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Piyasada Satisa Sunulan Taze Kanath Eti Preparatlarinin Son Kullanma
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Ozet: Bu calismada, Istanbul piyasasinda ambalajli olarak satisa sunulan taze kanatli etlerinin son kullanma
tarihlerinde duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yapilarak hijyenik kaliteleri arastirilmistir. Cesitli
firmalara ait 50 adet pili¢ but, 50 adet pili¢ kanat, 50 adet kusbas1 hindi eti, 25 adet bildircin eti olmak iizere
toplam 175 adet kanatl eti numunesi son kullanma tarihlerinde materyal olarak kullanilmistir. Duyusal analizler
sonrasinda toplam 175 adet 6rnegin %50.8’1 koku, % 50,2’si goriiniis bakimindan olumsuz olarak belirlenmistir.
Kimyasal analizlerden pH degerleri ile ilgili olarak pili¢ but 6rneklerinin 40 (% 80)’1, pili¢ kanat 6rneklerinin 32
(% 64)’si, hindi kusbas1 6rneklerinin 20 (% 40)’si ve bildircin 6rneklerinin 10 (% 40)’u Tiirk Standartlart Ensti-
tiisti’nlin TS 2409:1997 sayili Tavuk Eti Standardinda belirtilen pH degerleri ile ilgili limitlerin iizerinde oldugu
belirlenmistir. Yapilan kokugma tespit deneyinde pili¢ but drneklerinin 36 adeti, pili¢ kanat 6rneklerinin 33 adeti,
kusbast hindi 6rneklerinin 21 adeti, bildircin 6rneklerinin 11 adeti, toplam 175 adet 6rnegin 101 adeti kokugsma
yoniinden pozitif olarak tespit edilmistir. Elde edilen mikrobiyolojik bulgulara gére toplam 6rneklerin 118’inin
toplam mezofil aerob bakteri, 4’tiniin Escherichia coli (E. coli), 5’inin Staphylococcus aureus (S.aureus), 95’inin
de Pseudomonas spp. sayilar1 yoniinden Tiirk Gida Kodeksi’nde belirtilen degerlerin iizerinde oldugu, toplam 6
ornegin ise Salmonella spp. yoniinden pozitif bulundugu saptanmugtir.

Anahtar Kelimeler: Kanatli eti, son kullanma tarihi, hijyenik kalite, halk saglig1.

The Sensorial, Chemical and Microbiological Quality of Fresh Packed Poultry at
Their Expiration Dates Sold in Supermarket

Abstract: This study has examined hygienic quality of fresh packed poultry at their expiration dates, sold in
supermarkets in Istanbul by conducting sensorial, chemical and microbiological analysis. A total of 175 fresh
poultry meat samples comprised of 50 drumsticks, 50 chicken wings, 50 chopped boneless turkeys meat and 25
pieces of quail meat were examined in their expiration dates. By sensorial analysis, %50.8 in smell and % 50.2 in
in appearance of all 175 samples were classified as negative. By chemical analysis realated to pH values, 40 (80
%) of poult samples, 32 (% 64) of poult wing samples, 20 (% 40) of chopped turkey samples and 10 (% 40) of
quail samples were determined that they were above the pH limits stated in the standart of TS 2409:1997 speci-
fied by Turkish Standart Instutie. Putrefaction test results were positive for 36 drumstick, 33 chicken wings, 21
chopped boneless turkey and 11 quail samples. Overall, 101 out of all 175 samples were determined as positive
for putrefaction. One hundred hundred eighteen, 4, 5 and 95 of all samples tested exceeded the li mits indicated
by Turkish Food Codex for total aerobic mesophilic bacteria, Escherichia coli (E. coli), Staphylococcus aureus
(S. aureus), Pseudomonas spp., respectively. Six samples were found to harbor Salmonella spp.

