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Bu calismada, Tokat'ta satisa sunulan tavuk gédsi ve butlarinin bazi mikrobiyolojik &zellikleri belirlenmistir. Bu
amagla kasap, bakkal ve marketlerde satisa sunulan tavuk gédst ve butlarindan 25’er adet érnek alinmigtir.
Orneklerin toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam psikrotrof aerobik bakteri, maya-kiif, toplam koliform, fekal
koliform, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus ve Clostridium perfringens igerikleri belirlenmistir. Ayrica érneklerde
Escherichia coli, E. coli O157:H7, Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. bakterilerinin varhgi da incelenmistir.
Yapilan analizler sonucunda, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi g6gls ve but 6rneklerinde sirasiyla 8.50x10*-
9.70x10® kob/g ve 2.70x10%-4,84x108 kob/g; psikrotrof aerobik bakteri sayisi 1.70x10%-9.35x108 kob/g ve 1.74x105-
2.06x10® kob/g; maya-kif sayisi 2.50x103-3.20x10* kob/g ve 2.50x103-1.35x10° kob/g; toplam koliform sayisi
4.30x10'-2.30x10° kob/g ve 2.30x10'-9.30x10° kob/g; fekal koliform 0.36x10'-9.30x10° kob/g ve 2.30x10'-2.30x10*
kob/g; S. aureus <102-3.52x10° kob/g ve <102-2.02x10° kob/g; B. cereus 1.10x103%-1.10x10° kob/g ve 2.20x103-
7.40x10* kob/g; Clostridium perfringens 1.90x103-4.90x10° kob/g ve 2.00x103-5.70x10* kob/g araliginda bulunmustur.
Dogrulama ve tanimlama testleri sonucunda, analiz edilen tavuk g6gdsu 6érneklerin 21’'inde (%84) E. coli biyotip 1,
2'sinde (%8) E. coli biyotip 2, 6'sinda (%24) E. coli O157:H7, 3'inde (%12) L. monocytogenes ve 11’inde (%44)
Salmonella spp. bulundugu tespit edilmistir. Tavuk budu &rneklerinin 24’linde (%96) E. coli biyotip 1, 2’sinde (%8) E.
coli biyotip 2, 6’sinda (%24) E. coli O157:H7, 4Unde (%16) L. monocytogenes ve 13’'inde (%52) Salmonella spp.
belirlenmistir. Galisma sonucunda tavuk gégsi ve butlarinin mikrobiyal yUklerinin ¢ok yiksek olmasi ve bir¢cok gida
kaynakli patojen bakteriyi icermeleri nedeniyle insan sagligini tehdit edici bir unsur olusturabilecekleri ortaya ¢ikmistir.

Anahtar Kelimeler: Tavuk gégsu, Tavuk budu, Mikrobiyolojik kalite, Patojen mikroorganizmalar

Microbiological Quality of Chicken Breast and Thigh Samples Sold in Tokat, Turkey
ABSTRACT

In this study, microbiological properties of chicken breast and thigh sold in Tokat were determined. For this purpose,
25 chicken breast and 25 chicken thigh samples obtained from butchers and markets were analyzed for total
mesophilic aerobic bacteria, total psychrotrofic aerobic bacteria, yeasts-molds, total coliform, fecal coliform,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, and Clostridium perfringens. The presence of Escherichia coli, E. coli
0O157:H7, Listeria monocytogenes and Salmonella spp. were also investigated in these samples. The counts for total
mesophilic aerobic bacteria were 8.50x10%-9.70x108 cfu/g and 2.70x10°%-4.84x108 cfu/g in the chicken breast and thigh
samples, respectively; for total psychrotrofic aerobic bacteria 1.70x10%-9.35x108 cfu/g and 1.74x10°%- 2.06x108 cfu/g;
for yeasts and moulds 2.50x103%-3.20x10* cfu/g and 2.50x103-1.35x105; for total coliform 4.30x10'-2.30x10° cfu/g and
2.30x10"-9.30x10° cfu/g; for fecal coliform 0.36x10'-9.30x10° cfu/g and 2.30x10'-2.30x10* cfu/g; for Staphylococcus
aureus <10%-3.52x10° cfu/g and <102-2.02x10° cfu/g; for Bacillus cereus 1.10x103-1.10x10° cfu/g and 2.20x103-
7.40x10* cfu/g, and for Clostridium perfringens 1.90x103-4.90x10® cfu/g and 2.00x103-5.70x10* cfu/g. Based on
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confirmation and identification tests, E. coli biotype 1 was found in 21 (84%), E. coli biotype 2 in 2 (8%), E. coli
0O157:H7 in 6 (24%), Listeria monocytogenes in 3 (12%), and Salmonella spp. in 11 (44%) chicken breast samples. Of
the 25 chicken thigh samples, 24 (96%) contained E. coli biotype 1, 2 (8%) E. coli biotype 2, 6 (24%) E. coli O157:H7,
4 (16%) Listeria monocytogenes and 13 (76%) Salmonella spp. In conclusion, chicken breast and thigh samples
examined could threaten human health due to very high microbial counts and the presence of many food borne

pathogens.

Keywords: Chicken breast, Chicken thigh, Microbiological quality, Pathogen microorganisms

GiRiS

Tavuk eti popller gidalardan biri olup diinya kanath eti
Uretiminin yaklasik %90’ in1 olusturmaktadir. Protein
iceriginin yUksek, yag igeriginin disuk, doymamis yag
asitleri igeriginin tercih edilen diizeyde olmasi, liflerinin
kisa olusu nedeniyle ¢ignenmesinin ve hazminin kolay
olmasi gibi besinsel faktérler ile kirmizi ete gére daha
ucuz olmasi, popularitesinde dnemli rol oynamaktadir.
Ayrica tavuk eti kolayca hazirlanabilen bir yiyecek
oldugundan restoran ve hamburger, déner gibi hazir
gidalart  satan  yerlerde de yaygin  sekilde
kullaniimaktadir. Ancak, tavuk eti patojen ve bozulma
etmeni  mikroorganizmalart  da  igeren  birgok
mikroorganizmanin gelismesi icin mikemmel bir ortam
olusturmaktadir. Yiksek besin degerinin yani sira ¢igd
tavuk etinin su aktivitesi (0.98-0.99) ve pH degeri de
mikroorganizmalarin gelisimi igin uygundur. Tavuk
g6gsinin pH degeri 5.7-5.9, tavuk budunun pH degeri
ise 6.4-6.7 arasindadir. Deri mikroorganizmalar igin
fiziksel bariyer olarak rol oynamasina karsin birgok
mikroorganizmayi da icermektedir [1]. Bu ylzden tavuk
etinin mikrobiyolojik kalitesi ve glvenligi hem Uretici hem
satici hem de tuketici i¢in oldukca 6nemlidir.

Kanatli Grinler Gretim, nakliye, muhafaza, pazarlama ve
tiiketime hazirlanmalari sirasinda cesitli
mikroorganizmalarla 6zellikle de bakterilerle kontamine
olmaktadirlar. Saglkli hayvanlardan elde edilmis etlerin
merkezi kisimlan steril olmasina karsin, kesim hijyenine
bagh olarak dis kisimlari patojen mikroorganizmalarla
kontamine olabilir. Kanatlilarin bagirsak icerigi, derileri

ve tlyleri yodun bir sekilde mikroorganizma
barindirdigindan, kesim sirasinda mikrobiyal
kontaminasyon ©6nemli bir sorundur. Tavuk, kesim

hattina alindiktan itibaren dogrudan veya dolayli olarak
bulasmaya maruz kalabilmektedir. Tavuk karkasi kesim,
tiy slatma, tly vyolma, i¢ agma, i¢ organlarin
¢ikariimasi, sogutma, pargalama ve ambalajlama
islemleri sirasinda gerekli 6nlem alinmadigi takdirde
kontamine olabilmektedir. Ayrica personel, su ve alet-
ekipmandan kaynaklanan kontaminasyon da sbz
konusu olabilmektedir. Kanatli kesimhanelerinde birim
zamanda ¢ok sayida kesimin yapilmasi ve bir¢cok
kontaminasyon noktasinin (tly islatma, ty yolma, i¢
organlarin ¢ikariimasi ve sogutma) bulunmasindan
dolayi, ¢apraz kontaminasyon da kacginiimazdir [2-6].
Bunlara ilaveten kesim sonrasi gévdelerin sogutulmasi,
parcalanmasi, ambalajlanmasi ve tlketiciye ulasincaya
kadar olan muhafaza kosullari da Grln Kkalitesini
etkilemektedir. Bu asamalarda meydana gelebilecek her
turld aksama da tavuk etlerinin kolayca bozulmasina
sebep olabilmektedir.
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Yukarida da belirtildigi (izere hayvansal gidalar arasinda
tavuk driinleri uygun bilesim ve gevre kosullari nedeniyle
patojen ve bozulma etmeni mikroorganizmalarin geligimi
agisindan énemli bir kaynak olusturmaktadir. Tavuk ve
tavuk UOrUnlerinde en sik rastlanilan patojen bakteriler
Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Yersinia
enterocolitica, Aeromonas spp. ve Shigella spp.dir.
Bozulma etmeni mikroorganizmalar ise Alcaligenes,
Alteromonas, Flavobacterium, Micrococcus, Proteus,
Pseudomonas, Acinetobacter-Moraxella,
Corynebacterium’dur [5, 7-11].

FAO/WHO’nun yayinladigi 2002 yilina ait raporda, gida
kaynakli salgin hastaliklarin %26’sinin kanath eti ve
Urlnlerinden meydana geldigini bildirilmistir. Avrupa
Ulkelerinde salginlarin %77.1’inin Salmonella etkeninden
kaynaklandigi raporda belirtilmistir. Bunlardan %30’dan
fazlasinin Salmonella Enteritidis oldugu bildirilmistir. E.
coli ve Staphylococcus aureus gida endUstrisini tehdit
eden diger patojenlerdir [12]. Son yillarda yapilan
calismalarda Turkiye’de pilic karkaslarinin  %31-90
oraninda, basta Salmonella Enteritidis ve S.
Typhimurium olmak Ulzere degisik Salmonella spp. ile
kontamine oldugu bildiriimistir [13].

