve Ekipmanlar ile Diger Kontrol Noktalari
Isletmede kullanilan alet ve ekipmanlar, duvar ve zeminler, personel elleri ve
paketleme malzemelerinden alinan 6rneklerde maya ve kiiflerin sayisi saptama sinirinin

altinda tespit edilmistir.

6. Kontrol Noktalarinda Belirlenen Salmonella spp. Varh@

Salmonella spp. yoniinden risk olusturabilecegi diisiiniilen kanath kiymasi ve derisi,
karigim hamuru, sogutulmus hamur, sekil verilmis iirlin, un, battering sivisi, kaplama
malzemesi, 6n unlanmis, batter sivisi ve kaplama malzemesi ile kaplanmais tirtinler,
kizartma yagi, pisirilmis, sogutulmus ve paketlenmis iiriinlerden alinan 6rneklerin tiimiinde
Salmonella spp. tespit edilmemistir.

Jorgensen ve arkadaslar1 (105), kanath etlerinde yapmis olduklar1 ¢alismada, 241 ¢ig
kanatli eti 6rneginin 60 tanesinin Salmonella spp. yoniinden pozitif oldugunu
belirtmislerdir. Capita ve arkadaslarinin (106) ispanyol kanatli iiriinlerinde (kanat, but,
sakakat, beyaz ve kirmizi sosis, hamburger) Salmonella spp. insidensine yonelik yapmis
olduklar1 ¢aligmada, alinan 6rneklerin % 49’unda Salmonella spp. tespit edilirken kanatl
karkaslarindaki bulunma oranin kanatl pargalarindan daha fazla oldugunu ve bunun da
derinin yliksek oranda kontamine olmasindan kaynaklanabilecegini bildirmislerdir. Ayni
caligmada islenmis kanatli tiriinlerindeki Salmonella spp. insidensi % 40 olarak belirlenmis,
en yiiksek say1 deri 6rneklerinde bulunurken en diisiik say1 hamburgerlerde tespit edilmistir.
Antunes ve arkadaslari (107) ise kanatli tirtinlerinin 10 farkli serotipteki Salmonella ile
siklikla (% 60) kontamine oldugunu belirtmislerdir. Mrema ve arkadaslar1 (108) kiyma,
sosis ve burger drneklerin % 20’sinde Salmonella tespit etmisler ve bununda % 20’sini
kiyma 6rneklerinin olusturdugunu belirtmislerdir. Hang’ombe ve arkadaslar1 (104) ise
kanatl karkas drneklerinin % 20.5’inde Salmonella tespit etmislerdir. Bunlarin yani sira
Efe ve Giimiigsoy (15) tavuk gogiis ve but 6rneklerinin % 16’sinda, deri 6rneklerinin %
18’inde Salmonella spp. saptamiglardir.

Gida kaynakli salmonellozis vakalarini engellemek i¢in isletmelerde HACCP bazl
sistemlerin uygulanmasi gerekmektedir. Kanatli kesiminde tily 1slatma asamasinda haglama
suyu sicakligiin ancak 60°C ve iizerinde olmasi durumunda Salmonella spp.’de dahil
olmak {iizere birgok mikroorganizmanin sayisinin azaltilabilmektedir. Kanatli karkas
ylizeyinin sprey tarzinda yikanmasi da mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi i¢in etkili bir

uygulama olarak bilinmektedir (42,109).
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Calismanin gergeklestirildigi isletmeye hammadde olarak getirilen kanatl kiymasi ve
derisi isletme i¢erisinde bulunan kesimhanede kesilmis olan kanatlilardan temin
edilmektedir. isletme kesimhane genel miidiir yardimcisi ile yapilan goriismede, isletmenin
kesimhane kisminda HACCP sisteminin uygulandigini ve proses akis semasinda CCP
(Critical Control Points) ’lerin belirlenmis oldugunu bildirmistir. Ayrica kanath
hayvanlarin kesimhaneye veteriner saglik raporu veya mense sahadetnamesi ile
getirilmesinin mecbur oldugunu, raporsuz veya mense sahadetnamesiz getirilen
hayvanlarin kesiminin yapilmadigini, devamli veteriner hekim kontroliinde olan
hayvanlarin kesime getirilmeden 72 saat 6nce belgelerini isletmeye ulastirdiklarini, aksi
hallerde hayvanlarin tek tek muayene edilip isletmeye alindigini, kesime canli olarak
getirilen hayvanlarin miimkiin olan en kisa siirede kesime alindigini, kesimi yapilan
hayvanlarin kan akitmayi takiben mekanik veya hava sistemiyle suyu karistirilan blok ve
bolmeli 1slatma tlinelinden gegirildikten sonra kapali sistemde mekanik olarak tiiylerinin
yolundugunu, bu islemi takiben tiiy ve diger atiklarin hemen salondan uzaklastirildigini, i¢
organlari ¢ikarilan kanatli karkaslarinin piiskiirtme su ile i¢ ve dis ylizeylerinin iyice
yikandigini, karkas i¢ sicakliginin +4°C olana kadar karkaslarin sogutma tanklarinda
kaldigin1 daha sonra askiya ve sizdirma bandina alindigini belirtilmistir. Et pargalama
isleminin yapildig1 par¢alama iinitesinin kesimhaneden ayri bir yerde oldugu isletmenin
gezilmesi sirasinda gézlemlenmis ve sorumlu veteriner hekim ile yapilan goriismede
parcalama sirasinda ortam sicakliginin ve etin merkez sicakliginin korundugu ve
parcalanan etlerin hemen soguk depoda muhafazaya alindigi tespit edilmistir. Ayrica
kesimhane sorumlusu tarafindan isletmede HACCP sisteminin uygulandigina dair
olusturulan belgeler ve kayitlar incelenmek {izere sunulmustur. Bunlara ilave olarak ayni1
arazi lizerinde bulunan kesimhane ve ileri islem tesislerinin birbirlerinden uzak, giris-
cikislarinin farkli yerlerden olmasi, ¢alisan personelin yer degistirmemesi, personel ve
malzeme giris-¢ikisinin ¢apraz kontaminasyonu engelleyecek sekilde diizenlenmis olmast,
hammadde olarak kullanilan kiyma ve derinin isletmedeki soguk depodan alinarak ileri
islem tinitesine getirildigi yapilan incelemeler sirasinda belirlenmistir.

