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Kefirin Broiler Etinin Bazi Mikrobiyolojiik ve Fizikokimyasal Ozelliklerine Etkisi*
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Ozet: Calismada, broiler igme suyuna farkli oranlarda ilave edilen kefirin, kanatli etinin bazi mikrobiyolojik ve fizikokim-
yasal Ozelliklerine etkisi arastirildi. Ross 308 erkek broiler civciv 45 giin sireyle basal rasyonla beslendi. Hayvanlar, K
(kontrol), K5 (5 mL kefir/L su), K10 (10 mL kefir/L su) olmak Uzere (¢ gruba ayrildi. Calismanin 35-45 gunleri arasinda
K5 ve K10 gruplarina farkl oranlarda kefir ilave edilmis igme suyu ad libitum olarak verildi. Beslenme periyodu sonunda
kesilen broilerlerin g6gus ve baget etleri paketlenerek 2°C’de 24 saat depolandi. Siire sonunda toplam mezofil aerob
bakteri (TMAB), toplam psikrofil aerob bakteri (TPAB), koliform bakteri, Lactobacillus spp. ve Staphylococcus/
Micrococcus spp. sayisi ile pH, su aktivitesi (ay) ve renk parametreleri (L*, a* b*) arastirildi. G6gls et orneklerinde
Lactobacillus spp. yUkl gruplar arasinda istatistiksel agidan farkli bulunmustur (p<0.001). Ayrica gogus ve but et or-
neklerinde TMAB, TPAB, koliform bakteri, Lactobacillus spp. ve Staphylococcus/Micrococcus spp. sayisinin gruplar
arasinda istatitiki olarak farkllik gésterdigi belirlenmistir (p<0.05). igme suyuna %10 oraninda kefir ilavesinin broiler
etinin bakteriyel yukinu, %5 ve kontol grubuna gére azalttigi belirlenmistir. Fizikokimyasal 6zelliklerden ise sadece
renk parametrelerinde sinirli bir etkisi gérulmustar.

Anahtar kelimeler: Broiler, et kalitesi, kefir, probiyotik
Effects of Kefir on Some Microbiological and Physicochemical Characteristic of Broiler Meat

Summary: In this study, the effects of kefir, added in different amounts to the drinking water of broilers on some micro-
biological and physico-chemical properties of poultry meat were investigated. Male Ross-308 broiler chicks were fed on
the basal ration for 45 days. Broilers were separated into three groups including K (control), K5 (5 mL kefir / liter of
water), K10 (10 mL kefir / liter of water). Between 35 and 45 days of study water with added in different amount of kefir
ad libitum was given to K5 and K10 groups. After the feeding period the breast and drumstick meats derived from
slaughtered broilers were packed and stored 24 h at 2 °C. After end of period the count of total mesophilic aerobic bac-
teria (TMAB), total psychrotrophic aerobic bacteria (TPAB), coliform bacteria, Lactobacillus spp. and Staphylococcus/
Micrococcus spp., and pH, water activity (aw) and colour parameters (L*, a*, b*) were investigated. The count of Lacto-
bacillus spp. of breast meat samples were found statistically important differences between the groups (p<0.001). Fur-
thermore the count of TMAB, TPAB, coliform bacteria, Lactobacillus spp. and Staphylococcus/Micrococcus spp. of
breast and drumstick meat samples were found statistically important differences between the groups (p<0.05). Ten
percentage of kefir addition to the drinking water reduced the bacterial count of broiler meat compared to the 5% and
control groups. It was observed that kefir applications had a limited effect on the color parameters among the other
physicochemical properties.
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Giris

Dengeli ve saglikh bir beslenme icin alinan protei-
nin miktari kadar niteligi de énem tagimaktadir.
Biyolojik degerinin yiksek olmasi nedeniyle, hay-
vansal proteinin, gunluk protein miktarinin yaklasik
%40-50’sini olusturmasi 6nerilmektedir (14). Hay-
vansal protein denilince ilk akla gelen kirmizi ve
beyaz ettir. Tlketiciler tarafindan kirmizi et lezzet
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acisindan talep gorurken (24) beyaz et daha ¢ok
ekonomi ve saglikla (8) ilgili gerekgeler nedeniyle
talep gérmektedir.