Yapilan literatiir incelemesi sonucunda Tokat'ta satisa

sunulan tavuk Grinlerinin - mikrobiyolojik  kalitesini
belirlemeye  yodnelik  herhangi  bir  calismaya
rastlaniimamistir.  Bu  g¢alismanin  amaci, Tokat

piyasasinda satisa sunulan tavuk goégsi ve budunun
mikrobiyolojik niteliklerini  belirleyerek halk saghgi
acisindan durumlarini ortaya koymaktir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Bu calismada, Tokat il merkezinde cesitli market ve
kasaplarda farkli dénemlerde ve markalarda satisa
sunulan tavuk g6gsi ve but 6rnekleri materyal olarak
kullaniimistir. Analiz edilen 6rnek sayisi 25 adet tavuk
g6gsi ve 25 adet tavuk butu olmak Uzere toplam 50
adettir. Tavuk gégsi ve but érnekleri aseptik sartlarda
alinarak ayni gun mikrobiyolojik analizlere tabi
tutulmustur.
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Metot

Tavuk Go6gsu ve But Orneklerinin Mikrobiyolojik
Analizler Icin Hazirlanmasi

Toplam mezofil ve psikrotrof aerobik bakteri, toplam
koliform ve fekal koliform, S. aureus, B. cereus, CI.
perfringens ve maya-kif sayimlar igin steril stomacher
posetler igine steril kosullarda 10 g tavuk érnegi tartiimis
ve 90 ml peptonlu su eklenip stomacher (IUL 707/470
Instruments, Ispanya) kullanilarak 200 devirde 2 dakika
slireyle homojenize edilerek 10" seyrelti ¢ozeltisi
hazirlanmistir. Hazirlanan homojenizattan peptonlu su
(%0.1) kullanilarak dilisyonlar hazirlanmigtir.

Toplam Mezofil ve Psikrotrof Aerobik Bakteri
Sayimi

Toplam mezofil aerobik bakteri (TMAB) ve psikrotrof
aerobik bakteri (TPAB) sayimi igin hazirlanan
dilisyonlardan Plate Count Agar (PCA) (Merck,
Almanya) iceren petrilere yayma plak yéntemiyle ekimler
yapildiktan sonra petri kutulari sirasiyla 30+1°C’de 48
saat ve 4-5°C’de 10 gln inklibe edilmistir [14,15].

Maya-Kiif Sayimi

Maya kif sayimi icin %10 tartarik asit iceren Potato
Dextrose Agar (PDA) (Merck, Almanya) kullaniimistir.
Hazirlanan dilisyonlardan yayma yodntemi ile ekimler
yapildiktan sonra petriler oda sicakhdinda (22-25°C) 5
gln sire ile inkiibe edilmistir [16].

Toplam Koliform ve Fekal Koliform Sayimi

Toplam koliform ve fekal koliform bakteri sayimi en
muhtemel sayim (EMS) ybntemi (3 tUplt) kullanilarak
gerceklestirilmistir. EMS ydnteminde durham tipi igeren
Lauryl Sulphate Tryptose Broth (LSTB) bulunan (Merck)
3 tipe hazirlanan dilisyonlardan 1 mL ilave edilip
37°C'de 24-48 saat inklbasyona birakiimistir.
inkiibasyon iglemi sonunda gaz pozitif tipler belirlenip
EMS tablosu kullanilarak koliform bakteri sayisi kob/g
olarak ifade edilmistir. Olasiik testi sonugclarini
kanitlamak i¢in tim gaz pozitif tiplerden durham tipu
iceren Briliant Green Bile Broth (BGBB) (Merck)
besiyerine 6ze ile inokllasyon yapildiktan sonra 37°C’de
24-48 saat inklbasyona birakilmigtir. Bu slrenin
sonunda EMS tablosu kullanilarak ilk dilisyonun 1
mL’sinde bulunan kanitlanmis koliform bakteri sayisi
saptanmistir. Bu deger ilk seyreltmenin diltisyon faktdri
ile carpilarak érnegin 1 graminda bulunan kanitlanmis
koliform bakteri sayisi hesaplanmistir. Fekal koliform
sayimi yapmak icin de toplam koliform analizinde pozitif
sonug veren LSTB tiplerinden igerisinde durham tlUpU
bulunan EC (Escherichia coli) besiyerine (Merck) lup
0ze ile ekim yapilarak 4510,5°C’de 24-48 saat
inklibasyon islemine tabi tutulmustur. Bu slrenin
sonunda gaz olusumu gdézlenen tlpler belirlenip EMS
tablosu kullanilarak ilk dilisyonun 1 mL’sinde bulunan
olasi fekal koliform bakteri sayisi hesaplanmistir. Bu
deger ilk dilisyon faktéri ile carpilarak gidanin 1
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graminda bulunan olasi fekal koliform bakteri sayisi
belirlenmistir [17].

E. coli Varhginin Tespiti

Tavuk g6gsu ve but drneklerinde E. coli olup olmadigini
belirlemek icin fekal koliform bakteri sayiminda pozitif
sonug veren EC broth tiiplerden Eosin Methylene Blue
(EMP) (Merck) agara gizim yapilmis ve petriler 37°C’de
24 saat inkiibasyona tabi tutulmustur. EMB agarda
ortasi koyu merkezli metalik refle veren veya vermeyen
tipik koloniler dogrulama testleri olan Gram boyama,
indol, metil kirmizisi, Voges-Proskauer ve sitrat (IMViC)
testlerine tabi tutulmustur [17].

E. coli 0157:H7 Varhginin Tespiti

Bu analiz igin steril kosullarda tartilan 25 g tavuk gogsi
ve but o&rnekleri 225 mL EHEC Enrichment sivi
besiyerine konulduktan sonra homojenize edilmis ve
bunu takiben 3710.5°C'de 24 saat inklibe edilmistir.
inklibasyondan sonra hazirlanan 6rnekten Tellurit-
Cefixime-Sorbitol MacConkey (TC-SMAC) agar (Merck)
iceren petrilere tek koloni distirme yéntemi ile gizim
yapilarak 35-37°C’de 18-24 saat inkibe edilmistir. E.
coli O157:H7 TC-SMAC agarda renksiz veya merkezi
dumanh nétral/gri kolonilerden en az 5 tanesi rastgele
alinarak Gram boyama ve Singlepath E. coli O157:H7
test kiti ile dogrulama analizine tabi tutulmustur [17].

Staphylococcus spp. ve S. aureus Sayimi

Baird Parker Agar (BPA) (Oxoid, ingiltere) iceren petri
kutularina plak yayma yontemi ile ekim vyapilarak
37°C’da 24 saat inkiibasyon islemine tabi tutulmustur.
inkiilbasyon sonunda etrafi saydam zonlu 1-1.5 mm
capli siyah parlak koloniler saylimis ve sonugclar kob/g
olarak ifade edilmistir. Petrilerden 5 er adet koloni
alinarak mikroskopik gériinim, Gram boyama, hemoliz,
koagulaz, mannitol ve glukoz dogrulama testlerine tabi
tutulmustur. Dogrulama analizleri sonucunda tavuk
g6gsi ve but dérneklerinde bulunan S. aureus sayisi
hesaplanmistir [18].

Bacillus cereus Sayimi

Mannitol Egg Yolk Polymixin Agar (MEYPA) (Oxoid,
ingiltere) besiyeri iceren petrilere ekim yapildiktan sonra
petriler 18-40 saat 35°C’de inklbasyona birakilmistir.
Petri yizeyinde 5 mm g¢apinda pembe/mor renkli, etrafi
opak zon ile gevrilmis, kuru, ylzeyi plrizl{ tipik koloniler
sayllmistir. Tipik kolonilerden beser adet alinarak
Nutrient agarda gelistirilerek dogrulama testlerine tabi
tutulmustur. Dogrulama analizleri olarak Gram ve spor
boyama, glukozdan anaerobik yolla asit Uretimi, nitrat
indirgeme, Voges-Proskauer, jelatin hidroliz, hemoliz
testleri yapilmigtir. Dogrulama analizleri sonucunda
tavuk gbégsl ve but oOrneklerinde bulunan B. cereus
sayisi hesaplanmigstir [19].



Z. Yildinm, $. Ceylan, N. Onciil Akademik Gida 13(4) (2015) 304-316

Clostridium perfringens Sayimi

Tryptose Sulphite Cycloserine Agar (TSCA) igeren
petrilere yayma plak yéntemi ile ekim yapilmistir. Daha
sonra ornegin Uzerine yaklastk 10 mL egg yolk
icermeyen TSCA dokulerek karistiriimis ve anaerobik
jarda 35-37°C'de 24-48 saat inkiibe edilmistir. Opak
zonlu siyah renkli koloniler CI. perfringens olarak
degerlendirilmistir. Bu kolonilerden en az 5 tanesi
alinarak dogrulama testleri olan Gram ve spor boyama,
hareketlilik, nitrat indirgeme ve jelatin sivilastirma
testlerine tabi tutulmustur. Bu testler sonucunda pozitif
reaksiyon verenler Cl. perfringens olarak
degerlendirilmistir. Dogrulama analizleri sonucunda
tavuk eti 6rneklerinde bulunan CI. perfringens sayisi
hesaplanmistir [20].