Alman 6rneklerin tiimiinde Salmonella spp. tespit edilmemesinin isletmede
hammaddenin temin edildigi kesimhane kistminda HACCP bazli sistemin etkin bir sekilde
uygulanmasindan kaynaklandig diistiniilmektedir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmig Kanatli Eti Karisimlar1 Tebligi
(Teblig No: 2006/29) (87) Ek 1’¢ gore hazirlanmis kanatlh eti karisimlarinda Salmonella
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spp.’nin 25 g’da bulunmamasi1 gerekmektedir. Bu yonden bulgularimiz Teblig’e uygun

bulunmaktadir.

7. Son Uriinde Belirlenen Pseudomonas spp. ve B. thermosphacta Sayisi

Calismamizda paketlenip soguk depoya alinan son iiriinlere ait 6rneklerde
Pseudomonas spp. ve B. thermosphacta sayisinin saptama sinirinin altinda oldugu tespit
edilmistir.

Pseudomonas spp. aerob sekilde paketlenmis iiriinlerde soguk depo kosullarinda
dominant hal alirken B. thermosphacta ise buzdolabi sicakliklarinda depolanan aerob veya
vakum paketlenmis iirlinlerde dominant bakteri halinde gelisim gostermektedir.

Kanatl etlerinin Pseudomonas spp. ile kontamine olmasi endiistrideki raf dmrii
problemlerinden bir tanesidir. Al-Haddad ve arkadaslar1 (110) yapmis olduklar1 ¢alismada,
Pseudomanas aureginosa (P. aureginosa) inokule ettikleri kanatl karkaslarinda 980 cfu/10
cm’ olan baslangi¢c mikroorganizma sayisinin % 70 CO, ve % 30 N, gazlarmin
kombinasyonunu igerecek sekilde MAP yontemi ile paketlenmis ve 7°C’nin altinda
depolanmus iiriinlerde ortalama 400 cfu/10 cm? diizeyine azaldig1 bdylece iiriiniin raf
émriiniin arttig1, hava paketli kontrol drneklerinde ise saymnn 2200 cfu/10 cm?” seviyesine
yiikseldigi ve raf dmriiniin azaldig1 belirtilmistir.

Sogutulmus etlerde, Pseudomonas spp., Enterobacteriaceae ve laktik asit
bakterilerinin yani sira B. thermosphacta dominant floray1 olusturmaktadir (111). Russo ve
arkadaslari (111), marketten alinan paketlenmis taze et drneklerinde 10* — 10° cfu/g
seviyeleri arasinda degisen diizeylerdeki B. thermosphacta sayisinin +5°C’de 7 giinliik
depolama sonunda 10° — 10® cfu/g seviyelerine yiikseldigini, Pseudomonas spp.’nin ise 10*
cfu/g seviyelerinden 10* — 10° cfu/g diizeylerine yiikseldigini belirtmislerdir. Aymi
calismada deneysel olarak 3.98x10° cfu/cm’ seviyelerinde inokule edilen B. thermosphacta
ve Pseudomonas spp. saysinin +5°C’de 24 saat sonunda 1.86x10°, 48 saat sonunda
6.92x10%, 120 saat sonunda ise 1.00x10® cfu/cm? seviyelerine yiikseldigi tespit edilmistir.

