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Özet: Günümüzde modern kanatlı kesimhanelerinin varlığına ve bu işletmelerde uygulanan yüksek hijyen ve 
sanitasyon önlemlerine rağmen tavuk etine bağlı infeksiyonlar ve toksikasyonlar hala en önemli halk sağlığı 
problemlerinin başında gelmektedir. Tavuk eti ve işlenmiş ürünlerinin dekontaminasyonu konusunda farklı uy-
gulamalar bulunmaktadır. Bu makalede kimyasal, fiziksel dekontaminasyon metotları ile bu metotların farklı 
kombinasyonlarını içeren yöntemler güncel bilgiler ışığında derlenmiştir.  
Anahtar Kelimeler: Tavuk eti, halk sağlığı, dekontaminasyon, gelişmiş oksidasyon teknolojisi. 

 
Updated Approaches in Decontamination of Chicken Carcass and Processed Products 
 

Abstract: Despite of the existence of modern poultry slaughterhouses and the advanced hygiene and sanitation 
precautions applied in these facilities, infections and toxications due to consumption chicken meat are still one of 
the most important public health problems. There are different applications for the decontamination of chicken 
carcass and processed products. In this article, methods including the various combination of chemical and phys-
ical decontamination methods were compiled in light of updated information.  
Key Words: Chicken carcass, public health, decontamination, advanced oxidation technology. 

 
Giriş 

Tavuk eti besleyici değerinin yüksek ol-
ması buna karşın ekonomik yönden daha kolay 
ulaşılabilir olması günümüzde nedeni ile en 
fazla tüketilen hayvansal gıdaların başında gel-
mektedir.  Tavuk eti yüksek protein ve düşük 
yağ içeriğine sahiptir ve doymamış yağ asidi 
yönünden de uygun kompozisyona sahiptir. Bu 
özellikler tavuk etinin besleyici değerini arttır-
maktadır. Günümüzde tavuk etine olan yüksek 
talep ile birlikte modern tavuk işletmeleri ve 
kesimhanelerinin sayısı da gittikçe artmaktadır. 
Buna karşın kanatlı kesimhaneleri birim zaman-
da çok sayıda hayvan kesilmesi ve kesilen hay-
vanların kesim hattı boyunca birçok farklı du-

rakta işlem görmesi (kesim, tüy ıslatma-yolma, 
iç organların çıkarılması vb.) nedeni ile her 
zaman yüksek kontaminasyon riski taşımakta-
dır. Tavuk etinin ayrıca farklı işlenmiş ürünler 
şeklinde tüketildiği de düşünüldüğünde konta-
minasyon riskinin artması kaçınılmazdır. Diğer 
yandan tavuk eti gerek içeriği ve gerekse kesim, 
işleme ve depolama sürecindeki hazırlayıcı fak-
törler nedeni ile birçok mikroorganizma için 
uygun bir ortam sağlamaktadır. Bu mikroorga-
nizmaların bir kısmı nonpatojenik olup tavuk 
karkaslarında ve ürünlerinde bozulmalara neden 
olurken, bir kısmı da patojenik ve toksijenik 
karakterde olup bunları tüketen insanlarda çeşit-
li infeksiyonlara ve intoksikasyonlara yol aç-
maktadır. Özellikle halk sağlığı açısından önem 
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taşıyan Salmonella, Campylobacter, Listeria 
gibi patojen mikroorganizmalar tavuk etlerinde-
ki en önemli risk faktörleridir6,20,21.  

Sağlıklı hayvan-sağlıklı gıda zinciri kap-
samında tavuk karkas ve işlenmiş ürünlerinin 
dekontaminasyonu amacı ile farklı yöntemler 
kullanılmaktadır.  Temel olarak bu yöntemler 
fiziksel, kimyasal ve biyolojik tekniklerden 
oluşmaktadır8,16,18. Ayrıca bu yöntemlerin farklı 
kombinasyonları da aynı amaçla kullanılmakta-
dır2,31.  

Tavuk karkaslarının kimyasal dekontami-
nasyonu amacı ile çeşitli kimyasal maddeler 
kullanılmaktadır. Bunlar arasında asetik asit, 
laktik asit, sitrik asit gibi organik bazlı kimyasal 
maddeler yanı sıra klor ve klor dioksit, hipoklo-
rid, sodyum hipoklorid, sodyum klorid, monok-
loramin gibi klor bazlı bileşikler ve trisodyum 
fosfat gibi fosfat bazlı bileşikler bulunmaktadır. 
Kimyasal dekontaminasyon işlemleri bakterile-
rin hücre membranlarını, hücresel içeriklerini ve 
fizyolojik fonksiyonlarını hedef alarak bakteri-
sidal etki göstermektedir. Bu alanda çok sayıda 
kimyasal bileşik bulunmasına karşın günümüz-
de organik asitler, klorlu bileşikler ve trisodyum 
fosfat kanatlı endüstrisinde en fazla kullanım 
alanı olanlarıdır19,27. Kesimhanelerde özellikle 
organik asitler, trisodyum fosfat ve farklı bile-
şenleri ile tavuk karkaslarındaki bakteri sayısı-
nın önemli ölçüde düşürüldüğü bildirilmekte-
dir14,15. Ancak organik asitlerle yapılan işlem-
lerde kullanılan bileşiklerin içeriklerinin ve 
uygulama sürelerinin çok hassas şekilde denge-
lenmesi gerekmektedir. Aksi halinde karkas 
derisinde istenmeyen koku ve renk değişiklikle-
rine yol açabilirler3,7.  