Listeria monocytogenes Varliginin Tespiti

L. monocytogenes var/yok testi AOAC [21] ve Hitchins
[22]e gbre yapiimistir. On zenginlestirme igin Half
Fraser Broth, ikinci zenginlestirme Fraser Broth
kullanilmigtir. ikinci zenginlestirme ortamindan bir 6ze
g6zl Oxford Agara ekim yapilmis ve inkiibasyona (35-
37°C’de 24-48 saat) birakilmiglardir. inkiibasyon iglemi
sonunda siyah zonlu siyah koloniler Listeria olarak
belirlenip  dogrulama testlerine tabi tutulmustur.
Dogrulama analizleri olarak Gram boyama, hareketlilik,
katalaz, hemoliz, mannitol, L-ramnoz ve D-ksiloz testleri
yapilmistir [22].

Salmonella spp. Varliginin Tespiti

Analiz icin 25 g tavuk g6gsu ve but 6rnegdi 225 mL
tamponlanmis  peptonlu  su iginde stomacherda
homojenize edildikten sonra steril erlene alinarak
37°C’de 16-20 saat sire ile inkiibasyona birakilmigtir.
On zenginlestirme kiltirinden 10 mL alinarak 100 mL
Selenit Cysteine Broth’a ilave edilerek 35-37°C'de 24
saat inkilbe edilmistir. inkilbasyondan sonra selektif
besiyerleri olan Brilliant Green Agar ve Bismuth Sulphite
Agar'a tek koloni disirme ydntemi ile c¢izim yapilip
37°C’de 24-48 saat inkilbe edilmistir. Salmonella tirleri
Brilliant Green Agarda pembe, Bismuth Sulphite
Agarda kahverengi-gri-siyah koloniler olusturmaktadir.
Bu asamada segilen tipik Salmonella kolonilerine Gram
boyama, Triple Sugar Iron Agar (TSIA) ve Lysine Iron
Agarda (LIA) gelisim, dre hidroliz, polivalant O ve H
testleri, Voges Prokauer ve indol dogrulama testleri
uygulanmistir [15, 23, 24].

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Tavuk Gogsu ve Butlarin Toplam Mezofil Aerobik
Bakteri Icerigi

Toplam bakteri sayisinin yliksek bulundugu et ve
Urinlerinin hijyenik kosullarda Uretilmedigi ve muhafaza
edilmedigi kabul edilmektedir. incelenen tavuk gégsi
etlerinde en dislUk, en ylksek ve ortalama TMAB
sayllarinin sirasiyla 8.50x10* kob/g, 9.70x108 kob/g ve
6.28x107 kob/g; tavuk butlarinda ise 2.70x105, 4.84x10°8
ve 4.19x107 kob/g oldugu belirlenmistir (Tablo 1). Tirk
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Gida Kodeksi Cig Kanatli Eti ve Hazirlanmis Kanatl Eti
Karisimlari tebligine gore ¢ig kanatl etler igin 6n gorilen
TMAB sayisi igin belirlenen maksimum degder her 5
ornekten 3'Unde 5.0x108 kob/g’'dir [25]. Bu durumda
yapillan c¢alismada tavuk g@g6dsi ve but o&rneklerinin
ortalama toplam bakteri sayisi bildirilen teblige goére
yUksek c¢ikmistir. Analiz edilen tavuk gégsi ve but
Orneklerinden sadece 8’er tanesinin teblige uydugu,
diger 17 tavuk g6égsi ve but érneklerin TMAB sayisinin
Kanatl Etler tebliginde belirtilen degerin Ustlinde oldugu
saptanmigtir (Tablo 1). Bu da tavuk g6gsi ve but
Orneklerin % 68'nin bakteriyolojik kalitesinin ¢ok kétl
oldugunu ortaya koymaktadir. Bautista ve ark. [26],
kanatll etinin toplam canli bakteri sayisinin 1,0x10°
kob/g’in UGzerinde olmasinin kétl kalite ve depolamanin
belirtisi olabilecegini bildirmislerdir.

Bu calismanin sonucuna benzer olarak Sezen [27]
istanbul’da satisa sunulan pilig but érneklerinde TMAB
sayisini 2.1x10%-5.4x108 kob/g (ortalama 6.0x10” kob/g)
bulmustur. Sagun ve ark. [28], pilic but ve pilic gégus
etlerinin hijyenik kalitesi (zerine yaptiklari galismada
genel koloni sayisini butlarda 1.4x10° kob/g ve
gbguslerde  1.0x10” kob/g olarak  bulmuslardir.
Arastirmacilar inceledikleri but &rneklerinin %35’inde,
g06gus 6rneklerinin ise %75'inde TMAB igeriginin 1,0x108
kob/g’in Uizerinde oldugunu bildirmislerdir. Ayrica g6gis
etlerinde TMAB sayisinin but érneklerine gére daha
ylksek oldugunu belirtmislerdir.

Kundakgr ve ark. [29], soduk kosullarda depolanan ve
satisa sunulan pilic etlerinde toplam aerobik
mikroorganizma sayisini g6gus etinde 1.1x108 kob/cm?,
butta 6.1x10° kob/cm? olarak bulmustur. Efe ve
GUmUssoy [30] Ankara garnizonunda tliketilen but ve
g6gus etlerinin TMAB dlizeyini 3.3x10° ve 6.3x10° kob/g
bulmuslardir.

Tavuk Gogsu ve Butlarin Toplam Psikrotrof
Aerobik Bakteri Icerigi

Sogukta muhafaza edilen gidalarda en 6nemli bakteri
grubu psikrofilik ve psikrotrofik bakterilerdir. Bundan
dolayr et ve et J(Orinlerinde bozulma etmeni
mikroorganizmalarin  buylk cogunlugu psikrofilik ve
psikrotrofik 6zelliktedir.

Arastirmada incelenen tavuk gégsU etlerinin en disik,
en yuksek ve ortalama TPAB sayis! sirasiyla 1.70x104,
9.35x10% ve 4.91x107 kob/g; tavuk butlarinin ise
1.74x105, 2.06x10% ve 1.79x107 kob/ g bulunmustur
(Tablo 1). Tark Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yoénetmeligi [31] ve Kanatli Etler tebliginde [25] taze
kanath etlerde TPAB sayisi hakkinda bir limit
verilmemesine karsin incelenen tavuk etlerinde bozulma
etmeni psikrotrof bakteri sayisinin oldukga yiksek
oldugu ve dolayisiyla mikrobiyolojik kalitelerinin disik
oldugu soylenebilir. Tavuk g6gst ve tavuk budu
Orneklerin her birinin 11 tanesinde TPAB sayisinin
TMAB igin kabul edilen degerin (5.0x108 kob/g) Ustlinde
oldugu gbézlenmistir. But drneklerinde psikrofilik bakteri
sayisinin %64’Unde 105-10° kob/g, %36'sinda 107-10%
kob/g; g6gls 6rneklerinde ise %52’sinde 10%-108 kob/g,
%40'iInda 107-10®8 kob/g diizeyinde bulunmustur.
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Psikotrof ~ grubu  bakterilerin  sayisi  sogutulmus
karkaslarda 107-10% kob/g seviyesine ulagtiginda kéti
kokuyla birlikte karkas ylUzeyinde slUmuiksel bir
tabakanin da olusmasi bozulmayi gdsteren en dnemli
organoleptik bulgulardir [32].

Efe ve GUmissoy [30] Ankara garnizonunda tlketilen
but ve gégus etlerinin TPAB dizeyini 2.9x10* (1.8x10'-
4.4x10% ve 1.7x10*  (7.5x10%-4.2x10%)  kob/g
saptamiglardir.

Tablo 1. Tavuk gégsi ve butlarinin toplam mezofil ve psikrotrof aerobik bakteri ile maya-kif icerikleri

Arnek Gogus Eti But Eti
TMAB TPAB Maya-Kif  TMAB TPAB Maya-Kiif
1 7.40x108  5.95x10° <102 1.10x107  4.53x108 3.75x103
2 1.76x108 1.27x107 2.50x10°3 4.84x108  2.06x108 <102
3 5.00x106  1.20x10° <102 1.20x10%  2.04x10° <102
4 6.70x107 1.28x107 2.95x10°3 8.73x107 1.50x107 <102
5 1.13x105  4.35x10%°  5.50x10°  3.61x10°  3.00x10° <102
6 1.12x10°  1.57x10° <10? 1.12x10”  6.17x10° <10?
7 5.65x107  5.40x107 <102 8.73x10%  5.50x10° <102
8 8.50x10*  5.00x10* <102 7.10x108 1.39x10° <102
9 2.80x107  1.13x107 <102 2.70x10®  1.74x10°  5.35x10°
10 2.40x10° 1.24x10° <102 3.98x10° 1.87x10° <102
11 6.70x10®  1.77x10®  7.35x10®  9.31x10® 2.01x10° <102
12 9.70x10®  9.35x108  9.50x10®  3.17x107  5.11x10° <10?
13 1.75x10° 1.70x10* <102 2.01x10”  8.20x10° 7.57x10°
14 6.76x10° 1.79x108 <102 6.96x10° 1.40x10° 4.05x10°
15 7.50x10®  2.29x10°  3.95x10°  7.85x10®° 9.90x10°  2.21x10*
16 3.27x107  4.05x107 5.25x10°3 7.90x108 1.05x10° <102
17 3.20x107  4.30x107  3.20x10*  4.49x10° 2.79x10”  2.83x10°
18 1.12x108  5.55x107 2.85x10% 2.79x107 1.23x107 2.60x10%
19 5.50x106  1.54x107 <102 4.63x105  2.23x10° <102
20 6.68x108 1.87x108 <102 3.50x10°  3.98x10° 2.50x10°
21 3.75x106  7.35x10° <10? 1.61x108  5.77x10”  2.97x10*
22 7.71x10%  4.81x10° <102 1.29x10®  9.10x107 1.35x10°
23 2.40x10°  2.10x10° <10? 8.34x106  2.11x10°  3.20x10°
24 2.88x107  2.04x107 3.15x10°3 4.25x10®  3.66x108 <102
25 7.56x10®  2.23x10®  4.00x10°  8.87x10®° 5.08x10°  1.66x10*
En Klglk Deger 8.50x10% 1.70x10* 2.50x10°3 2.70x10° 1.74x10° 2.50x10°
En Blylk Deger 9.70x10%  9.35x108 3.20x10* 4.84x108  2.06x108 1.35x10°
Ortalama 6.28x107  4.91x107 - 4.18x107  1.79x107 -
Tavuk Gégsii ve Butlarinin Maya-Kiif icerigi grupta yer alan ve gida mikrobiyolojisi agisindan énemli
olan mikroorganizmalar Citrobacter freundlii,
incelenen tavuk gégsi ve budu drneklerinin maya-kif Enterobacter  aerogenes,  Enterobacter  cloacae,