Cayré ve arkadaglarinin (112) farkli O, gegirgenligi olan paketlerde saklanan pigmis et
emiilsiyonlarinin B. thermosphacta igerigi tizerine yapmis olduklart ¢alismada,

B. thermosphacta’nin depolama esnasinda farkli gelisimler gostermekle birlikte daha ¢ok

sicakliga bagh olarak gelistigini belirtmislerdir.
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Hinton ve arkadaslar1 (76), kanatli kesim igleminde chilling sonrasinda
B. thermosphacta tespit edemedikleri halde, 14 giinliik buzdolabi sicakliklarinda depolama
sonunda sayinin 6.46 log;o cfu/g diizeylerine ulastigini belirtmislerdir. Ayni arastiricilar,
Pseudomonas spp. sayisinin ise 0.17 logo cfu/g seviyelerinden 14 giinliik soguk depolama
sonrasinda 9.36 logo cfu/g seviyelerine ulagtigini tespit etmislerdir.

Aragtiricilarin yapmis olduklart calismalarda da goriildiigii gibi bu bakterilerin iirliniin
raf dmriinii kisaltmada etkili oldugu ve ambalaj igerisinde oksijenin baskin oldugu
durumlarda gelisme gosterdigi, dolayisi ile MAP yontemi ile paketlenmis iiriinlerde
canliliklarini siirdiiremedikleri ancak bu {iriinlerde raf dmrii sona erdiginde dominant hale
gelecekleri belirtilmektedir (110-113).

Calismamizda paketlenmis son iiriine ait 6rneklerde Pseudomonas spp. ve B.
thermosphacta sayisinin saptama siirinin altinda tespit edilmesi, tiretimde hammadde
olarak kullanilan kanath kiymasi ve derisi ile sogutulmus hamurun soguk depoda uzun siire
bekletilmediginin, son iirlinde MAP ile bu mikroorganizmalarin gelisemediklerinin ve buna
bagli olarak da raf dmriiniin sonuna kadar iiriinde herhangi bir bozulma
sekillenmeyeceginin gostergesidir.

Tiirk Gida Kodeksi Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmig Kanatli Eti Karisimlar1 Tebligi
(Teblig No: 2006/29) (87) Ek 1’e gore hazirlanmis kanatl eti karisimlarinda Pseudomonas
spp. sayisinin en fazla 5.0 x 10° kob/g diizeyinde olmasi istenirken B. thermosphacta igin
herhangi bir sinirlama bulunmamaktadir. Pseudomonas spp. yoniinden bulgularimiz
Teblig’e uyum gostermektedir.

Bandirma’da faaliyet gosteren 6zel sektore ait biiyiik 6lgekli bir kanatl et isletmesinde
gerceklestirilen ve nugget iiretim asamalarindaki mikrobiyal kontaminasyon kaynaklarinin
incelendigi calismamizin sonucunda, isletmede hammadde olarak kullanilan kanatl kiyma
ve derisinin baslangi¢ mikroorganizma yiikiiniin aerob mezofil genel canli ve
enterokoklarin sayist yoniinden primer kontaminasyona neden oldugu belirlenmistir.
Bunun yanisira tiretimde kullanilan yardimc1 maddeler ile alet-ekipman, personel elleri,
isletme havasi, isletmede kullanilan suyun ise sekonder ve/veya ¢apraz kontaminasyona
neden olmadig1 saptanmistir. Bu durum, iiretimde kullanilan katki maddeleri ile yardimci
maddelerin hijyenik kosullarda iiretim yapan tedarik¢i firmalardan temin edilmesi, uygun
kosullar altinda depolanmasi, isletmede uygulanan personel hijyeni ve denetimi ile etkili
temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarinin yapilmasi ile iligkilidir.

Sonug olarak, ¢alismanin gerceklestirildigi isletmede {iretim sirasinda gerekli hijyenik

tedbirlerin alinarak sekonder ve/veya ¢apraz kontaminasyonlarin engellendigi, kullanilan
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hammaddenin baglangi¢c mikroflorasinin iirliniin mikrobiyal kalitesi agisindan 6nemli

oldugu belirlenmistir.

79



o

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

KAYNAKLAR

TAYAR M, KORKMAZ NH. Beslenme ve saglikli yasam, Akmat, Bursa, sayfa 2,
2004.

BAYSAL A. Beslenme 9. baski, Hatipoglu Yayinevi, Ankara, Sayfa 9-18, 58, 257,
2002.

BIESALSKI HK. Meat as a component of a healthy diet — are there any risks or
benefits if meat is avoided in the diet?, Meat Science 70:509-524,2005.
McCARTHY M, O’REILLY S, COTTER L, BOER M. Factors influencing
consumption of pork and poultry in the Irish market. Appetite, 43:19-28, 2004.
FAO. Faostat Statistical Data, Food Balance Sheet, Turkey, 2007.