Key Words: Poultry meat, expiration date, hygienic quality, public health.
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Giris

Kanatli etleri piyasaya taze, islenmis ve
dondurulmus olarak sunulmaktadir’. Kanatlila-
rin saglikl olarak kesimi, kesim sonras1 govdele-
rin sogutulmasi, parcalanmasi, ambalajlanmasi
ve tiliketiciye ulasincaya kadar olan muhafaza
kosullar tiriin kalitesini etkilemektedir. Bu asa-
malarda meydana gelebilecek her tiirlii aksama
etlerin kolayca kokusmasina, acilagsmasina, bo-
zulmasina sebep olabilmektedir™' >4,

Yapilan ¢ok sayida aragtirmada tavuk etle-
rinde Pseudomonas spp., koliform grubu bakteri-
ler, E. coli, Salmonella spp. ve Staphylococcus
spp.’nin varlig1 tespit edilmistir. Bu nedenle
koruyucu olarak kanatl etlerinin sogukta muha-
fazast gerekmektedir. Kanath etleri +2 °C’de

bozulmadan 5-11 giin siireyle saklanabilmekte-
dir2’7’29’41.

Kanatli etlerinde koliform grubu mikroor-
ganizmalarin bulunmasi direkt veya indirekt bir
fekal bulasmanin belirtisidir™. Gereken hijyen
sartlarina uyulmadiginda {riinler siklikla fekal
bulasmaya maruz kalir. E. coli, gida mikrobiyo-
lojisinde fekal kontaminasyonun indikatdrii ola-
rak oOnem tasir. E. coli’nin bazi serotipleri
enterotoksin ireterek gida zehirlenmesine sebep
olurlar’’. Koagiilaz pozitif stafilokoklar gida-
larda enterotoksin olusturarak gida zehirlenmele-
rine sebep olurlar’’. Stafilokok kaynakli gida
zehirlenmelerinde ~ personel, en  Onemli
kontaminasyon kaynaklarindan birini olusturur.
Saglikli insanlarin % 15-35nin Staphylococcus
spp. nin tastyicisi oldugu bildirilmistir’®,

Salmonella tiirlerine genellikle koliform
grubu bakteriler tarafindan yogun bir sekilde
kontamine olmus kanath etlerinde rastlanir.
Salmonella etkeninin kanatli etlerine bulagsmasi
kesim iglemleri sirasinda hijyen kurallarina dik-
kat edilmemesi, iriin haline doniistiirilmesi
asamasinda ise portorlerle olmaktadir™. Yapilan
arastirmalarda  kanatli etlerinde Salmonella
spp.’nin kirmizi ete gore daha fazla rastlandigi
bildirilmektedir*'. Gida maddesinde ¢ok diisiik
diizeyde Salmonella spp. bulunsa bile bunlar
riskli gidalar olarak kabul edilir. Dolayisi ile
hicbir sekilde bulunmasina izin verilmez. Kirli
hammadde, uygun olmayan isleme teknolojisi,
depolama ve satis kosullar1 Salmonella riskinin
biiyiimesine sebep olmaktadir'®. Kanatli etlerinin
korunmasinda bilinen en iyi yontem +4 °C’de
soguk muhafazadir'’®. Sicakhigin diisiiriilmesi ile
kimyasal ve enzimatik reaksiyonlar yavaslamak-
ta ve mikroorganizmalarin gelisimi baskilanarak
gidalarin raf 6mrii uzatilmaktadir'?. Kanatli etle-

rinin raf dmrii mevcut mikroorganizma sayisina,
tiiriine, depolama sartlarina ve paketleme yon-
temlerine gore degismektedir. Karkas ylizeyin-
deki mikrobiyel yiikiin az olmasi yani sira ve
gelismelerinin yavaglatilmasi ile kanathi etinin
raf Omriinii uzatilmaktadir. Kanatlh karkaslarinda
paketleme ve soguk zincir uygulamasi iyi bir
koruma saglasa da yapilan arastirma kanatl etle-
rinin +4 °C’de 6 giin, 1 °C’de 8 giin, 0 °C’de 10
giinde tiikketim 0Ozelligini kaybettigini ortaya
koymaktadir®®. +4 °C’de muhafaza edilen kanath
etlerinin bozulmasina neden olan mikroorganiz-
malarin basinda psikrofil grubu bozulma yapici
bakteriler gelmektedir. Mikrobiyel bozulmanin
baslangici olarak kabul edilen kétii koku, yiizey
alanda toplam bakteri sayisimn 107 kob/cm?
seviyesine ulastig1 zaman ortaya ¢ikmaktadir’.