sayisinin sirasiyla 2.50x103%-3.20x10* kob/g ile 1.74x105-
2.06x10® arasinda oldugu belirlenmistir (Tablo 1). Tirk
Gida Kodeksi Gig Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanath Eti
Karisimlar tebliginde hazirlanmis kanath eti karigimlari
icin izin verilen maksimum deger 5 érnekte 3’'inde maya
ve kif sayisinin 1.0x10* kob/g’dir [25]. Tavuk gogsu
Orneklerinden sadece 2 tanesinin (%8); tavuk but
orneklerinden 4 tanesinin (%16) Turk Gida kodeksine
uymadigl séylenebilir. Incelenen tavuk gdégsii ve but
Orneklerinden sirasiyla 14 ve 13 tanesinde maya-kif
sayisinin  tespit edilebilr sayinin altinda oldugu
belirlenmistir (Tablo 1).

Tavuk Go6gsi ve Butlarinin Toplam Koliform
Icerigi

Enterobacteriaceae familyasi iginde yer alan koliform
grup bakteriler faklltatif anaerob, Gram negatif, spor
olusturmayan, 35-37°C'de 48 saat iginde laktozdan gaz
ve asit olusturan, gubuk seklindeki bakterilerdir. Bu
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Escherichia coli ve Klebsiella pneumoniae'dir. Koliform
bakteriler hem bagirsak hem de dogada yaygin (toprak,
bitki vb.) olarak bulunduklarindan, gida endistrisinde
sanitasyon indikatéri olarak degerlendirilmektedir.
Dolayisiyla et ve et Uriinlerinde yuksek dizeyde koliform
mikroorganizma bulunmasi, kesim sirasinda veya
sonrasinda ya da Uretim, depolama ve satigl esnasinda
gerekli hijyenik dnlemlerinin alinmadiginin bir géstergesi
olarak kabul edilmektedir [33].

EMS ydntemi ile belirlenen toplam koliform grubu bakteri
sayisinin incelenen tavuk goégsi 6rneklerinde 4.30x10!
kob/g ile 2.30x10° kob/g arasinda degistigi, ortalama
degerin 2.30x10° kob/g; tavuk but orneklerinde ise
2.30x10" kob/g ile 9,30x10° kob/g arasinda, ortalama
6.42x10* kob/g oldugu belirlenmistir (Tablo 2). Tablo
2'de gorildigi gibi incelenen tavuk etlerinin dzellikle de
tavuk g6gsu 6rneklerin toplam koliform igerigi oldukca
yUksektir.
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Sagun ve ark. [28], inceledikleri but &rneklerinde
koliformlari ortalama olarak 9.6x10? kob/g ve go6gis
orneklerinde ise 1.4x10% kob/g bulmuslardir. Kundakgi
ve ark. [29], inceledikleri tavuk karkaslarinin gégus
kisminda koliform bakteri sayisinin 2.0x10? kob/cm?, but
bolgesinde ise 3.0x10? kob/cm? oldugunu bildirmiglerdir.

Anar ve ark. [34], tavuk butlari Gzerine yaptiklari bir
arastirmada en az 6.1x10" kob/g, en ¢ok 3.0x10° kob/g,

ortalama 1.9x10° kob/g dlizeyinde koliform grubu
mikroorganizma bulduklarini ve 6rneklerin %17.5’inde
koliform grubu mikroorganizmaya rastlamadiklarini
bildirmislerdir. Ankara Garnizonunda tlUketime sunulan
tavuk but ve @g6gls o6rneklerinde koliform bakteri
dizeyinin ortalama 3.7x102-1.2x102 kob/g oldugu
bildirilmigtir [30].

Tablo 2. Tavuk gégsi ve butlarinin toplam koliform ve fekal koliform icerikleri (kob/g)

Armek Gogus Eti But Eti
Toplam Koliform  Fekal Koliform  Toplam Koliform  Fekal Koliform

1 9.30x102 4.30x102 1.50x10° 2.30x10!

2 9.30x10° 2.10x102 2.10x10° 1.50%10?2

3 4.30x10" 2.30x10" 1.50x102 9.30x10°

4 4.30x10* 4.30x102 9.30x10" 9.30x10'

5 1.50x10° 2.30x10! 2.30x10" 2.30x10!

6 4.30x102 9.30x10! 9.30x102 9.30x10!

7 2.30x10* 1.50x10? 9.30x10° 4.30x10°

8 4.30x10° 9.30x10! 1.50x10° 9.30x10°

9 2.30x10° 2.30x102 9.30x10" 2.30x10!

10 9.30x102 2.30x10! 4.30x102 1.50x102

11 9.30x10° 2.30x10" 4.30x10* 4.30x10°

12 4.30x10* 4.30x102 4.30x10° 9.30x10!

13 2.10x10° 4.30x10' 4.30x10° 1.50x10°

14 1.50x10° 2.30x102 9.30x10° 2.30x10?

15 9.30x10" 9.30x10" 2.30x10° 4.30x10°

16 2.30x10* 4.30x102 4.30x102 2.30x102

17 2.30x10° 9.30x10° 2.30x10* 9.30x10'

18 4.30x10° 2.30x10! 4.30x10* 2.30x10?

19 4.30x10° 4.30x10° 2.30x10* 2.30x10*

20 4.30x10* 9.30x10° 9.30x10° 9.30x102

21 4.30x10? 0.36x10" 9.30x10* 9.30x102

22 4.30x10° 4.30x102 2.30x10* 2.30x10?

23 9.30x102 9.30x102 9.30x10° 9.30x10!

24 4.30x10° 4.30x108 4.30x10° 2.30x102

25 4.30x10* 2.30x10! 2.10x10* 2.30x103

En Kugik Deger 4.30x10" 0.36x10! 2.30x10" 2.30x10!
En Blyuk Deger 2.30x10° 9.30x10° 9.30x10° 2.30x10*
Ortalama 1.20x10° 1.26x10° 6.42x10* 1.18x10°

Tavuk Goégsii ve Butlarinin Fekal Koliform icerigi 4510.5°C'de 24-48 saat inkllbasyon islemine tabi

Koliform grubu iginde yer alan bakterilerden normal
florasi insanlarin ve sicak kanli hayvanlarin alt sindirim
sistemleri olanlar "fekal koliform" olarak tanimlanmakta
ve bunlar fekal kontaminasyonun bir géstergesi olarak
kabul edilmektedirler. Koliform grup iginde fekal koliform
olarak tanimlanan bakterilerin blylk cogunlugunun E.
coli oldugu bilinmektedir. Enterobacter aerogenes ve
Klebsiella  pneumoniae'nin  fekal olanlarina da
rastlanmaktadir. Herhangi bir érnekte E. coli'ye ve/veya
fekal koliform bakterilere rastlanmasi 6érnege dogrudan
ya da dolayh olarak diski bulastiginin ve yine bagirsak
kékenli diger patojenlerin de olabileceginin  bir
gOstergesidir. Bu nedenle higbir gida maddesinde, icme
ve/veya kullanma suyunda E. coli ve fekal koliform
bulunmasina izin verilmemektedir [33, 35].

Tokat ilinde satisa sunulan tavuk gégsu ve butlarin fekal
koliform sayisini  belirlemek icin toplam koliform
analizinde pozitif sonug¢ veren LSTB tlplerinden EC
(Escherichia coli) broth’a lup 6ze ile ekim yapilarak
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tutulmustur. Bu sirenin sonunda gaz olusumu gézlenen
tipler belirlenip EMS tablosu kullanilarak, ilk dilisyonun
1 mL’sinde bulunan olasi fekal koliform bakteri sayisi
hesaplanmstir. incelenen tavuk gégsi érneklerin fekal
koliform sayisinin 0.36x10'-9.30x10° kob/g arasinda
degistigi ve ortalama 1.26x10° kob/g; tavuk butlarinda
ise 2.30x10'-2.30x10* ve ortalama 1.18x10° kob/g
oldugu belirlenmistir (Tablo 2). Analize alinan érneklerin
tamaminda fekal koliform saptanmistir.

Tavuk Gogsii ve But Orneklerinde E. coli

Varliginin Tespiti

E. coliinsan bagirsak sisteminde baskin olarak bulunan
patojen olmayan fakiltatif florayr olusturmaktadir.
Ancak, bazi E. coli suglar gastrointestinal, idrar yollari
ve merkezi sinir sisteminde hastaliklara ve septisemiye
neden olmaktadir. E. coli suslarinin patojenik tipleri,
insan ve hayvanlarda sonucu 6lime kadar giden
ishallere, yara enfeksiyonlarina, menenjit, septisemi,
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artheriosklerosis, hemolitik Gremik sendrom vb. gibi
hastaliklara sebep olabilmektedir [36].

Tokat ilinde satisa sunulan tavuk gégsi ve butlarinda E.
coli olup olmadigini belirlemek igin fekal koliform bakteri
sayiminda pozitif sonug veren EC broth tiplerden EMP
agara ¢izim yapiimis ve petriler 37°C'de 24 saat
inklibasyona tabi tutulmustur. EMB agarda ortasi koyu
merkezli metalik refle veren veya vermeyen tipik
koloniler dogrulama testleri olan Gram boyama, indol,
metil red, Voges-Proskauer ve sitrat (IMViC) testlerine
tabi tutulmustur. IMViC test sonucunda ++-- olan biyotip
1, -+- olanlar ise biotp 2 E. coli olarak
degerlendirilmistir [17].