MEAD GC. Microbiological quality of poultry meat: a review, Brazilian Journal of
Poultry Science, 6 (3):135-142, 2004.

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

UGUR M, NAZLI B, BOSTAN K. Gida Hijyeni, Teknik Yayinlar1, Istanbul, 1999.
KAFEL S. Some problems of bacteriological standards for meat products. Journal
Public Health Inspection, 75 (2):98-108, 1966.

EHIRIA JE, MORRISP GP, MCEVENC J. Implementation of HACCP in food
business: the way ahead. Food Control, 6 (6):341-345, 1995.

UNDERWOODA E. Good manufacturing practices- A means of controlling
biodeterioration. International Biodeterioration & Biodegradation, 36 (3-4): 449-
457, 1995.

LEE JA, HATAWAY SC. The chalenge designing valid HACCP plans for raw
food commodities. Food Control, 9(2-3):111-117, 1998.

ARIKBAY C. Gida sektoriinde kalite yonetim sistemleri ve HACCP, Milli
Prodiiktivite Merkezi Yayinlar1 No: 660, Mert Matbaasi, Ankara, sayfa 37-41, 2002.
KARAKAYA M, SARICOBAN C. Gida endiistrisinde HACCP uygulamalari.
Konya Ticaret Borsast Dergisi, 5(11):6-10, 2002.

EFE M, GUMUSSOY KS. Ankara garnizonunda tiiketime sunulan tavuk etlerinin
mikrobiyolojik analizi. Saglik Bilimleri Dergisi, 14 (3): 151-157, 2005.

ZHAO C, GE B, DE VILLENA J, SUDLER R, YEH E, ZHAO S, WHITE DG,
WAGNER D, MENG J.Prevalence of Campylobacter spp., Escherichia coli, and
Salmonella serovars in Retail Chicken, Turkey, Pork, and Beef from the Greater
Washington, D.C., Area. Applied And Environmental Microbiology, 67 (12):
5431-5436, 2001.

D’MELLO JPF. Food safety contaminants and toxins. CABI Publishing, UK, page
30-31, 2003.

HILTON J. Reducing foodborne disease: meeting the food standards agency’s
target. Nutrition & Food Science. 32 (2): 46-50, 2002.

NOTERMANS S, HOOGENBOOM-VERDEGAAL A. Existing and emerging
foodborne diseases. International Journal of Food Microbiology, 15: 197-205, 1992.
PANISELLOA PJ, ROONEYB R, QUANTICKA PC, STANWELL-SM R.
Application of foodborne disease outbreak data in the development and
maintenance of HACCP systems. International Journal of Food Microbiology, 59:
221-234,2000.

80



21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

SACHINDRA NM, SAKHARE PZ, YASHODA KP,NARASIMHA RAO D.
Microbial profile of buffalo sausage during processing and storage, Food Control
16:31-35,2005.

SCHROEDERA CM, WHITE DG, MENG J. Retail meat and poultry as a reservoir

of antimicrobial-resistant Escherichia coli. Food Microbiology 21: 249-255, 2004.

KUSUMANINGRUM HD, RIBOLDI G, HAZELEGER WC, BEUMER RR.
Survival of foodborne pathogens on stainless steel surfaces and cross-
contamination to foods. International Journal of Food Microbiology, 85: 227— 236,
2003.

CHEN Y, JACKSON KM, CHEA FB, SCHAFFNER DW. Quantification and
Variability Analysis of Bacterial Cross-Contamination Rates in Common Food
Service Tasks. Journal of Food Protection, 64 (1): 72-80, 2001.

REDMOND EC, GRIFFITH CJ, SLADER J, HUMPHREY TJ. Microbiological
and observational analysis of cross contamination risks during domestic food
preparation. British Food Journal, 106 (8): 581-597, 2004.

REIJI MW, DEN AANTREKKER ED. Recontamination as a source of pathogens
in processed foods. International Journal of Food Microbiology, 91: 1-11, 2004.
MEAD GC. Kanatlilardaki biiytik patojenlerin kontrolii. Kanatli Etleri ve Gida
Giivenligi, Kanatli Ar-Ge Yaynlari 3, Bolu, sayfa 49-56, 2001.

YEUNG RMW, MORRIS J. Consumer perception of food risks in chicken meat.
Nutrition & Food Science, 31 (6): 270-278, 2001.

GONZALES-MIRET ML, ESCUDERO-GILETE ML, HEREDIA FJ. The
establishment of critical control points at the washing and air chilling stages in
poultry meat production using multivariate statistics. Food Control, 17:935-941,
2006.

JIMENEZ SM, TIBURZI MC, SALSI MS, PIROVANI ME, MOGUILEVSKY
MA.The role of visible faecal material as a vehicle for generic Escherichia coli,
coliform, and other enterobacteria contaminating poultry carcasses during
slaughtering. Journal of Applied Microbiology, 95: 451-456, 2003.