Bu c¢alisma ile, piyasada ambalajli olarak
satisa sunulan ¢esitli taze kanatl eti preparatlari-
nin son kullanma tarihlerindeki duyusal, kimya-
sal ve mikrobiyolojik kaliteleri incelenerek halk
sagliginin korunmasina yonelik verilerin top-
lanmasi amaglanmustir.

Materyal ve Metot

Istanbul piyasasinda ambalajli olarak sati-
sa sunulan cesitli firmalara ait 50 adet pili¢ but,
50 adet pili¢ kanat, 50 adet hindi kusbasi, 25
adet bildircin olmak iizere toplam 175 adet ka-
nath eti 6ormegi Subat-Haziran 2007 aylart ara-
sinda tesadiifi drnekleme ile toplanmis ve son
kullanma tarihlerinde analizleri yapilmistir.

Toplanan Ornekler soguk zincire uygun
sekilde termobox i¢inde (+4 C’de) laboratuvara
getirildikten sonra mikrobiyolojik analizleri
aseptik kosullarda yapilmig ayni giin duyusal ve
kimyasal analizlere de tabi tutulmustur.

Duyusal Analizler:Analiz esnasinda ka-
natli etlerinde bozulma belirtileri dig goriiniim ve
koku yoniinden duyusal olarak incelendi. Duyu-
sal analiz, Veteriner Fakiiltesi lisans Ogrencile-
rinden olusan 5 kisilik panelist grubu ile gergek-
lestirildi. Analizde 1 ile 5 arasindaki puan skala-
st kullanildi. En koétii i¢in 1, en iyi i¢in 5 puan
belirlendi. Ko6tii koku, renkte koyulagma ve sol-
ma, kivamda yumusama, yiizeyde yapigskan ta-
baka olusumu bozulma baglangici olarak deger-
lendirildi'®.

Kimyasal Analizler: pH Degerinin Ta-
yini: Kanathh eti numuneleri distile su ile
homojenize edilerek (10 g/100 ml distile su)
onceden ayarlanmig pH metre (Hanna HI 9321)
ile pH degerleri 6lgiildii.



Kokusma Tespiti: Bozulma baglangici
kalitatif olarak Nessler ayiraci ile kokusma tespi-
ti yontemi ile belirlendi®.

Mikrobiyolojik Analizler: Analiz igin
aseptik kosullarda laboratuara getirilen kanath
eti orneklerinden 10 g almip 90 ml %0.1’lik
steril fizyolojik tuzlu su ile karistirildiktan sonra
homojenizatorde (Ultra-turrax; Jank and Kunke
TP 1810) homojenize edildi. Ana
homojenizattan ayni sulandiric1 kullanilarak seri
diliisyonlar hazirlandi'®. Toplam mezofil aerob
bakteri izolasyonu i¢in hazirlanan uygun seyrel-
tilerden Plate Count Agar (PCA, Oxoid CM
0325B) besi yerine dokme plak yontemi ile ekim
yapildi. Ekim yapilan petriler 37 'C’de 24 saat
inkiibe edildi ve iireyen biitiin koloniler sayildi'’.

E.coli izolasyonu i¢in Tryptone Bile X-
Glucoronide (TBX, Bio-Rad 3564035) besiyeri
kullanildi ve dokme plak yontemi ile ekim ya-
pildi. Ekim yapilan petriler 44 ‘C’de 24 saat
inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra tipik mavi-
yesil koloniler sayildi"’.