Dogrulama analiz sonuglarina gére 21 (%84) tavuk
g6gsi 6rneginin E. coli biyotip 1 (1-3, 6-9, 11-13, 15-25
nolu érnekler), iki (%8) tanesinin ise E. coli biyotip 2 (14
ve 19 nolu érnekler) pozitif oldugu saptanmistir. Sadece
3 (%12) tavuk gdgst 6rneginin E. coli negatif oldugu
g6zlenmistir. Tavuk budu &rneklerinden 24 (%96)
tanesinde (1-7, 9-25 nolu &rnekler) E. coli biyotip 1, iki
(%8) tanesinde (11 ve 19 nolu 6rnekler) ise E. coli
biyotip 2 wvarhgi tespit edilmistir. Tavuk budu
Orneklerinden sadece bir tanesinin E. coli negatif oldugu
bulunmustur.

Sagun ve ark. [28], Van'daki cesitli satis yerlerinden
temin ettikleri 20 pilic but ve 20 pilic gégus olmak tzere
toplam 40 numunede E. coliye %75 oraninda (15’er
numunede) rastlamiglardir. E. coli sayisini  but
Orneklerinde  ortalama  7.2x102  kob/g,  gbgls
orneklerinde 1.3x10° kob/g olarak tespit etmislerdir.
Anar ve ark. [34], yaptiklari arastirmada, incelenen but
Orneklerin %32’'sinde E. coli Tip 1’e rastlamiglardir. Efe
ve Gumdssoy [30] Ankara Garnizonunda tiketilen tavuk
butlarinda E. coli dizeyinin 1.2x102 kob/g, g6gls
orneklerinde ise 1.1x10% kob/g oldugunu bulmuslardir.
incelenen but ve gégiis etlerinin sirasiyla % 4 ve %
12’sinde E. coli tespit etmiglerdir.

Tavuk Gogsii ve But Orneklerinde E. coli 0157:H7
Varhginin Tespiti

E. coli serotiplerinden patojenitesi en ylksek olan
enterohemorojik (EHEC) grupta yer alan E. coli
0O157:H7'dir. Cok dilsik dozlarda insanlarda akut
hastaliklara neden olan E. coli O157:H7 dogada
(hayvanlar, toprak, su) cok vyaygin bulunmaktadir.
Bundan dolayr EHEC gida endistrisinde en ¢ok
karsilagilan  mikrobiyolojik  problemlerden  birisidir.
EHEC'nin ekolojisi tam olarak bilinmemesine karsin
insan E. coli enfeksiyonlari direkt olarak hayvanlardan,
insandan ve kontamineli gidalardan gecebilmektedir.
EHEC agcisindan riskli gidalar ¢ig veya yeterli isil islem
uygulanmamis et ve et Urinleri, st ve st Grinleri ile
elma suyudur [33, 36-38].

Tavuk g6gst ve but o6rneklerinde E. coli O157:H7
varligini ortaya koymak amaciyla TC-SMAC agarda
renksiz veya merkezi dumanl notral/gri tipik
kolonilerden en az 5 tanesi rastgele alinarak Gram
boyama ve Singlepath E. coli O157:H7 test Kkiti
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dogrulama analizine tabi tutulmustur [17]. Yapilan
analizler sonucunda incelenen gégus etlerinden 6 (6,
14, 15, 16, 18 ve 20 nolu 6rnekler) tanesinin (%24),
butlardan da 6 (11, 12, 13, 15, 16 ve 19 nolu 6rnekler)
tanesinin (%24) E. coli O157:H7 serotipini icerdigi
belirlenmistir. Bu sonugta tavuk etlerinin  hijyenik
kosularda Uretilmedigi ve o&zellikler satigs noktarinda
gerekli hijyenik dnlemlerin alinmadiginin ve kosullarinin
saglanmadiginin bir gdstergesidir.

Tavuk Go6gsu ve Butlarinin Staphylococcus
aureus Igerigi

S. aureus’un bazi suslari insanlarda hastaliga neden
olan, vylUksek 1siya dayanikli protein yapisinda
enterotoksinler salgilayarak gida zehirlenmesine neden
olmaktadirlar. S. aureus et ve et Urlnlerinde bulyik
6neme sahip patojenik bakterilerden biridir [33].

Tokat ilinde satisa sunulan tavuk eti ve butlarinin
Staphylococcus spp. icerikleri Tablo 3’de verilmistir.
Tablodan da gérilecegdi Uzere tavuk gbégst ve but
orneklerinde Staphylococcus spp. igeriginin sirasiyla
<102-3.52x10% kob/g ve <102-2.02x10° kob/g arasinda
degistigi  belirlenmistir.  Yapilan dogrulama testleri
sonuglari 25 tavuk gégst 6rneginden 16 (%64)’sinin,
tavuk butu 0&rneklerinden 15 (%60)’inin  manitoli
fermente eden, koagulaz ve hemoliz pozitif olan suslari
ve dolayisiyla S. aureus igerdigi bulunmustur. Diger
tavuk g6gst o6rneklerinden 11 tanesinde, tavuk
butlarindan 10 tanesinde sadece Staphylococcus
epidermis, gdgus orneklerin 7 ve but &rneklerin 6
tanesinde ise hem S. aureus hem de S. epidermis
oldugu belirlenmistir. S. aureus pozitif olarak belirlenen
tavuk g6gsu ve but 6érneklerinin S. aureus igeriklerinin
sirasiyla 0.43x10%-1.34x10%ob/g ve 1.00x103-9.54x10*
arasinda oldugu belirlenmistir (Tablo 3).

Cig Kanath Eti ve Hazirlanmisg Kanath Eti Karisimlari
Tebligine gére S. aureus sayisi U¢ Ornekte 5.0x10°
kob/g olmalidir. Buna goére incelenen tavuk gégsu ve but
Orneklerinden sirasiyla 10 (%40) ve 11 (%44) tanesinin
teblige uygun olmadigi gézlenmistir. Bu sonug tavuk
etlerinin Gretimi, tasinmasi ve depolanmasi sirasinda
hijyenik kosullarin saglanmadiginin, &6zellikle personel
hijyenine 6nem verilmediginin bir gbstergesidir. Jay [33],
koagulaz pozitif Stafilokoklarin gida zehirlenmesi
semptomlarini olusturabilmesi igin gidalarda 5.0x10°-
1.0x108 kob/g diizeyinde olmasi gerektigini bildirmistir.

Kundakg ve ark. [29] tavuk karkaslarinin gégis ve but
bolgelerindeki S. aureus sayisinin 1.2x10° kob/cm?,
9.2x10%2 kob/cm? dizeyinde oldugunu bildirmiglerdir.
Anar ve ark. [34], Bursa'da tavuk karkaslarinda S.
aureus sayisini en az 1x10°% kob/g, en gok 3x10° kob/g,
ortalama 4.5x10* kob/g bulmuslardir. Sagun ve ark. [28],
Van'da yaptiklari arastirmada koagulaz pozitif Stafilokok
sayisini pili¢ butlarinda 1.3x10* kob/g, piligc goguslerinde
2.9x10* kob/g olarak bulmuslardir. istanbul'da satisa
sunulan tavuk butlarinda S. aureus dlzeyinin 6.2x10?
kob/g oldugu bildirilmistir [27]. Efe ve Gimusgsoy [30]
inceledikleri but ve g6gus 6rneklerinin sirasiyla %28 ve
%38 oraninda koagulaz (+) S. aureusla kontamine
olduklarini tespit edilmigtir. But ve gdgdis 6rneklerinde
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koagulaz pozitif S. aureus dizeyinin but érneklerinde
2.9x10% (1.8x10"-4.4x10%) kob/g, géguslerde ise 3.5x10?

(6.8x10"-6.1x103) oldugunu bildirmislerdir.

Tablo 3. Tavuk gdgsl érneklerin Staphylococcus spp. igerikleri (kob/g)

Arnek Gogls But
Staphylococ. spp. S. aureus S. epidermis  Staphylococ. spp. S. aureus S. epidermis
1 2.15x10° 2.15x10° - 3.42x10* 3.42x10* -
2 2.23x10° 1.34x10° 0.89x10° 2.02x10° - 2.02x10°
3 9.60x10° 5.76x10° 3.84x108 9.60x10°8 9.60x10° -
4 2.25x103 2.25x10° - 2.30 x10° 2.30x10°8 -
5 <102 - - <102 - -
6 9.90x10° - 9.90x108 1.59x10° 9.54x104 6.36x10%
7 3.15x10° - 3.15x10° 2.40x10* - 2.40x10*
8 1.82x10* 1.82x10* - 5.00x10°8 1.00x10° 4.00x103
9 3.10x104 3.10x104 - 1.90x10° 1.14x10° 0.76x10°
10 2.15x10° 0.43x10° 1.72x108 2.95x10°8 1.18x10° 1.77x103
11 5.85x10° - 5.85x10° 5.40x10° - 5.40x10°
12 8.10x10° 4.86x10° 3.24x10° 2.20x10* 2.20x10* -
13 <102 - - 8.10x10° 8.10x10° -
14 1.21x10* 1.21x10* - 2.15x108 - 2.15x10°
15 9.50x10* 9.50x10* - 2.58x10* 1.03x10* 1.55x10*
16 1.54x10* 1.54x10* - 3.85x10° - 3.85x10°
17 7.20x10% - 7.20x104 1.69x10* - 1.69x10*
18 3.52x10° - 3.52x10° 1.28x10°% 7.68x10* 5.12x10*
19 9.90x10° 3.96x10° 5.94x108 9.20x10° - 9.20x10°
20 7.91x108 1.58x103 6.33x10° 8.55x10° 8.55x10° -
21 1.01x10* 6.06x10% 4.04x10* 3.09x104 - 3.09x10%
22 2.60x10° - 2.60x10° 6.05x10* - 6.05x10*
23 5.35x10° 5.35x10° - 3.14x104 3.14x104 -
24 1.22x10* 1.22x10* - 1.43x10* 1.43x10* -
25 4.12x104 - 4.12x10* 7.50x10% 7.50x10% -
En KugUk Deger 2.15x10° 0.43x10° 1.72x10° 1.90x10° 1.00x10° 0.76x10°
En Biylk Deger 3.52x10° 1.34x10° 3.52x10% 2.02x10° 9.60x10°8 2.02x10°
Ortalama 4.14x10* 2.53x10* 4.55x10* 3.68x10* 2.60x10* 2.28x10*