OTEIZA JM,CHINEN I, MILIWEBSKY E, RIVAS M. Isolation and
characterization of Shiga toxin-producing Escherichia coli from precooked
sausages (morcillas). Food Microbiology, 23: 283-288, 2006.

JOHNSON JR, MURRAY AC, GAJEWSKI A, SULLIVAN M, SNIPPES P,
KUSKOWSKI MA, SMITH KE. Isolation and molecular characterization of
nalidixic acid-resistant extraintestinal pathogenic Escherichia coli from retail
chicken products. Antimicrobial Agents And Chemotherapy, 47 (7): 2161-2168,
2003.

FRANZ CMAP, HOLZAPFEL WH, STILES ME. Enterococci at the crossroads of
food safety?. International Journal of Food Microbiology, 47: 1-24, 1999.
ISMAIL SAS, DEAK T, ABD EL-RAHMAN HA, YASSIEN MAM, BEUCHAT
LR. Presence and changes in population of yeats on raw and processed poultry
products stored at refrigeration temperature. International Journal odf Food
Microbiology, 62: 113-121, 2000

UNLUTURK A, TURANTAS F. Gida mikrobiyolojisi 3. baski, Meta Basim, sayfa
47-51,227,2003.

ANAR S, TEMELLI S. Iskender kebap’mn mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi.
Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 19: 13-18, 2000.

BERKER A. Bursa bdlgesinde piyasada satilan ve sucuk imalathanelerinde
kullanilan baharatlarin mikrobiyolojik kalitesi. Uludag Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Dergisi, 8(9): 1-6, 1990.

81



38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

53.

54.

55.

UNER Y. Piyasada satisa sunulan cesitli baharatin bazi patojen ler ve genel
mikrobiyolojik kriterler yoniinden incelenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul
Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Istanbul, 1998.

AGAOGLU S, MENGEL Z, EKICI K. Van piyasasinda acik olarak satisa sunulan
bazi baharatlarin kimyasal kalitesinin standartlara uygunlugu. Yiiziinciiy1l
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 9 (1-2): 59-62, 1998.

TEKINSEN OC, SARIGOL C. Elaz1§ yéresinde tiiketime sunulan bazi 6giitiilmiis
baharatlarin mikrobiyal floras1. Firat Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 1-2:
151-162, 1982.

HUI YH, NIP WK, ROGERS RW, YOUNG OA. Meat science and applications.
Marcel Dekker Inc, New York, sayfa 389, 2001.

BOLDER NM. Decontamination of meat and poultry carcasses. Trends in Food
Science & Technology, 8:211-227, 1997.

EISEL WG, LINTON RH, MURIANA PM. A survey of microbial levels for
incoming raw beef, environmental sources, and ground beef in a red meat
processing plant. Food Microbiology, (14), 273-282, 1997.

MOORE G, GRIFFITH C. A comparison of surface sampling methods for
detecting coliforms on food contact surfaces. Food Microbiology, (19), 65-73, 2002.
LEGNANI P, LEONI E, BERVEGLIERI M, ALVARO N. Hygienic control of
mass catering establishments, microbiological monitoring of food and equipment.
Food Control,15: 205-211,2004.

HAYSOM I, SHARP K. Cross contamination from raw chicken during meal
preparation. British Food Journal, 106 (1): 38-50, 2004.

WALKER E, PRITCHARD C, FORSYTHE S. Food handlers hygiene knowledge
in small food businesses. Food Control, 14: 339-343, 2003.

MONTVILLE R, CHEN Y, SCHAFFNER DW. Glove barriers to bacterial cross-
contamination between hands to food. Journal of Food Protection, 64 (6): 845-849,
2001.

ATASEVER M. Besin igyerlerinde: Hijyen, besinlerin hazirlanmasi ve muhafazasi.
Yiiziinciiy1l Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi 11 (2): 117-122, 2000.
SHARP K, HAYSOM I, PARKINSON R.Anti-microbial hand washes for domestic
use — their effectiveness in vitro and in normal use. International Journal of
Consumer Studies, 25 (3): 200-207, 2001.

DE WIT JC, KAMPELMACHER EH. Some aspects of microbial contamination of
hands of workers in food industries. Zentralblatt fiir Hygiene und Umweltmedizin,
172: 390-400, 1981.

DE WIT JC, ROMBOUTS FM. Faecal micro-organisms on the hands of carriers:
Escherichia coli as model for Salmonella. Zentralblatt fiir Hygiene und
Umweltmedizin, 193: 230-236, 1992.

MONTVILLE R, SCHAFFNER DW, Inoculum size influences bacterial cross
contamination between surfaces. Applied and Enviromental Microbiology, 69 (12):
7188-7194, 2003.

TEMELLI S, SEN MKC, ANAR S. Et par¢alama iinitelerinde ve beyaz peynir
iiretiminde ¢alisan personel ellerinin hijyenik durumunun degerlendirilmesi. Uludag
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 24 (1-2-3-4): 75-80, 2005.