Saglikli beslenme yoniinde insanlarin glin gegtikge
bilinclenmesi ve yem katki maddesi olarak antibi-
yotik kullaniminin kisittanmasi nedeniyle alternatif
uygulamalar guncellik kazanmistir. Bu uygulama-
lardan biri de probiyotiklerdir. Probiyotikler saglik
icin yararli, canli mikroorganizmalar olup zararl
mikroorganizmalarin ortamda gogalmasini engelle-
mektedir (23). Kefir, kefir granillerinin icerdigi ma-
ya ve bakterilerin faaliyetleri sonucu Uretilen fer-
mente bir st Grinudulr ve yapisi itibariyle dogal bir
probiyotiktir (11). icme suyuna %2 oraninda ilave
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edilen kefirin Broilerde buyume performansini ge-
listirdigi ve Broiler diyetinde probiyotik olarak kulla-
nilabilecegi bildiriimektedir (26). Karademir ve
Unal (15) Broiler icme suyuna katilan kefirin canli
agirhk kazancini, yemden yararlanma oranini ve
karkas randimanini iyilestirdigini bildirmektedirler.
Cho ve ark. (7) ise broilerde %0.1 oraninda kulla-
nilan kefirin bdyime performansi ve et kalitesini
olumlu etkiledigini bildirmislerdir. Yenice ve ark.
(30) kefirin yumurtaci tavuklarin igme suyuna ila-
vesinin kalin bagirsak pH’sini ve mikrobiyolojik
yukunu 6nemli dizeyde azalttigini bildirmislerdir.
Calismalarda probiyotikler genellikle uzun sireli
uygulanmaktadir (1,7,15,26). Bu ¢alismada, probi-
yotik olarak kullanilan kefirin kesimden 6nce 10
glin sureyle broiler igme suyuna ilavesinin kanath
et kalitesine etkisi aragtiriimistir.

Gereg ve Yontem

Hayvan Gruplari

Denemenin hayvan materyalini her bir grupta 10
hayvan olmak Uzere, toplam 30 adet Ross 308
Broiler pili¢ olusturdu. Hayvanlar, K (kontrol), K5 (5
mL kefir/L su), K10 (10 mL kefir/L su) olmak Uzere
U¢ gruba ayrildi. Tim gruplara 0-3. hafta arasi
dénemde etlik civciv baslangic yemi (%23 HP,
3000 Kcallkg ME), 4-6. haftalar arasi etlik pili¢
buyutme-bitirme yemi (%20 HP, 3100 Kcal/kg ME)
ad libitum olarak verildi. Calismanin 35-45 gunleri
arasinda K5 ve K10 gruplarina farkh oranlarda
kefir ilave edilmis igme suyu ad libitum olarak veril-
di. Bu galisma Atatiirk Universitesi Veteriner Fa-
klltesi Etik Komitesi (2015/156 Karari) tarafindan
onaylandi.

Kefir Materyalinin Analizi

Laktobasillerin izolasyonu i¢in de Man, Rogosa ve
Sharpe (MRS, Merck, Almanya) agar besiyerine
damla plak yontemiyle ekim yapilmis olup, plaklar
30 °C’de 48 saat anaerob olarak inkiibe edilmigtir.
inkiibasyon sonunda iireyen beyaz ve opak gori-
nuslu kolonilere katalaz testi yapilmistir. Katalaz
negatif olan koloniler APl CH50 ile tanimlanmigtir.
Maya turlerinin izolasyonu igin Rose-Bengal Chlo-
ramphenicol (RBC, Merck, Almanya) agar besiye-
rine damla plak ydntemi ile ekim yapilarak, plaklar
aerob kosullarda 25°C’de 3-5 guin inklibe edilmis-
tir. inkiibasyon sonunda besiyerinde olusan maya
kolonileri VITEK2 Compact sisteminde (Fransa)
tanimlanmistir (21).