Tavuk Goégsii ve Butlarin Bacillus cereus icerigi

Bacillaceceae familyasina ait olan Bacillus cereus
Gram-pozitif, gubuk seklinde, hareketli, fakiltatif aerobik
ve aerobik, hemoliz pozitif, endospor olusturan bir
bakteridir. Optimum gelisme sicakhgr 28-35°C olup
genellikle 30°C’dir. Ayrica lesitinaz, jelatinaz, proteaz,
amilaz aktivitesine sahip olup nitrati indirger ve %7.5
tuzda Ureyebilir. Siklikla toprak ve birgcok bitkide
bulunan, 6zellikle piring, makarna, kremalar ve sitli
pudinglerde hizla Ureyebilen bir bakteridir. Hububat,
nisasta, baharat, kuru gidalar, et ve tavuklarin
ylzeyinde de bulunur. Gida kaynakl intoksikasyona
neden olan patojen bir bakteridir. Semptomlari kusma,
karin agrisi ve ishaldir [33, 39].

Tavuk gdgsu ve but drneklerinde Bacillus cereus sayimi
35°C’de Mannitol Egg Yolk Polymixin Agar besiyeri
kullanilarak yapilmistir. Petri ylizeyinde 5 mm ¢apinda
pembe/mor renkli, etrafi opak zon ile gevrilmis, kuru,
ylzeyi pUrizll tipik koloniler sayilimistir. Tipik koloniler
Gram ve spor boyama, hareketlilik, glukozdan anaerobik
yolla asit GOretimi, nitrat indirgeme, Voges-Proskauer,
jelatin  hidroliz ve hemoliz dogrulama testlerine tabi
tutulmustur. Dogrulama testleri sonucunda pozitif
reaksiyon veren koloniler Bacillus cereus olarak
degerlendirilmistir.
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incelenen tavuk @ddsi ve butlaninin  Bacillus spp.
icerikleri Tablo 4te sunulmustur. Tablodan da
gorilecegi Uzere Bacillus spp. pozitif tavuk gégsi ve
butlarinda sayisinin sirasiyla 1.10x103-1.10x10° kob/g
ve 2.20x10%-7.40x10* kob/g arasinda degistigi tespit
edilmistir. Dogrulama testleri sonucunda 25 tavuk goégsi
etlerinden 11 (%44)’inde, tavuk budu drneklerinden 13
(%52) tanesinde B. cereus varlidi tespit edilmistir. Tavuk
g6gsu  orneklerinde B. cereus igeriginin 1.10x103-
6.60x10* kob/g degistigi ve ortalama 1.25x10* kob/g,
tavuk budu etlerinde ise 1.86x103-3.66x10* kob/g
arasinda, ortalama 1.12x10* kob/g oldugu belirlenmistir.
Tavuk gbégst ve budu 6rneklerinden sirasiyla 13 ve 9
tanesinde Bacillus spp. saptanamamistir. Bacillus spp.
pozitif érneklerde sari renkli (mannitol pozitif), etrafi
opak zon ile cevrilmemis, kuru, ylzeyi parazli
kolonilerin gelistigi saptanmistir. Bu petrilerden rastgele
alinan  koloniler de dogrulama testlerine tabi
tutuldugunda Gram-pozitif, spor olusturabilen, nitrati
indirgemeyen, mannitoli  karbon kaynagi olarak
kullanabilen, glukozu anaerobik olarak kullanamayan,
jelatinaz pozitif, hareketli, VP ve hemoliz negatif izolatlar
oldugu belirlenmistir. Bu sonuglar yorumlandiginda bu
izolatlarin B. megaterium oldugu tespit edilmistir. Ayni
tip kolonilerin B. cereus pozitif érneklerde de oldugu
gbzlenmistir. Ayrica sari renkli bazi kolonilerin VP pozitif
ve nitrati indergeyebildikleri belirlenmistir. Bu izolatlarin
ise B. subtilis oldugu ortaya ¢ikariimistir.
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Tablo 4. Tavuk g6gsi ve butlarinin Bacillus spp. igerikleri (kob/g)

Armek Gogus But

B. cereus B. megaterium  B. subtilis  B. cereus B. megaterium __ B. subtilis

1 - - - - - -

2 - - - - - -

3 - - - - - -

4 - - - - - -

5 - - - - - -

6 - - - - - -

7 - - - - - -

8 - - - - - -

9 - - - 2.20x10° - -

10 - - - 1.86x10° 1.24x10° -

11 6.64x103 1.66x10° - 1.25x10* 0.83x10* -

12 - - - 1.72x108 2.58x10° -

13 1.10x10° - - - 3.55x10° -
14 - - - 4.04x10° 4.04x108 2.02x10°

15 - - - - - -

16 8.70x103 5.80x103 - 2.10x10° 3.15x10°3 -
17 2.28x10* - 1.52x104 2.28x10* 2.28x10* 1.14x10*
18 6.80x10° 6.80x10° 3.40x10° 3.66x10* - 2.44x10*

19 9.60x10° 6.80x10* - 6.40x10° 9.60x10° -
20 6.60x10* 4.40x10* - 4.80x10° 9.60x10°3 9.60x103

21 - 4.90x10° - 1.85x10* 1.24x10* -
22 2.70x10° - 4.05x10° 2.96x10* 1.48x10* 2.96x10*
23 1.07x10° 4.28x10° - - 1.74x10% 1.16x10°

24 5.68x103 2.84x10° 5.68x10°3 2.36x10° 5.90x10? -

25 2.70x10* 1.80x10* - - 5.10x10° -
En Kuglk Deger  1.07x10° 1.66x10° 3.40x10° 1.72x108 5.90x102 1.14x10*
En Buylk Deger  2.70x10* 6.80x10* 1.52x10* 2.96x10* 2.28x10* 2.96x10*
Ortalama 1.44x10* 1.74x10* 7.08x10° 1.12x10* 7.11x10° 1.30x10°
Tavuk Gogsii ve Butlarinin  Clostridium Tablo 5. Tavuk godgsi ve butlarin

perfringens icerigi

Cl. perfringens Gram-pozitif, hareketsiz, kapsil pozitif,
spor olusturan cubuk seklinde bir bakteridir. CI.
perfringens anaerobik olmakla beraber, aerotolerant
6zelik de gosterdiginden gelismesi igin  mutlak
anaerobik kosullar gerekmemektedir. Bu bakteri jelatini
hidrolize etme ve birgcok karbohidrati fermente etme
yetenegine sahiptir. Litmuslu siitte asit olusturdugundan,
pihti yiksek oranda gaz olugsmasi ile dagilr ve gazli
fermantasyona neden olur. Cl perfringens siilfiti
indirgeyen tek Clostridium turtdir. Buna bagh olarak
gida sanayiinde “silfit indirgeyen Clostridium” olarak
kastedilen Cl. perfringens'tir. TSC Agarda siyah koloniler
olusturmaktadir [20, 33, 40]. CI. perfringens dodada ok
yaygindir. Toprak, toz, hava, su, lagim, insan ve hayvan
digkisi ve bircok gida maddesinin Gzerinde bulunur [33].

Tavuk gégsu ve butlarinin CI. perfringens igerikleri Tablo
5’de verilmigstir. Tablodan da takip edilecegi Uzere analiz
edilen 25 tavuk g6gsi drneginden sadece 11 (%44),
tavuk butlarindan 12 (%48) tanesinde CI. perfringens
varhgr tespit edilmistir. Belirtilen tavuk gégdsi ve but
Orneklerinde Cl. perfringens degerlerinin  sirasiyla
1.90x10%-4.90x10° kob/g ve 2.00x103-5.70x10* kob/g
arasinda ve ortalama degerlerinin ise 3.21x10° ve
1.64x10* kob/g oldugu belirlenmistir (Tablo 5).

Cl. perfringens igerikleri (kob/g)

C. perfringens

Ornek Gogis But

1 - -

2 - -

3 - 2.25x10°
4 . .