S.aureus izolasyonu i¢in 50ml/It oraninda
Egg York Tellurite Emulsion (Oxoid CM0275B)
igeren Baird Parker Agar (BPA, Bio-Rad-64814)
besiyeri kullanildi. Petriler 37 °C’de 48 saat
inkiibe edildi. Diizgiin kenarli konveks siyah
renkli opak bir halka i¢inde ve etrafinda seffaf
bir zon bulunan tipik koloniler siipheli olarak
degerlendirildi. Siipheli olarak degerlendirilen
kolonilerden 1 veya 5 adet alinarak igne oze
yardimiyla DNA’se Agar (Oxoid CM 0321B)
besiyerine ekim yapildi. DNAse Agar, 37 °C’de
24 saat inkiibe edildi. Inkiibasyondan sonra besi
yerlerinin tizerine HCL asit dokiilerek etrafinda
1s1kl1 parlak renk veren koloniler sayildr*>.

Pseudomonas spp. izolasyonu igin
Pseudomonas CFC Selective Agar Supplement
(Oxoid, SR kodu 0103E) ve gliserolle destek-
lenmis Pseudomonas Agar Base (Oxoid
CMO0559) besiyeri kullanildi. Onceden steril
sekilde hazirlanmig petri kutularina yayma yon-
temi ile ekim yapildi. Petriler, 30 'C’de 48 saat
ikiibe edildi. Inkiibasyon sonunda iireyen tiim
koloniler sayild:’.

Salmonella spp. izolasyon ve
identifikasyonu icin 6n zenginlestirme amaci ile
dehidre olan hiicrelerin rehidre olmasi igin 25 g
ornek 225 ml Buffer Pepton Water (BPW, Oxoid
CM0509)’da homojenize edilerek 37 ‘C’de 24
saat inkiibe edildi. Selektif zenginlestirme igin
10 ml’lik Tetrathionate Broth (TTB, Oxoid
CM327)’a 37 'C’de 24 saat inkiibe edildi’*.
Inkiibasyon sonunda Tetrathionate Broth’dan
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0ze yardim ile Xylose Lysine Desoxycholate
Agar (XLD, Oxoid CM469) ve Hektoen Enteric
Agar (HE, Oxoid CM0419)’a siirme ekim yapi-
larak petri kutulari 37 °C’de 24 saatlik
inkiibasyona birakildi. XLD Agar’da olusan
siyah merkezli kirmizi koloniler, HE Agarda
mavi-yesil renkli veya siyah merkezli yesil renk-

li koloniler siipheli olarak degerlendirildi’.

Siipheli izolatlarin identifikasyonu amaci
ile biyokimyasal testlerden Triple Suger Iron
Agar (TSI, Oxoid, CM021), Lysin Iron Agar
(LIA, Oxoid, CM377) ve Urea Broth Base
(Oxo0id, CMO0071)’e inokulasyon sonrast 37
%C’de 24 saat inkiibe edildi. TSI Agar’da yiizeyi
kirmizi, dibi sar1 veya siyah renk ve/ veya gaz
olusumunun goézlendigi, LIA ve Urea brothlarda
renk degisikliklerinin go6zlemlenmedigi tiipler

Salmonella spp. pozitif olarak degerlendirildi’*.

Salmonella  spp. oldugu belirlenen
izolatlarin  serolojik identifikasyonunda O-
antiserumu  (Denka  Seiken 292537) ile
aglutinasyon testi yapildi. Lam {izerinde bir
damla O-antiserumu siipheli izolata ait koloni ile
karigtirildiktan sonra aglutinasyon veren izolatlar

Salmonella spp. pozitif olarak degerlendirildi’**.

Bulgular

Duyusal analizler sonrasinda incelenen
toplam 175 ornegin 89 adedinde (% 50.8) kotii
koku tespit edilirken 88 adedinde (% 50.2) dis
gorilinlis yoniiyle degisik oldugu saptanmuisgtir.
pH degerleri ile ilgili olarak pili¢ but 6rnekleri-
nin 40 (% 80)’1, pili¢c kanat 6rneklerinin 32 (%
64)’si, hindi kusbast 6rneklerinin 20 (% 40)’si
ve bildircin 6rneklerinin 10 (% 40)’u Tiirk Stan-
dartlar1 Enstitiisii’'niin TS 2409:1997 sayili Ta-
vuk Eti Standardinda belirtilen pH degerleri ile
ilgili limitlerin {izerinde oldugu belirlenmistir
(Tablo I).