Et kalitesinin belirlenmesi

Besi déneminin sonunda biitiin hayvanlar kesildi.
Hayvanlarin kesimi denemenin yurutildigu alana
yakin mesafede bulunan kesim alaninda gergek-
lestirildi. BOylece tasima stresinin olasi etkileri mi-

196

Erciyes Univ Vet Fak Derg 13(3), 195-200, 2016

nimuma indirildi. Mikrobiyal kontaminasyonun en-
gellenmesi icin kesim alani ve kesim igin kullanilan
malzemelerin sterilizasyonu saglandi. Her bir ke-
sim oncesi alkolle ylkama ve alevden gegirme is-
lemleri ile kesimde kullanilan bigagin sterilizasyo-
nu saglandi. Kesim sonrasi karkastan alinan go-
gus ve but eti érnekleri +4°C de 24 saat depolandi.
Orneklerin pH élgtimleri Gékalp ve ark. (12)'in bil-
dirdigi metoda goére yapildi. Gogus ve but etlerinin
kesit ylizeyi renk yogunluklari (L *, a *, b *) Minolta
kolorimetre (CR-200, Minolta Co., Osaka, Japon-
ya) ile belirlendi. Orneklerin toplam mezofil aerob
bakteri, toplam psikrofil aerob bakteri, Koliform,
Lactobacillus spp., Micrococcus/Staphylococcus
spp. sayimi Baumgart ve ark. (5) tarafindan bildiri-
len metoda gore yapilmistir. Buna gore 25 g et
ornedi 225 mL sterilize ringerli suda homojenize
edilerek diger sollsyonlar hazirlanmigtir. Ekimler-
de yayma yontemi kullaniimistir. Toplam mezofil
aerob bakteri (TMAB) sayisi PCA (Plate Count
Agar, Merck, Almanya) besiyerinde belirlenmistir.
Petriler aerobik olarak 30+1°C de 72+1 saat inku-
be edilmistir. Toplam psikrofii aerob bakteri
(TPAB) sayisi PCA besiyerinde belirlenmis olup,
petriler aerobik olarak 7 + 1°C de 10 giin inkiibe
edilmigtir. Koliform sayisi uygun dilisyonlardan
VRBA (Violet Red Bile Agar, Merck) besiyerine
0.1’er ml aktarilarak ekim yapilmistir. Petri plaklari
30°C’de iki guin anaerobik sartlarda inkiibe edilmig-
tir.  Micrococcus/Staphylococcus sayisi, MSA
(Mannitol Salt Agar, Merck, Almanya) besiyerinde
belirlenmis olup petriler aerobik olarak 30+1°C de
4811 saat inklbe edilmistir.

istatistiksel Analiz

Verilerin istatistiksel analizi, SPSS 19.0 (SPSS,
Inc., Chicago, ABD., for Mac OS X) paket progra-
mi ile yapilmistir. Gruplara ait istatistik hesaplama-
lar ve gruplarin ortalama degerleri arasindaki fark-
lligin 6nem kontroll igin tek yénla varyans analizi
(ANOVA), gruplar arasindaki ikili karsilagtirmalar-
da Duncan c¢oklu karsilastirma testi uygulanmistir.

Bulgular

Calismada kullanilan kefir materyalinin mikrobiy-
olojik analizi sonucunda; Candida kefyr, Lactoba-
cillus paracasei spp. paracasei, Lactobacillus
plantarum ve Leuconostoc lactis tespit edilmistir.
Farkli oranlarda kefir uygulamasinin etlik piliclerin
g0gus ve but eti mikrobiyal yuki Uzerine etkisi
Tablo 1’de, et kalite 6zelliklerine etkisi Tablo 2'de
verilmistir.
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Tablo 1. Kefir uygulamasinin broiler gégiis ve but etlerinin mikrobiyal yiikiine etkisi (log cfu g”, Ortalama+SE)

Lactobacillus Micrococcus/
Gruplar TMAB TPAB Koliform spp Staphylococcus
i spp.