5 2.65x10° -

6 - -

7 - 3.75x10°
8 -

9 2.32x10° -

10 - -

11 - -

12 - -

13 - -

14 410x10°  5.75x10°
15 - -

16 490x10°  3.00x10°
17 355x10°  5.90x10°
18 4.50x10° -

19 3.70x10°  2.00x10°
20 280x10°  5.20x10°
21 240x10°  1.11x10%
22 - 8.25x10°
23 . 1.33x10°
24 1.90x10°  5.70x10°%
25 250x10°  3.30x10°
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Tablo 6. Tavuk gdgsi érneklerin L. monocytogenes ve dider tirlerinin var/yok testinin sonuclari

Listeria tirleri

Ornek L. monocytogenes L. innocua L. welshimeri L.seeligeri/ ivanovii L. murrayi
Gogis  But _ Gogus  But  Gogis _ But Gogiis  But __ Gogus But
+ +
1 (%100) - - - (%100) - - - -
2 i * i i - i - i -
(%100)
+
8 (%80) - - - - - - - - -
4 i + i + i i + i
(%80) (%20) (%20)
5 - - - - - B - - - -
6 i i i + + i i + i
(%80)  (%100) (%20)
7 i i i i + + i i i i
(%100)  (%100)
8 i ) ) i + + i ) i )
(%100)  (%100)
9 + i i i + + i i + i
(%60) (%80)  (%100) (%20)
10 i + ) i + + i ) i )
(%20) (%40)  (%80)
11 : ; ; : * * : - : -
(%100)  (%100)
+ + o
12 - - - - (%100)  (%20) - - - + (%80)
13 i ) ) + + + i ) i )
(%40)  (%100)  (%60)
14 i - - i * * i - i -
(%100)  (%100)
15 : - - : * * : - : -
(%100)  (%100)
+
16 - - - - (%100) - - - - -
17 + i i i + + i i + i
(%40) (%80)  (%100) (%20)
18 i i + + + i i i i
(%80)  (%60)  (%20)
+ +
19 - - (%100)  (%100) - - - - -
+ +
20 - - - - (%100)  (%100) - - - -
21 i + ) i + + i ) i )
(%20) (%100)  (%80)
20 i + i i + + i i i i
(%20) (%100)  (%80)
23 i i i i i + i i +
(%100) (%100)
o4 i i i + + i i +
(%40)  (%100) (%60)
25 - * N - - + (%60)

(%40)  (%100)

Tavuk Gogsii ve But Orneklerinde Listeria
monocytogenes Varliginin Tespiti

Listeria monocytogenes intraselller fakiltatif aerobik,
Gram-pozitif, hareketli, katalaz pozitif, oksidaz negatif,
kisa zincirli kokobasil veya bazen filemantdz sekilli bir
bakteridir. Kolay gelisen bakteriler icinde yer alir. Basit
besiyerlerinde ve 0-45°C gibi genis bir sicaklk
arahginda gelisebilen psikrotrof bir bakteridir. L.
monocytogenes gida kaynakh firsatgci patojen olup
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listeriosis gida enfeksiyonuna neden olmaktadir [22, 41,
42]. L. monocytogenes dogada yaygin (su, toprak, gida,
insan ve hayvan) olarak bulunmakta ve gida zincirine
taslyici hayvanlarin etleri, sitleri ve digkilari ile
girebilmektedir. Listeriosis enfeksiyonlarinda en ¢ok rol
oynayan gidalar ¢ig sut ve st drlnleri ile et ve et
Grtnleridir [43].

Tavuk gbédst ve but Orneklerinin L. monocytogenes
var/yok analiz sonuglari Tablo 6’da verilmistir. Yapilan
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degerlendirme sonucunda tavuk @g6gdsu &rneklerin
sadece 3 (2, 4, 10 nolu 6rnekler) adedinde (%12), tavuk
budu oOrneklerin 4 (2, 4, 10, 21, 22 nolu 6rnekler)
tanesinde (%16) L. monocytogenes oldugu belirlenmistir
(Tablo 6). Tavuk gégsi érneklerin 19 tanesinde (%76) L.
welshimeri ve 6 tanesinde (%24) L. murrayii varigi
ortaya konmustur. Tavuk but &rneklerin 19 tanesinin
(%76) L. welshimeri, 2 tanesinin (%8) L. murrayii ve 4
tanesinin (%16) L. innocua igerdigi saptanmistir (Tablo
6). Tavuk gdgsl ve but érneklerin 3 adedinde (%12) ise
hicbir Listeria tarintn varhgi ortaya konulamamistir.

Ozmen ve Kilig [44] inceledikleri tavuk karkaslarindan
izole ettikleri 76 (%76) Listeria izolatlarin 24
(%31.6)’Un0n L. monocytogenes, 43 (% 56.6)’'Unin L.
innocua, 4 (%5.3)’Un0in L. murrayi, 3 (%3.9)0nin L.
grayi ve 2 (%2.6)’sinin L. welshimeri oldugu
belirlenmistir. Ciftgioglu [47] cesitli et ve Grlnlerinin
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla yaptigi bir
¢alismada tavuk etlerinin % 3’Unde L. monocytogenes,
% 14’Gnde L. innocua olmak Uzere % 17’sinde Listeria
turlerinin oldugunu bulmustur.

Elazig’'da satisa sunulan tavuk etlerininde Listeria spp.
dlzeyini belirlemek amaciyla yapilan bir calismada,
incelenen Orneklerin  %60’inda Listeria spp. tespit
edilmigtir. Tavuk eti 6rneklerinin  %38,8’inde L.
monocytogenes, %50’sinde ise L. innocua oldugu
bildiriimigtir [45].

Salmonella spp. Varliginin Tespiti

Enterobacteriaceae familyasi iginde yer Salmonella cinsi
icinde insan ve hayvanlari enfekie edebilen bir¢cok
serovar bulunmaktadir. Klasik bir gida enfeksiyonu
olarak bilinen salmonellosis etmeni Salmonella’larin
gida mikrobiyolojisindeki 6nemleri biyUktar.
Salmonella’larin  neden oldudu gastroenterit 6limle
sonuglanabilir.  Gidalarda ¢ok dlsik  diizeyde
Salmonella bulunsa bile riskli kabul edildiklerinden gida
maddeleri, icme ve kullanma sularinda Salmonella
bulunmasina izin verilmemektedir [23, 46]. Yaygin
olarak hayvanlarda, 6zellikle de kimes hayvanlarinda
g6ruldiginden en ¢ok bulundugu gidalarin basinda

hayvansal Urinler gelmektedir. Uygun olmayan
hammadde, isleme teknolojisi, depolama ve pazarlama
kosullari  Salmonella riskinin  blylmesine neden

olabilmektedir [33, 46].

Tokat piyasasinda satisa sunulan tavuk goégsi ve
butlarinda Salmonella serovarlarinin bulunup
bulunmadigini ortaya koymak amaciyla var/yok testi
uygulanmis ve tipik koloniler biyokimyasal ve serolojik
dogrulama testlerine tabi tutulmuslardir. Yapilan
analizler sonucunda tavuk gégsi 6rneklerin 11 (1, 5, 7,
10, 14-16, 18, 20, 22 ve 24 nolu 6rnekler) tanesinin
(%44) ve but érneklerinden 13 (2, 3, 5, 8, 11-13, 17-19,
22, 23 ve 25 nolu 6rnekler) tanesinin (%52) Salmonella
spp. icerdigi belirlenmigtir. Tirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik ~ Kriterler ~ Yonetmeligine gbre tavuk
etlerinde Salmonella bakterisinin bulunmamasi gerektigi
bildirilmektedir [31].
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Efe ve GUmUlssoy [30] Ankara Garnizonunda tiketime
sunulan pilic  but 6rneklerin  %18’sinde, g6gus
orneklerinin ise %16’sinda Salmonella spp. izole
ettiklerini bildirmislerdir. Sezen [27] istanbul piyasasinda
ambalajli  olarak satisa sunulan tavuk butlarin
mikrobiyolojik kalitesini belilemek amaciyla yaptig
calismada inceledigi Orneklerin 3 (%6) tanesinde
Salmonella spp. pozitif oldugunu bulmustur.

SONUC

Genel bir degerlendirme yapildiginda, Tokat ve
ybresinde satisa sunulan tavuk gégdsi ve butlarinin
mikrobiyolojik kalitesinin kétl oldugu ve insan sagligini
tehdit edici bir unsur olusturdugu ortaya konmustur. E.
coli E. coli 0O157:H7, Salmonella spp., L.
monocytogenes, S. aureus, B. cereus ve Cl. perfringens
gibi patojen bakterileri icermelerinin ve mikrobiyal
yUklerinin ylksek olmasinin temel nedeni olarak tavuk
etlerinin hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun olarak
Uretiimemeleri ve 06zellikle satis noktalarinda uygun
kosullarda muhafaza edilmemeleri gdsterilebilir. Tavuk
g6gsi ve butlarinin pisirilerek tiketiimesi mikrobiyal
yikin azalmasinda énemli bir rol oynamasina karsin
sicakliga dayanikli patojen suslarin bulunma ihtimali ve
S. aureus enterotoksinleri gibi sicakliga dayanikli
toksinlerin bulunmasi ihtimali s6z konusudur.

KAYNAKLAR
[1] ICMSF (International Commission on
Microbiological Specifications for Foods), 1998.

Poultry and poultry products. In: Microorganisms in
Foods. 6. Microbiol Ecology of Food Commodities.
Blackie Academic & Professionals, London.

Davies, A., Board, R., 1998. The Microbiology of
Meat and Poultry. Blackie Academic and
Professional, UK.

Mulder, RW.AW., 1999. Hygiene during transport,
slaughter and processing (pp. 277-285). In: Poultry
Meat Science. Poultry Science Symposium Series,
Vol. 25, R.l. Richardson and G.C.Mead (Eds.),
CABI Publishing.

Tekingen, O.C., Dogruer, Y., Giner, A., 2000. Et ve
Et Urinlerinde Hijyen ve Uretim Teknolojisi. S.U.
Basimevi, Konya. Tirkiye.

Mead, G.C., 2004. Microbiological quality of poultry
meat. Brazilian Journal of Poultry Science 6(3):
135-142.

Mead, G.C., 2004. Shelf-life and spoilage of poultry
meat. In: Mead, G.C., (Ed), Poultry Meat
Processing and Quality, Cambridge, UK.
Uyttendaele, M., Tray, P., Debevere, J., 1999.
Incidence of Salmonella, E. coli and L.
monocytogenes in Poultry Carcesses and different
types of poultry products for salean the Belgian
retail market. Journal of Food Protection 62(7): 737-
740.

Conner, D. E., Davis, M. A., Zhang, L., 2001.
Poultry-borne  pathogens: plant considerations.
Poultry meat processing. A. R. Sams (ed.), CRC
Press, USA. pp. 137-159.