COL BG, AKSU H, VARLIK C. Gida isletmelerinde ortam havasiin
mikrobiyolojik yiikii ve gida hijyeni iizerine etkisi. 2. Ulusal Veteriner Gida Hijyeni
Kongresi Bildiri Kitabi, 360-372,2006.

82



56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

71.

72.

73.

74.

75.

TEMELLI S, ANAR S, SEN MKC, BEYAZ D. Heat treated Turkish style sucuk:
evaluation of microbial contaminations in processing steps. Uludag Univ. J.
Fac.Vet. Med., 24(1-2-3-4): 81-88, 2005.

SEKER S, ER B, YENTUR G, URAZ G, YILMAZ E. Ankara bolgesinden
saglanan igme sularinda E.coli ve koliform bakterilerin arastirtlmasi. 2. Ulusal
Veteriner Gida Hijyeni Kongresi Bildiri Kitabi, 436-443,2006.

NEIL M. Microbiological indices for total coliform and E.coli bacteria in estuarine
waters. Marine Pollution Bulletin, 49: 752-760, 2004.

YANEZ MA, VALOR C, CATALAN V. A simple and cost-effective method for
the quantification of total coliforms and Escherichia coli in potale water. Journal of
Microbiological Methods, 65: 608-611, 2006.

CAKMAK O, EROL I, OZYURT M, BILIR ORMANCI FS, YILDIZ A, ARDIC N,
ERDEMOGLU A. Istanbul garnizonunda askeri birlik ve kurumlara ait sularin
mikrobiyolojik analizi. 1. Ulusal Veteriner Gida Hijyeni Kongresi Bildiri Kitabu,
487-494,2004.

BOSTAN H, AKSU H. Bir kaynak suyu siseleme tesisinde mikrobiyal
kontaminasyon kaynaklari iizerine bir arastirma. Gida, 20 (6): 347-351, 1995.
YALCIN S, TEKINSEN OC, NiZAMOGLU M. Konya il merkezindeki igme ve
kullanma sularmin hijyenik kalitesi. Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi,
4(1): 83-89, 1988.

TSE. Tiirk Standardlar Enstitiisii. Et ve et mamiilleri numuna alma ve analiz
numunelerinin hazirlanmasi, B6liim 1-numune alma, TS 3135, Ankara, 1998.
PICHHARDT K. Gida mikrobiyolojsi gida endiistrisi i¢in temel esaslar ve
uygulamalar, 4. baski1. Ceviren: SEKIN Y, KARAGOZLU K, 1 baski, Literatiir
Yayinlari, Istanbul, sayfa 90,126-127,142-143, 2004.

TEKINSEN OC. Suyun bakteriyolojik muayenesi, Ankara Universitesi Basimevi,
Ankara, Sayfa 27-30, 1975.

TSE. Tiirk Standardlar Enstitiisii. Sular-igme ve kullanma sulari, TS 266, Ankara,
1984.

T.C. Saglik Bakanlig1,Insani tiiketim amacli sular hakkinda yonetmelik, Ankara,
2006.

TEMELLI S, ANAR S, SEN C,AKYUVA P. Determination of microbiological
sources during Turkish white cheese production, Food Control (17), 856-861, 2006.
SAMELIS J, GEORGIADOU KG. The microbial association of Greek taverna
sausage stored at 4 and 10°C in air, vacuum or %100 carbon dioxide, and its
spoilage potential. Journal Applied Microbiology, 88: 58-68, 2000.

ROBERTS D, GREENWOOD M. Practical food microbiology,3ml edition,
Blackwell Publishing, sayfa 150-151,158,160,167-170,2003.

ANONYMOUS. Merck gida mikrobiyolojisi uygulamalari. Ed: HALKMAN AK.
Basak Matbaacilik, Ankara, Sayfa 141,171-172,182, 2005.

SOYUTEMIZ E, CETINKAYA F. Besin hijyeni ve teknolojisi uygulama ders
notlar1, U.U. Veteriner Fakiiltesi Yaymncilik Unitesi, Sayfa 36-38, 1999.
ANONYMOUS. Oxoid Mikrobiyolojik analiz yontemlerinde yeni yaklasimlar,
Hemakim, Istanbul sayfa 41, 2005.

SAMELIS J, KAKOURI A, REMENTZIS J. The spoilage of cured, cooked turkey
breasts prepared commercially with or without smoking. International Journal of
Food Microbiology, 56: 133-143, 2000.

BRIDSON EY. Oxoid The manual 9" edition, Oxoid Limited, Hampshire, page 2-
287-289, 2-331-332, 2006.

83



76.

77.

78.

79.

80.

81.

82.

83.

&4.

85.

86.

87.

88.

89.

90.

91.

92.