Yapilan kokusma tespit deneyleri sonra-
sinda pili¢ but Orneklerinin 36’s1, pili¢ kanat
orneklerinin 33’1, kusbasi hindi Orneklerinin
2171, bildircin 6rneklerinin 11°1, toplam 175 adet
ormegin 101’1 kokusma yoniinden pozitif olarak
tespit edilmistir

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore
toplam 175 adet kanatli etinin 118 (% 67)’inin
toplam mezofil aerob bakteri, 4’tiniin E. coli,
5’inin  S.aureus, 95’inin Pseudomonas spp.,
6’sinin Salmonella spp. yoniinden Tiirk Gida
Kodeksi (TGK) Cig Kanathi Eti ve Hazirlanmig
Kanath Eti Karisimlart Tebligi (2006/29)’inde®
bildirilen degerlerin {izerinde oldugu saptanmis-
tir (Tablo II).
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Tablo I. Piyasada satisa sunulan cesitli kanath
eti preparatlarimin pH degerlerine
gore dagilimi

Table 1. The distribution pH values of packed
retail fresh poultry meat

. pH degerleri
Uriin Cesidi n
<50] 5.0-55 | 556.5 >6.5

Pili¢ But 50 0 0110 (% 20) | 40 (% 80)
Pilic Kanat 50 0 1(%2)[17(%34)| 32 (% 64)
Hindi Kusbasi | 50 0 0130 (%60) | 20 (% 40)
Bildircin 25 0 0115(%60) | 10 (% 40)
Toplam 175 0[1(%0.5) 72 (%41) | 102(% 58)

n: numune sayisi
n: sample count

Tablo II. Piyasada satisa sunulan cesitli ka-
nath eti orneklerinde Tiirk Gida
Kodeksi’nde belirtilen limitleri
asan Orneklerin sayilari ve oranlari

Table II. The numbers and the ratio of the
samples exceeding the standard
limits specified by the Turkish
Food Codex in the retail samples of
packed fresh poultry meat

- Toplam Pseudo-
Uriin Mezofil . S. Salmonella
e E. coli monas
Gesidi Aerob aureus s Spp.
Bakteri Pp-
. 0 | o | 1 25 3
Piic Butl 90f (9, 80) | 2 0) | ®%2) | %50 | (%6)
i [ oo 7 | 2 | 3 33 1
Kanat %74 | %4) | ®%6) | (o66) | (%2
indi | | 33 | 1 30 1
Kusbas| 2| %66) | 62) | ®%2) | ®%60) | (%2
8 1| o 7 1

Bildiront 251 (o, 30) | o 4) | (%0) | (%28) | (%4
18 | 4 | 5 95 6(

Toplam (1751 o, 67y [0 2.2)| 6 2.8)| (%54) | %3.4)

n: numune sayist
n: sample count

Tartisma ve Sonug

Calismada incelenen 175 adet kanatli or-
neginde tespit edilen toplam mezofil aerob bak-
teri sayilart pili¢ bu numunelerinde 2.1x10°-
5.4x10° kob/g, ortalama 6x10” kob/g, pili¢ kanat
numunelerinde 1.0x10°-7.6x10® kob/g, ortalama
1.3x10° kob/g, hindi kusbasi numunelerinde
4.5x10°-5x10° kob/g, ortalama 6x10’ kob/g,
bildirein numunelerinde 3.8x10°-4.2x107 kob/g,
ortalama 3.4x10° kob/g olarak tesbit edilmistir.