Fiziksel dekontaminasyon yöntemleri 
arasında su bazlı uygulamalar (su ve su buharı 
uygulamaları, basınçlı su uygulamaları, elektro-
lize su uygulamaları ve ozonlanmış su uygula-
maları),  iyonizan radyasyon, ultra sonik uygu-
lamalar, soğutma, dondurma işlemleri bulun-
maktadır. Bunlar arasında tavuk karkaslarının 
dekontaminasyonu amacı ile en fazla kullanım 
alanı bulanlar su bazlı uygulamalar ile buhar 
uygulamalarıdır. Özellikle sıcak su ve buhar 
uygulamaları sonrasında derideki bakteri yükü-
nün önemli ölçüde azaldığı bildirilmektedir22,29. 
Tompkins ve ark.32, kaynayan suya (~950C) 
daldırma yöntemi ile tavuk karkas derisindeki 
aerobik bakteri sayısının önemli ölçüde azaldı-
ğını ve bu tavuklardan derileri uzaklaştırılarak 
hazırlanan işlenmiş gıdalarda da patojen konta-
minasyon riskinin minimize edildiğini bildir-
mişlerdir.  

Günümüzde gıdaların mikrobiyel yükle-
rini en aza indirmek amacı ile kimyasal ve fizik-
sel yöntemlerin farklı kombinasyonlarını içeren 
yeni stratejiler geliştirilmektedir. Bunun en tipik 
örneği İleri Gelişmiş Oksidasyon Teknolojisi 
(Advanced Oxidation Technology-  AOT) ola-
rak tanımlanan,  ozon, ultraviole ışın ve hidro-
jen peroksit, titanyum dioksit bileşenlerinin 
farklı kombinasyonlarda kullanımıdır5,33. Sıvı ve 
gaz fazdaki oksidasyon yöntemlerini kapsayan 
AOT, yüksek reaktiviteye sahip oksijen ürünle-
rinin ve hidroksil radikallerinin açığa çıkması ve 
bu ürünlerin mikroorganizmaları farklı yollar-
dan inaktive etmesi esasına dayanmaktadır. 
Hidroksil radikalleri güçlü ve non-selektif kim-
yasal oksidanlardır ve birçok organik bileşik ile 
çok hızlı etkileşime girer. Ayrıca organik kon-
taminantları substratların tipine bağlı olarak su, 
karbondioksit ve mineral tuzlara kadar tamamen 
okside eder. Diğer oksidanlarla karşılaştırıldı-
ğında hidroksil radikallerinin oksidasyon gücü-
nün fazla olduğu görülmektedir (Tablo 1). 

 
Tablo 1. Bazı oksidanların relatif oksidasyon 

güçleri (Oppenlander 2003) 
Table 1. Relative oxidation power of some 

oxidizing species (Oppenlander 
2003) 

Oksidanlar Relatif Oksidasyon Gücü 
(Klor=1) 

Hidroksil Radikalleri 2.05 
Atomik Oksijen 1.78 
Ozon 1.52 
Hidrojen Peroksit 1.31 
Permanganat 1.24 
Klor 1.00 