HINTON AlJr, CASON JA, INGRAM KD. Tracking spoilage bacteria in
commercial poultry processing and refrigerated storage of poultry carcasses,
International Journal of Food Microbiology 91:155— 165,2004.

BASKAYA R, KARACA T, SEVINC I, CAKMAK O, YILDIZ A, YORUK M.
Istanbul’da satisa sunulan hazir kiymalarin histolojik, mikrobiyolojik ve serolojik
kalitesi. Yiiziinciiy1l Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 15 (1-2): 41-46,
2004.

GOKMEN M, ALISARLI M. Van ilinde tiiketime sunulan kiymalarn baz
patojen bakteriler yoniinden incelenmesi, Yiiziinciiy1l Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Dergisi, 14 (1): 27-34, 2003

EROL i. Gida Hijyeni ve Mikrobiyolojisi, Pozitif Matbaacilik, Ankara, sayfa 135,
167,267, 2007.

YILMAZ F. Is1 islemi gérmiis et {irtinleri iretiminde kontaminasyon kaynaklari
ve kritik control noktalarinin belirlenmesi lizerine bir ¢calisma. Doktora Tezi,
Istanbul Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisi, [stanbul, 1999.

GONULALAN Z, KOSE A. Kayseri ilinde satisa sunulan sigir kiymalariin
mikrobiyolojik kalitesi. F.U. Saglik Bilimleri Dergisi, 17 (1): 49-53, 2003.
KOZACINSKI L, HADZIOSMANOVIC M, ZDOLEC. Microbiological quality
of poultry meat on the Croatian market. Veterinarski Arhiv 76(4): 305-313, 2006.
GILL CO, MOZA F, BADONI M, BARBUT S. The effects on the
microbiological condition of product of carcass dressing, cooling, and portioning
processes at a poultry packing plant. International Journal of Food Microbiology
110: 187-193, 2006.

BILGE F, KARABOZ 1. Izmir’de piyasada agikta satisa sunulan bazi gidalarin
Staphylococcus aureus ve enterotoksinleri bakimindan incelenmesi. Orlab On-
Line Mikrobiyoloji Dergisi 3 (6): 6-11, 2005.

CAPITA R, ALONSO-CALLEJA C, GARCIA-ARIAS MT, MORENO B,
GARCIA-FERNANDEZ MC. Methods to detect the occurrence of various
indicator bacteria on the surface of retail poultry in Spain. Journal of Food
Science, 67 (2): 765-771, 2002.

PIPOVA M, TUREK P, LACIAKOVA M, PLACHA 1. Changes in microbial
parameters during the production of fine poultry salami. Veterinary Medicine-
Chezch, 42 (3): 81-85, 1997.

TURK GIDA KODEKSI. Cig Kanatli eti ve Hazirlanmis Kanatli Eti Karisimlari
Tebligi (Teblig No: 2006/29), Ankara, 2006.

IZAT AL, COLBERG M, DRIOGGERS CD, THOMAS RA. Effects of sampling
method and feed withdrawal period on recovery of microorganisms from poultry
carcasses. Journal of Food Protection, 52: 480-, 1989.

MEAD GC, HUDSON WR, HINTON MH. Microbiological survey of five
poultry processing plants in UK. British Poultry Science, 34: 497-503, 1993.
BOSTAN K, UGUR M, CETIN O. Kanatl: etinden salam iiretimi iizerine
deneysel ¢alismalar. Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi 27 (2): 645-
657, 2001.

ATASEVER M, KELES A, GUNER A, TEKINSEN KK. Salam iiretiminde
tavuk ve hindi eti kullanimi1. Vet. Bil. Derg., 16 (2): 103-110, 200.

ANIL N, DOGRUER Y, GURBUZ U, KAYAARDI S, KELES A. Tavuk sucugu
iretim teknolojisi 1: kimyasal mikrobiyolojik ve organoleptik kalitesi iizerine
arastirmalar. Veteriner Bilimleri Dergisi, 11(1): 83-94, 1995.

84



93.

94.
95.

96.

97.

98.

99.

100.

101.

102.

103.

104.

105.

106.

107.

108.

109.

110.

UNER Y, CETIN O, ERGUN O. Baharatta gériilen mikrobiyolojik
kontaminasyonlar. Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi 26 (1): 27-34,
2000.

TURK GIDA KODEKSI. Baharat Tebligi (Teblig No: 2000/16), Ankara, 2002.
KAYMAK-ERTEKIN F. Gida maddelerinin kaplanmasi: kaplama yéntem ve
ekipmanlar1. Pamukkale Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Miihendislik
Bilimleri Dergisi, 11(1): 85-94, 2005.

TURK GIDA KODEKSI. Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (Teblig No:2001/19).
Ankara, 2006.

TURK GIDA KODEKSI. Bitki Ad1 ile Anilan Yemeklik Yemeklik Yaglar
Tebligi (Teblig No:2001/29). Ankara, 2003.