Kontrol (n:10) 5.45+0.16%  4.56+0.10° 3.29+0.09° 5.31%0.09° 4.20+0.22%°
%5 kefir (n:10) 5.57+0.11%  4.79+0.16° 3.69+0.08° 5.39+0.10° 4.49+0.22°
Gogiis %10 kefir (n:10) 4.73+0.30°  4.080.17° 3.59+0.07° 4.21+0.15° 3.64+0.17°
Toplam (n:30) 5.25+0.15 4.48+0.11 3.52+0.06 4.97+0.16 4.11+0.14

P * * * *% *
Kontrol (n:10) 5.58+0.27°  5.53+0.24%° 4.39+0.14° 9.59+1.25% 5.38+0.06°
%5 kefir (n:10) 6.66£0.15%  6.1320.45° 4.73+0.07° 10.200.73° 5.61+0.30°
But %10 kefir (n:10) 5.29+0.48°  4.65+0.06° 4.61+0.02%° 9.45+0.66° 4.54+0.38°
Toplam (n:30) 5.84+0.24 5.43+0.23 4.56+0.24 9.75+0.52 5.18+0.19

P * * * * *

a: Ayni situnda farkli harf tasiyan degerler arasinda istatistiki agidan fark bulunmaktadir.
TMAB: Toplam mezofil aerob bakteri, TPAB: Toplam psikrofil aerob bakteri.
* 1 p<0.05, **: p<0.001

Tablo 2. Kefir uygulamasinin broiler gogis ve but etlerinde bazi fizikokimyasal parametreler izerine etkisi

Gruplar pH Su Aktivitesi L* a* b*
Kontrol (n:10) 5.59+0.05 0.994+0.001 51.62+1.08 3.27£0.32° 5.3810.46
%5 kefir (n:10) 5.61+0.03 0.997+0.003 52.68+1.72 6.14+1.29% 5.45+0.27
Goglis %10 kefir (n:10) 5.55+0.03 0.998+0.002 54.16+1.41 2.57+0.44° 4.93+0.59
Toplam (n:30) 5.58+0.09 0.997+0.001 52.82+0.82 3.9940.53 5.25+0.26
P NS NS NS * NS
Kontrol (n:10) 5.82+0.06 0.997+0.001 53.55+1.11 9.59+1.25 6.2410.45
%5 kefir (n:10) 5.77+0.01 0.996+0.001 54.15%£1.05 10.20+0.73 6.55+0.40
But %10 kefir (n:10) 5.84+0.09 1.005+0.007 57.04+1.30 9.45+0.66 6.44+0.62
Toplam (n:30) 5.81+0.03 1.000+0.003 54.91+0.70 9.75+0.52 6.4110.28
P NS NS NS NS NS

ab: Ayni sutunda farkli harf tagiyan degerler arasinda istatistiki agidan fark bulunmaktadir.
L*: parlakhk, a*: kirmizilik, bf: sarilik.
*: p<0.05, **: p<0.001, NS: Istatistiksel agidan gruplar arasinda fark bulunmamaktadir.
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Derisiz gogus etinde a (kirmizilik) degeri bakimin-
dan %5 kefir uygulanan gruba ait etler diger grup-
lara gore daha kirmizi renk g0sterirken (p<0.05)
derisiz gogus ve but etlerinde pH, su aktivitesi,
sarilik ve parlaklik degerleri bakimindan gruplar
arasinda fark gézlenmemistir.

Derisiz gogus etinde %10 kefir uygulanan grupta
TMAB ve TPAB sayisinin diger gruplara gore
onemli derecede (p<0.05) dusik oldugu godzlen-
mistir.