 
AOT su, hava, gıda ve yağ endüstrisi gibi 

birçok farklı alanda mikrobiyel dekontaminas-
yon amacı ile kullanılmaktadır. Bu teknoloji 
içinde yer alan PhotohydroionizationTM (PHITM) 
ise UV-C /ozon bileşenlerini kullanan ve günü-
müzde geniş uygulama alanına sahip ticari bir 
markayı tanımlamaktadır. PHITM özellikle gıda 
sektöründe, gıda ürünlerinin veya gıda ile temas 
eden işlem alanlarının yüzey dekontaminasyonu 
amacı ile kullanılmaktadır9,10. Saini26 tarafından 
yapılan bir çalışmada işlenmiş hindi eti ürünleri 
deneysel olarak Listeria monocytogenes ile 
kontamine edilmiş ve PHITM’nin bu ürünlerin 
dekontaminasyonundaki etkinliği incelenmiştir. 
Çalışmada PHITM ile 5 d. uygulama sonrasında 
işlenmiş hindi etinde Listeria monocytogenes’in 
2.16 and 2.52 log CFU/örnek düzeyinde azaldı-
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ğı saptanmıştır. Bu teknoloji hızlı reaksiyon 
oluşturması, kimyasal madde içermemesi,  or-
ganik kontaminantlarda tam oksidasyon oluştu-
rarak yüksek düzeyde etkinlik ve düşük toksisi-
te, düşük maliyet gibi avantajlara sahiptir. Bu 
yöntemde gıda maddeleri yüksek yoğunlukta 
ultraviole ışın içeren ve özel metal kaplı bir 
tünel hattından geçirilmektedir. Düşük düzeyde 
ozon içeren ve nemli olan bu tünel ortamında 
şekillenen oksidatif reaksiyonlar sonucunda 
açığa çıkan hidroksil radikalleri ortamdaki or-
ganik maddeleri yıkımlamaktadırlar. Reaksiyo-
nun ardından ortamda sadece zararsız oksijen ve 
hidrojen iyonları kalmaktadır. Diğer yandan 
PHITM teknolojisinde kullanılan UV-C ozon 
lambaları temas ettikleri yüzeyde etkisini gös-
terdikten sonra hiçbir radyoaktif kalıntı bırak-
mamaktadır. Böylece özellikle tüketicilerde 
tedirginlik yaratan herhangi bir risk taşımamak-
tadır9,26 (Şekil 1). PHITM kapsamında yer alan 
ozon yüksek oksidasyon kapasitesine sahiptir ve 
bakterilerde ozona karşı direnç gelişimi söz 
konusu değildir. Bu nedenle günümüzde klorlu 
bileşikler gibi çeşitli kimyasal maddelere karşı 
bakterilerde gelişen direnç riski bu teknolojide 
bulunmamaktadır1. 

 
 

Şekil 1. PhotohydroionizationTM teknolojisinde 
iyonizan radyasyonun yüzey etkisi (Fink 2004) 
Figure 1. Surface effect of ionizing radiation in 

the PhotohydroionizationTM Technology  
(Fink 2004) 

 
AOT kapsamında yer alan kombinasyon-

lardan biri de ultraviole/titanyum dioksit bile-
şenlerini kullanan Photocatalytic oxidation 
(PCO) teknolojisidir12,13. Bu sistem ile su ve atık 

suların dezenfeksiyonu yanı sıra bakteri, virus 
ve protozoonların inaktivasyonu konusunda 
çeşitli çalışmalar bulunmaktadır4,12,24,30. Tavuk 
karkaslarında dekontaminasyon amacı ile PCO 
tekniğinin kullanımı henüz yeterince incelen-
memiş olmasına karşın, Sen, M.K.C.28 tarafın-
dan yapılan bir çalışmada PCO işlemi ile tüm 
örnekleme zamanlarında (3., 5., 7. ve  12. saat-
ler) tavuk karkaslarındaki toplam aerobik bakte-
ri sayısında lineer bir azalma gözlendiği ve 
PCO’nun kanatlı kesimhanelerinde karkasların 
yüzey dekontaminasyonunda yeni bir yaklaşım 
olarak dikkate alınabileceği vurgulanmıştır. 

Biyolojik dekontaminasyon amacı ile gü-
nümüzde bakteriyofaj ve bakteriosinleri içeren 
bazı uygulamalar bulunmaktadır. Bakteriyofaj-
lar konakçı spesifitesi yüksek ve uygulaması 
güvenli yöntem olarak bildirilmektedir11,17. An-
cak bakteriyofajların tavuk karkaslarında dekon-
taminasyon amacı ile kullanımı oldukça sınırlı-
dır. 

Sonuç 

Günümüzde insan beslenmesinde büyük 
önem taşıyan tavuk eti ve işlenmiş ürünleri be-
raberinde önemli sağlık risklerini de barındır-
maktadır. Sağlıklı hayvan sağlıklı gıda zinciri-
nin son halkalarını oluşturan kanatlı kesim ve 
işleme basamaklarında hijyen ve sanitasyon 
kurallarına dikkat edilmesi kritik öneme sahip-
tir. Bu yazıda tavuk karkas ve işlenmiş ürünleri-
nin dekontaminasyonunda uygulanan yöntemler 
ve bu konudaki güncel yaklaşımlar ele alınmış-
tır. 

Gelişmiş Oksidasyon Teknolojisi, fiziksel 
ve kimyasal dekontaminasyon tekniklerinin 
farklı kombinasyonlarını içeren uygulamalardır 
ve geleneksel yöntemlere göre bazı üstün özel-
liklere sahiptir. Bu teknoloji kanatlı kesimhane-
lerinde özellikle soğuk depo ortamında uygula-
nabilir olup, pratik, hızlı ve güvenli olması ile 
dikkati çekmektedir. Ülkemiz için henüz yeni 
ve uygulama alanı kısıtlı olan AOT, gelecekte 
gıda sektörü de dahil olmak üzere birçok alanda 
daha geniş bir kullanıma sahip olacaktır. 
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