DULGER O. Hipermarket ve siipermarketlerin et parcalama iiniteleri ile et
reyonlarinda mikrobiyolojik kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi. Doktora
Tezi, Uludag Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Bursa, 2004.

CIVAN E, ERGUN O. Istanbul bdlgesi hayvansal gida isletmelerinde hijyen
uygulamalar1 ve mevsimsel aras1 farkliliklar. Gida Dergisi, Gida Teknolojisi
Dernegi Yayin Organi, 19 (4): 265-269, 1994.

YILDIRIM Y. Et endiistrisi 4. baski, Kozan Ofset, Ankara sayfa 256, 1996.
HECHELMANN H. Determining the critical control points. Fleischwirtschaft, 75
(4): 418, 1995.

EVRENSEL SS, TEMELLI S, ANAR S. Mandira diizeyindeki isletmelerde
beyaz peynir liretiminde kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi. Turk Journal
Veterinary Animal Science 27 (1): 29-35, 2003.

T.C. TARIM BAKANLIGI Kanath hayvan eti ve et iriinleri iiretim tesislerinin
calisma ve denetleme usul ve esaslarina dair yonetmelik (R.G.8.1.2005),Ankara,
2005.

HANG’OMBE BM, SHARMA NR, SKJERVE E, TUCHILI LM. Isolation of
bacteria during processing of chicken carcasses for the market in Lusaka, Zambia.
Veterinarski Arhiv 69(4): 191-197, 1999.

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

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

ANTUNES P, REU C, SOUSA C, PEIXE L, PESTANA N. Incidence of
Salmonella from poultry products and their susceptibility to antimicrobial agents.
International Journal of Food Microbiology, 82: 97— 103, 2003.

MREMA N, MPUCHANE S, GASHE BA. Prevalence of Salmonella in raw
minced meat, raw fresh sausages and raw burger patties from retail outlets in
Gaborone, Botswana. Food Control, 17 (3). 207-212, 2006.

SIMONSEN B, BRYAN FL, CHRISTIAN JHB, ROBERTS TA, TOMPKIN RB,
SILLIKER JH. Prevention and control of food-borne salmonellosis through
application of Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP). International
Journal of Food Microbiology, 4: 227— 247, 1987

AL-HADDAD KSH, AL-QASSEMI RAS, ROBINSON RK. The use of gaseous
ozone and gas packaging to control populations of Salmonella infantis and

85



Pseudomonas aeruginosa on the skin of chicken portions. Food Control 16: 405—
410, 2005.

111. RUSSO F, ERCOLINI D, MAURIELLO G, VILLANI F. Behaviour of
Brochothrix thermosphacta in presence of other meat spoilage microbial groups.
Food Microbiology, 23: 797-802, 2006.

112. CAYRE ME, GARROA O, VIGNOLO G. Effect of storage temperature and gas
permeability of packaging film on the growth of lactic acid bacteria and
Brochothrix thermosphacta in cooked meat emulsions. Food Microbiology 22:
505- 512, 2005.

113. KURT E, GOKSOY EO, NAZLI B. Degisik paketleme tiirlerinin etin kalitesi
lizerine etkileri. Istanbul Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 27 (1): 301-307,
2001.

86



TESEKKUR

Tez ile ilgili ¢calismalarimda bana yol gosteren ve yardim eden Danisman hocam Prof.
Dr. Sayin Sahsene ANAR’a, yazim agamasinda desteklerini eksik etmeyen Dog. Dr. Sayin
Seran TEMELLIye, laboratuvar ¢alismalari esnasinda yardimci olan Nedret GUCLU ye,
Seker Pili¢ Uretim Tesislerinde tez ¢alisamami yapmama imkan veren Saym. Ali BOR’a,
isletmede 6rnek alim asamasinda yardimei olan Sayin Nezir YEL ve Sayin Pelin OKUR’a,
ayrica tiim doktora egitimim ve tez ¢aligmam siiresince hep yanimda olan canim arkadasim

Baris SONMEZ e ve aileme tesekkiir ederim.
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OZGECMIS

1975 yilinda Ankara’da dogdum. 11k 6grenimimi Bursa Ozel inal Ertekin Ilkokulunda,
orta dgrenimimi Bursa Ozel Thsan Cizakca Lisesi’nde, lise 6grenimimi TED Ankara
Koleji’'nde tamamladim. 1999 yilinda Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesinden mezun
olduktan sonra 1999-2002 yillar1 arasinda Sanko Holding- Nestle Waters ortakligi olan
Nestle Waters Gida Sanayi ve Ticaret AS’de laboratuvar sorumlusu olarak gérev yaptim,
2002 yilinda Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali’nda Doktora egitimime ve ayni y1l Arastirma Gorevlisi olarak ¢alismaya

basladim. Evli ve bir cocuk annesiyim.
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