Tartisma ve Sonug

Sindirim kanalinda faydali mikroorganizmalarin
sayisini artirarak ve ortam pH sini dusulrerek etki
gOsteren probiyotiklerin kanatli hayvan sektériinde
antibiyotiklere alternatif olarak sagligi, performansi
ve et kalitesini artirmak amaciyla kullanilabilecegi
disunilmekte ve bu konuda birgok galisma yapil-
maktadir (6,19,20,25). Probiyotiklerin performans
Uzerine etkinligi bu mikroorganizmalarin bilesimi,
canlihgi, uygulama duizeyi, uygulama ydntemi,
diyet, hayvanin yasi, tirl ve gevresel etkiler gibi
birgok faktore baghdir (18,28). Probiyotikler ra-
syona (6,20) veya igme suyuna (15,19,30) ilave
edilerek  kullanilabilmektedir. Bu c¢alismada
probiyotik olarak kullanilan kefirin likit yapisi
nedeniyle icme suyuna ilavesi tercih edilmigtir.

Et kalitesini etkileyen faktorlerden biri de etin mik-
robiyal yukudur. Ette bulunan bazi mikroorganiz-
malar et kalitesini bozmakta, raf omrini kisalt-
makta ve insan saghgi i¢in bir risk olusturmaktadir.
Probiyotiklerin baslica iglevlerinden biri bagirsak
mukozasinda patojen kolonizasyonunu azaltmak /
onlemektir (10). Bu o6zellikleri ile kesim sirasinda
etin enterik patojenlerle kontaminasyon riskini
azalttiklari soylenebilir. Yenice ve ark. (30) kefirin
yumurtaci tavuklarda bagirsaklarin mikrobiyal
yukind 6nemli dizeyde azalttigini bildirmislerdir.
Probiyotik bir tGrGin olan kefirin gida kaynakli pato-
jenlere karg! antimikrobiyal etkisi Uzerine yapilan in
vitro bir galismada kefirin gida teknolojisinde iyi bir
antimikrobiyal ajan olarak kullanilabilecegi bild-
irilmistir (27). Calismada gogus etinde %10 kefir
ilavesinin toplam mezofil aerob bakteri ve toplam
psikrofil aerob bakteri sayisini kontrole gére 6nem-
li derecede dusurdigu tespit edilmistir. But et
orneklerinde Lactobacillus spp. miktarinin gogus
etlerine gore daha yuksek oldugu belirlenmigtir.
Bulgularin Aksu ve ark.'in (1) calismalarinda elde
ettikleri sonuglarla uyumlu oldugu gézlenmistir.

Ete ait renk, koku, lezzet, tekstir ve pH gibi fizik-
sel ve kimyasal 6zellikler et kalitesini yansitan te-
mel parametrelerdir. Tuketiciler, et tercihlerini ge-
nellikle duyusal kalite 6zelliklerine gore (tat, yumu-
saklik, renk ve sululuk) yapmaktadir (17). Ozellikle
pazarlama asamasinda renk ve koku, tlketici
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acisindan olduk¢a 6nemlidir. Ette pH'nin ylksek
olmasi et rengini ve su tutma kapasitesini yukselt-
mektedir. Kaslarda pH, major proteinlerin, 6zellikle
myosin proteinin izoelektrik pH degerine (5.4)
distigunde, proteinlerin net yik etkisi sifira duser.
Yani proteinlerin pozitif ve negatif yukleri esitlenir.
Pozitif ve negatif gruplar birbirlerini ¢gekerek pro-
teinlere bagli olan suyun miktarinin azalmasina
neden olurlar (13). Kanath etlerinde pH; <5.8 Sol-
gun, Yumusak, Su Salan, 5.9-6.2 Standart Et,
26.3 Koyu, Sert, Kuru olarak degerlendiriimektedir
(22). Calismada %10 kefir gurubunda but eti pH
sinin (pH 5.84) standart et pH degerlerine yakin
oldugu gorilmektedir. Kasin ete doénisimi
sirasinda, laktik asit birikimi etin pH degerinin azal-
masina yol ag¢maktadir (13). Rigor mortis su-
recinde hareketsiz kaslardaki pH digus hizi ha-
reketli kaslara gore daha yuksektir. Dolayisiyla
hareketsiz kaslarda pH degeri daha disuk olmak-
tadir (4,29) Bu calismada da tim gruplardaki
gogus eti orneklerinin pH degerleri, but eti pH
degerlerinden daha disik bulunmustur.