Pili¢ but ve gogiis ormeklerinin incelendigi
benzer bir ¢alismada toplam mezofil aerob bak-
teri sayisinin butlarda 1.4x10° kob/g, gogiis etle-
rinde 1.0x10” kob/g oldugu bildirilmistir”. Efe
ve Giimiigsoy® yaptiklari bir arastirmada toplam
bakteri sayisinimn pili¢ but drneklerinde 8.7x10%-
4.5x10" kob/g, deri 6rneklerinde 2.1x10°-6.5x10’
kob/g, gogiis orneklerinde  2.5x10%-3.9x107
kob/g arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Jay*'
ise piliglerdeki toplam bakteri sayisinm 1.0x10°-
1.0x10” kob/g arasinda saptamistir. Bu ¢alisma-
da Orneklerin % 67’sinde tespit edilen toplam
mezofilik aerobik bakteri sayisi, TGK Cig Ka-
nath Eti Tebliginde® belirlenen limitlerin iize-
rinde tespit edilmistir.

E.coli, pili¢ but orneklerinde TGK Cig
Kanatli Eti ve Hazirlanmig Kanathi Eti Karisim-
lar1 Tebliginde® belirtilen limitler icinde sap-
tanmistir. Pili¢ kanat 6rneklerinin 2 (%4)’sinde,
hindi kusbasi 6rneklerinin 1 (%2)’inde, bildircin
orneklerinin 1(%4)’inde TGK Cig Kanath Eti ve
Hazirlanmis Kanatl Eti Karisimlar: Tebliginin®
belirledigi limitlerin iizerinde tespit edilmistir.
Sagun ve ark.”® Van’da yaptiklari arastirmada
pilic but ve gogiis etlerinde sirastyla 7.2x10?
kob/g, 1.3x10* kob/g diizeyinde E. coli izole
etmislerdir. Anar ve ark.' inceledikleri tavuk
butlarinin %32’sinde E. coli oldugunu belirle-
mislerdir. Efe ve Giimiissoy® yaptiklar1 ¢alisma-
da but &rneklerinden 2.2x10'-8.5x10% kob/g,
pili¢ deri &rneklerinden 2.7x10'-8.2x10% kob/g
gogiis orneklerinden 1.1x10'- 5.1x10> kob/g
degerleri arasinda E.coli saptamiglardir.

S. aureus sayilar1 but oOrneklerinde
1.0x10'-1.0x10* kob/g, ortalama 6.2x10* kob/g,
pili¢ kanat orneklerinde 1.0x10'-9x10° kob/g,
ortalama 8.8x10” kob/g, hindi kus bas1 drnekle-
rinde 1.0x10'-5x10° kob/g, ortalama 1.8x10°
kob/g, bildircin Srneklerinde 1.0x10'-1.0x10°
kob/g, ortalama 0.9x10° kob/g olarak tesbit
edilmistir. Yapilan benzer arastirmalarda Sagun
ve ark.” pili¢ but ve gogiis etlerinden sirasiyla
ortalama 1.3x10" kob/g ve 2.9x10* kob/g S.
aureus izole etmislerdir. Kundak¢t ve ark.”” 0
‘C’de 16 giin depolama sonunda but ve gogiis
orneklerinde sirasiyla ortalama 1.2x10° kob/cm?,
9.2x10% kob/cm® diizeyinde S. aureus bulundu-
gunu bildirmislerdir. Anar ve ark.' Bursa’da
tavuk karkaslarinda ortalama 4.5x10* kob/g. S.
aureus izole ettiklerini belirtmiglerdir. Tavuk
karkaslarinda yapilan calismalarda Kusch®
%?54.4, Capita ve ark.* % 88.1 oraninda S.aureus
tespit etmislerdir. Bu g¢aligmada tespit edilen
sonuglar belirtilen arastirmacilarin sonuglarina
nazaran oldukc¢a diisik olarak belirlenmistir.
Bunun nedeni olarak da, incelenen Orneklerin



son kullanma tarihlerinde yiksek sayida
psikrotrof bakterileri 6zellikle Pseudomonas
spp.’ni bulunduruyor olmasi gosterilebilir. Ben-
zer sekilde Tood™, S. aureus’un sogutulmus
karkaslarda rekabetci psikrotrof floranin varligi
nedeni ile gogalamadigini bildirmistir.