Hargis, B.M., Caldwell, D.J., Byrd, J.A., 2001,
Microbiological pathogens: live poultry

(2]

(3]

(4]

(5]

(6]

(7]

(8]

(9]



Z. Yildinm, $. Ceylan, N. Onciil Akademik Gida 13(4) (2015) 304-316

considerations. Poultry Meat Processing. Sams, A.
R. (ed.), CRC Press, USA, pp. 121-137.

[10] Jgrgensen, F., Bailey, R., Williams, S., Henderson,
P., Wareing, D.R.A., Bolton, F.J., Frost, J.A., Ward,
L., Humpghrey, T.J., 2002. 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.

[11] Swartz, M.N. 2002. Human diseases caused by
foodborne pathogens of animal origin, supplement
article. Clinical Infectious Diseases 34(Suppl 3):
111-122.

[12] FAO/WHO, 2002. Statistical information on food-
borne disease in Europe. Microbiological and
chemical hazards. FAO/WHO Pan-European
Conference on Food Safety and Quality, 25-28
February 2002. Budapest, Hungary.

[13] Erol, 1., 2007. Gida Hijyeni ve Mikrobiyolojisi. A.U.
Vet. Fak. Besin Hijyeni ve Teknolojisi Bolimd,
Ankara Universitesi Yayinevi, Ankara.

[14] Maturin, L.J., Peeler, J.T., 1998. Aerobic Plate
Count. In “FDA’s Bacteriological Analytical Manual”
8 th Edition, Revision A, Chapter 3.
http://www.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-toc.html.

[15] Anonim, 2000. Official Methods of Analysis, 17th
ed., Methods 967.25-967.28, 978.24, 989.12,
991.13, 994.04, and 995.20. AOAC International,
Gaithersburg, MD.

[16] Harrigan, W.F., 1998. Laboratory Methods in Food
Microbiology. 3 ed. San Diego, Academic Press.
532s. ISBN 0-12-326043-4.

[17] Feng, P., Weagant, S.D., Grant, M.A., 1998.
Enumeration of Escherichia coli and the coliform
bacteria. In “FDA's Bacteriological Analytical
Manual” 8 th Edition, Revision A, Chapter 4.
http://www.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-toc.html.

[18] Bennett, RW., Lancette, GA, 1998.
Staphylococcus aureus. In “FDA's Bacteriological
Analytical Manual” 8 th Edition, Revision A, Chapter
12. http://www.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-toc.html.

[19] Rhodehamel, E.J., Harmon, S.M., 1998. Bacillus
cereus. In “FDA's Bacteriological Analytical Manual”
8 th Edition, Revision A, Chapter 14.
http://www.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-toc.html.

[20] Rhodehamel, E.J., ve Harmon, S.M., 1998.
Clostridium perfringens. In “FDA's Bacteriological
Analytical Manual” 8 th Edition, Revision A, Chapter
16. http://www.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-toc.html

[21] Anonim, 2000. Offical Method 992.18.MICRO-ID
Listeria. Chapter 17.10.02, pp. 141-144 In: Official
Methods of Analysis of AOAC International, 17th
Edition. W. Horwitz (ed.). Volume 1. Agricultural
Chemicals, Contaminants and Drugs. AOAC
International Gaithersburg, MD.

[22] Hitchins, A.D., 1998. Listeria monocytogenes. In
“FDA's Bacteriological Analytical Manual” 8 th
Edition, Revision A, Chapter 10.
http://www.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-toc.html.

[23] Andrews, W.H., Hammack, T.S., 2011. Salmonella.
Bacteriological Analytical Manual, Methods for
Specific Pathogens, Chapter 5, FDA-BAM;
http://www.fda.gov/Food/ScienceResearch/Laborat
oryMethods/ BacteriologicalAnalyticalManualBAM/.

315

[24] Hammack, T.S., Amaguana, R.M., Andrews, W.H.,
2000. Rappaport-Vassiliadis medium for the
recovery of Salmonella from foods with a low
microbial load: Collaborative study. Journal of
AOAC International 84(1): 65-83.

[25] Anonim, 2006. Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi Cigd
Kanath Eti ve Hazirlanmis Kanath Eti Karisimlar
Tebligi. Teblig No: 2006/29, Yayimlandigi Resmi
Gazete: 07.07.2006/26221

[26] Bautista, D.A., Villancourt, J.P., Clarke, R.A.,
Renwick, S., Griffiths, MW., 1995. Rapid
assesment of the microbiological quality of poultry
carcasses using ATP bioluminescence. Journal of
Food Protection 58(5): 551-554.

[27] Sezen, G., 2009. Piyasada satisa sunulan taze
kanath  eti  preparatlarinin  son  kullanma
tarihlerindeki duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik
kaliteleri. Uludag Univ. Veteriner Fakiiltesi Dergisi
28:19-24.

[28] Sagun, E., Sancak, Y.C, Ekici, K., Durmaz, H.,
1996. Van’'da tiiketime sunulan pilic but ve gdégus
etlerinin  hijyenik Kkalitesi lzerine bir arastirma.
Y.Y.U. Veteriner Fakliltesi Dergisi 7: 62-66.

[29] Kundakgl, A., Yicel, A., Uylaser, V, Konca, R., Can,
S., 1991. Soguk kosullarda depolanan ve satisa
sunulan pilic etlerinin mikroflorasi ve kalitesi. Il.

Uluslararasi Gida Sempozyumu Bildiri Kitabr,
Bursa, 191-200.
[30] Efe, M., Gumissoy, K.S., 2005. Ankara

Garnizonu’'nda tlketime sunulan tavuk etlerinin
mikrobiyolojik analizi. Health Science 14: 151-157.

[31] Anonim, 2012. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi. Resmi Gazete, Say! : 28157,
Basbakanlik Basimevi, Ankara.

[32] Guerrero 1., Taylor A.J., 1994. Meat surface
decontamination using lactic from chemical and
microbial sources. Lebensm-Wiss.u-Technology 27:
201-209.

[33] Jay, J.M., 2000. Modern Food Microbiology.
Springer — Verlag

[34] Anar, Q., Garl, T., Sen, A., Eyigér, A., 1992.
Bursa’da tlketime sunulan pili¢ butlarindan S.
aureus ve E.coli Tip1 izolasyonu Uzerine bir
calisma. U.U. Veteriner Fakultesi Dergisi 2: 135-
141,

[35] Unlitark, A., Turantas, F., 2002. Bacillus cereus
sayimi. “Gidalarin  Mikrobiyolojik Analizi, Meta
Basim Matbaacilik Hizmetleri”, Bornova- izmir, 2.
Baski, sayfa 44-50.

[36] Bell, C., 2002. Approach to the control of entero-
hemorrhagic Escherichia coli (EHEC). Internatioan!
Journal of Food Microbiology 78: 197-216.

[37] Leyer, G.J., Wang, L.L., Johnson, E.A., 1995. Acid
adaptation of Escherichia coli O157:H7 increases
survival in acidic foods. Applied and Environmental
Microbiology 61: 3752-3755.

[38] Doyle, M.P., Hao, T., Meng, J., Zhao, S., 1997.
Escherichia coli O157:H7 (171-191 pp). In: Food
Microbiology Fundamentals and Frontiers, Doyle,
M.P., Beuchat, L.R., Montville, T.J. (Eds), ASM
Pres, Washington D.C.

[39] Granum, P.E., 1997. Bacillus cereus (327-336 pp).
In: Food Microbiology Fundamentals and Frontiers,



Z. Yildinm, $. Ceylan, N. Onciil Akademik Gida 13(4) (2015) 304-316

Doyle, M.P., Beuchat, L.R., Montville, T.J. (Eds),
ASM Pres, Washington D.C.

[40] McCiane, B.A., 1997. Clostridium perfringens (305-
326 pp). In: Food Microbiology Fundamentals and
Frontiers, Doyle, M.P., Beuchat, L.R., Montville, T.J.
(Eds), ASM Pres, Washington D.C.

[41] McLauchlin, J., Mitchell, R.T., Smerdon, W.J.,,
Jewell, K., 2004. Listeria monocytogenes and
listeriosis: a review of hazard characterisation for
use in microbiological risk assessment of foods.
Internatonal Journal of Food Microbiology 92(1): 15-
33.

[42] Liu, D., 2006. Identification, subtyping and virulence
determination of Listeria monocytogenes, an
important foodborne pathogen. Journal of Medical
Microbiology 55: 645-59.

[43] Denny, J., McLauchlin, J., 2008. Human Listeria
monocytogenes infections in Europe-an opportunity
for improved European surveillance. Euro

Surveillance 13, 80-82. Available online:
http://www.eurosurveillance.org/ViewArticle.aspx?A
rticleld=8082.

[44] Ozmen, G., Kilig, H., 2006. Gemlik Garnizonu’nda
tiketime sunulan tavuk etlerinden Listeria spp.
izolasyonu. Saglik Bilimleri Dergisi 15(3): 194-197.

[45] Guven, A., Patir, B., 1998. Elazi§ ilinde tiiketime
sunulan et ve bazi et Urinlerinde Listeria tdrlerinin
arastinlmasi. Turkish Journal of Veterinary and
Animal Science 22: 205-212.

[46] D’Aoust, J.Y., 1997. Salmonella Species (129-158
pp). In: Food Microbiology Fundamentals and
Frontiers, Doyle, M.P., Beuchat, L.R., Montville, T.J.
(Eds), ASM Pres, Washington D.C.

[47] Giftgioglu, G., 1992. _i_stanbul Piyasasindaki Kiyma,
Sucuk ve Tavuk Eti Orneklerinde Listeria Tirlerinin
Mevcudiyetinin Arastiriimasi. Doktora Tezi. istanbul
Univ. Saglik Bilimleri Enstitiist, istanbul.

316