Etin pH degeri raf dmri bakimindan d6nemli bir
parametredir. Yiksek pH ette mikroorganizmalarin
gelismesine ortam hazirlamakta dolayisiyla etin raf
omrunli kisaltmaktadir (2,3). Probiyotik uygula-
masinin etin pH’sini artirdigini bildiren arastir-
macilarin (1,16) aksine bu calismada %10 kefir
uygulanan grupta gogus eti pH’sinin kontrol grubu-
na gobre rakamsal olarak dusik oldugu
gozlenmistir. Bu durumun etlerin raf Smrini
olumlu etkileyebilecegi dusunulebilir. Bununla
birlikte gbédus ve but etlerinin pH’sinda gruplar
arasinda istatiksel agidan bir fark olmadigi
goOrulmektedir. Calisma bulgulari probiyotik uygula-
malarinin etin  pH’sini  etkilemedigini  bildiren
arastirmacilarin (20,25) sonuglariyla uyumludur.
Etin dogal rengi miyoglobin ve hemoglobin pig-
mentlerden kaynaklanmaktadir.  Kas aktivitesi
yuksek olan dokular bu pigmentleri daha fazla
miktarda igcermektedir (9). Kas aktivitesi dusuk
olmasi dolayisiyla tavuk goégis etinde miyoglobin
konsantrasyonu but ete gdére daha dusuk
dizeydedir ve renk daha aciktir. Et rengi ve pH
arasinda Ozellikle parlaklik agisindan ylUksek bir
korelasyon vardir, pH degeri arttikca L* degeri
azalmakta ve etin rengi koyulasmaktadir (16). Bu
calismada da gogus etinde en dusik pH degerinin
tespit edildigi %10’luk kefir gurubunda L* degerinin
yukseldigi gézlenmistir. Calismada %5 kefir uygu-
lanan gurupta a* degerinin diger guruplardan
onemli derecede ylksek ¢iktigi buna karsin %10
kefir uygulamasinin gégus ve but etlerinin a* dege-
rini diger guruplara gore hafif derecede disurdugu
tespit edilmistir. Benzer sekilde Cho ve ark. (7)
kefir uygulamasinin gogus eti a* degerini
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artirdigini, Pelicano ve ark. (19) ise probiyotik uy-
gulamasinin etin a* deg@erini ytkselttigini, ancak bu
etkinin uzun sureli olmadigini  bildirmiglerdir.
Bununla birlikte ¢calisma bulgulari, probiyotik uygu-
lamasinin etin kirmizilik (a*) degerini dusurirken,
sarilik (b*) degerini yukselttigini bildiren Karaoglu
ve ark.'in (16) bulgulariyla uyumsuzdur. Go6gls ve
but etlerinin L* ve b* degerlerinde guruplar arasin-
da anlaml bir fark olmamasi, probiyotik uygula-
masinin etin L* degerini dusirdigund bildiren
Chen ve ark.in (6) bulgulari ile uyumsuzken,
probiyotik  uygulamalarinin  etin renk para-
metrelerinde bir degisiklik yapmadigini bildiren
Pelicano ve ark.in (20) bulgulariyla uyumludur.
Calismalarda elde edilen verilerdeki
uyumsuzlugun, kullanilan probiyotiklerin igeriginin,
uygulama suresinin ve ydntemlerinin farkhiligindan
kaynaklanabilecegdi distndulebilir.

Sonug olarak; Kefirin kesimden 6nce on gin si-
reyle icme suyuna ilavesinin broiler etinin bakteri-
yel yukuni azalttigl, fizikokimyasal 6zelliklerde ise
sadece renk parametrelerinde sinirh bir etkisinin
oldugu goriimastar.
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