Pseudomonas spp. degerleri pili¢ but or-
neklerinde 2.3x10%- 3.4x10” kob/g, ortalama
5.2x10° kob/g, pili¢ kanat 6rneklerinde 5x10°-
7x10” kob/g, ortalama 1.1x10 kob/g, hindi kus-
basi 6rneklerinde 1.0x10%-5.2x107 kob/g, ortala-
ma 6x10° kob/g, bildircin 6rneklerinde 1.4x10*-
4x10° kob/g, ortalama 3.5x10° kob/g olarak
tesbit edilmistir. Yapilan benzer g¢alismalarda
Gallo ve ark.'' kesimden sonra 4 ‘C’deki depo-
lamanin ilk haftasinda kanatli karkaslarindaki
pseudomonaslarin hizli gelisim gosterdiklerini,
6. giinden sonra bozulmanin baglamasiyla flora-
nin % 50-80’ine hakim olduklarimi belirlemisler-
dir. Studer ve ark.’® tarafindan gaz gecirgenli
polietilen ambalajlarda bulunan kanath karkasla-
rinda 8 giinden sonra bakteri gelisiminin azaldi-
g1, paketlenmis ve paketlenmemis karkaslarin
hepsinde pseudomonaslarin floraya hakim oldu-
gu belirtilmistir. Regez ve ark.”’ soguk depolama
(0-4 °C) sonrasinda kanath karkaslarinda bozul-
ma yapan floranin % 60-80’ini, Barners ve
Impey’ ise % 70-80’ni pseudomonaslarin olus-
turdugunu bildirmislerdir.

Calismada Salmonella spp. pilic but 6r-
neklerinin 3 (% 6)’linde, pili¢ kanat 6rneklerinin
1 (% 2)’inde, kusbasi hindi 6rneklerinin 1 (%
2)’inde, bildircin 6rneklerinin 1 (% 4)’inde pozi-
tif oldugusaptanmistir. Efe ve ark.® yaptiklari
calismada pili¢ but, deri ve gogiis drneklerinden
sirastyla % 18, % 26, % 16 oranlarinda
Salmonella spp. izole ettiklerini bildirmislerdir.

Sonug olarak, orijinal ambalajinda satisa
sunulan ve iiretici firmalariin belirlemis oldugu
son kullanma tarihlerinde incelenen taze kanath
preparatlarinin, hijyen indikatorii olarak kabul
edilen E. coli ve S. aureus sayilar1 yoniinden
TGK Cig Kanath Eti ve Hazirlanmig Kanatli Eti
Karigimlar1 Tebliginde belirtilen limitler iceri-
sinde oldugu ancak incelenen numunelerin top-
lam mezofilik aerobik bakteri ve Pseudomonas
spp. sayilart yoniinden ise belirtilen limitlerin
tizerinde oldugu belirlenmistir. Ayrica bazi or-
neklerde Salmonella spp. tespit edilmistir. Bu-
nunla birlikte yapilan analizlerde 6rneklerin
yarisinin duyusal olarak uygun bulunmamasi,
kimyasal analizlerde 175 adet 6rnegin 101’inin
kokusma testi yoOniinden pozitif olmasi,
102’sinin pH degerinin TS 2409’da verilen li-
mitlerin {izerinde bulunmasi halk sagligi agisin-
dan tehlike olusturmaktadir. Bu nedenle kanatli
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eti ireticisi firmalarm {iretim boyunca uygun
dekontaminasyon metotlarindan yararlanarak
ve/veya kritik kontrol noktalarini iyi analiz ede-
rek iiriinlerin son kullanma tarihlerinde 6zellikle
mikrobiyolojik kalitelerinin iyi olmasini sagla-
malar1 ve buna gore son kullanma tarihi verme-
leri gerekmektedir.
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