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OZET

Bu calismada, Erzurum piyasasinda satilan tavuk ciger ve etlerinin mikrobiyolojik kontaminasyon seviyeleri
arastinlmistir. Bu amagla piyasadan toplanan érneklerde (10’ar adet ciger, g6gis ve baget) toplam aerobik mezofilik
bakteri (TAMB), maya-kif, psikrotrofik bakteri, koliform bakteri, enterokok bakteri sayimi yapilmistir. Tavuk cigeri ve
g6gsl numunelerinde sirasiyla TAMB sayisi 7.69 ve 7.01, psikrotrof bakteri sayisi 6.04 ve 6.35, koliform bakteri sayisi
3.26 ve 3.19, maya-kiuf sayisi 6.23 ve 6.43 log kob/g seviyesinde belirlenmistir. Bagetlerde yikama sivisi (100 mL)
dikkate alinarak TAMB 9.70, psikrotrofik bakteri 8.47, koliform bakteri 5.67 ve maya-kif 7.50 log kob/baget
seviyesinde belirlenmistir. Toplam 30 érnegin 13 (%43) tanesinde enterokok bakteri izole edilmistir. Tavuk cigerinden
3 (%30), tavuk gégsiinden 4 (%40) ve tavuk bagetinde 6 (%60) 6rnekten enterokok bakteri agisindan pozitif sonuglar
elde edilmigtir. Bu calismada tespit edilen mikroorganizmalarin yiiksek seviyede bulunmasi tavuk Granlerinin Gretim,
yilkama, paketleme ve depolama kosullarinin iyi oimadidini, hijyen kurallarina yeterince uyulmadigini géstermektedir.

Anahtar Kelimeler: Tavuk eti, Mikrobiyolojik kalite, Erzurum, Piyasa

Microbiological Quality of Chicken Liver and Meats Sold in Erzurum (Turkey) Market
ABSTRACT

In this study microbiological quality of chicken liver and meats marketed in Erzurum was investigated. For this
purpose, 30 chicken meat samples (equal numbers of baguette, liver and breast samples) obtained from different
retail stores were counted for total mesophilic aerobic bacteria (TAMB), total psychrotrofic bacteria, yeasts-moulds,
coliform and enterococci bacteria. In chicken liver and breast samples, the counts of TAMB were 7.69 and 7.01 log
cfu/g, psychrotrophic bacteria 6.04 and 6.35 log cfu/g, coliform bacteria 3.26 and 3.19 log cfu/g, yeast-mold 6.23 and
6.43 log cfu/g, respectively. The results of rinsing water (100 mL) for chicken baguettes indicated that the logarithmic
counts of TAMB, psychrotrophic bacteria, coliform and yeast-mold were 9.70, 8.47, 5.67 and 7.50 cfu/g, respectively.
Enterococci bacteria were isolated in 13 (43%) of the chicken meat samples. Enterococci bacteria were determined in
the 3 (30%) chicken liver samples, 4 (40%) chicken breasts and 6 (60%) chicken baguettes as positive. In this study,
high level microorganisms were determined in poultry samples. The results also indicated that good manufacturing
practices (GMP) were inadequate in the production of chicken liver and meats in Erzurum.

Key Words: Chicken meat, Microbiological quality, Erzurum, Market

GiRiS Dinya genelinde kanatli eti tiiketimi iginde tavuk eti
tiketimi %70, hindi eti yaklasik %8 ve diger kanatlilar

Dinya kanatl eti tiketimi genel olarak pili¢, hindi, 6rdek, %22 oraninda yer almaktadir [1].

kaz, bildircin ve devekusu etlerinden olugsmaktadir.
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FAO (2013) verilerine gore Tirkiye 2011 vyilinda
1,618,350 ton tavuk eti Uretimi gergeklestirmistir. 2000
ylinda bu miktarin 643,436 ton oldugu dikkate
alindiginda son 11 vyildaki bu artisin Ulkemizde
tavukguluk sektoériniin &nemli mesafeler kat ettigini
gostermektedir. Dinya tavuk Uretiminde Amerika
Birlesik Devletleri, Cin, Brezilya, Meksika, Rusya en
yiksek Uretime sahip olan Ulkelerdir. Turkiye, 2004 yil
FAO verilerine gbre Dlnya pili¢ Uretiminde 207 Ulke
arasinda 17. sirada yer alirken, 2013 verileri itibariyle 9.
siradadir. Dlnya tavuk Uretimine kitalar bazinda
bakildiginda Amerika kitasi birinci sirada yer alirken,
Okyanusya son siradadir. Pili¢ eti tiketimi ABD’de yillik
kisi basina 43.2, Kanada'da 30.1, Rusya’da 22.9,
Avrupa Birligi'nde 18.1, Turkiye’de ise 19.3 kg'dir [2].

Kanath sektériniin son yillarda bu denli gelismesindeki
en O6nemli etkenler yemi ete dénistirme verimliliginin
artirlmasi  ve  yetisme  siresinin  kisalmasidir.
Tavukgulukta 1.9 kg yemle 1 kg tavuk eti Oretilirken,
sigirlarda 10 kg yemle 1 kg sidir eti Uretilimektedir.
Ayrica yetigtirilen civcivier 45 gin igerisinde kesime
uygun blyUklige gelmektedir. Ulkemizde her gegen gin
gerileyen kirmizi et Uretimi ile olusan hayvansal protein
acigl, tavuk etinin Uretiminin artisi ile dengelenebilmistir.
Tavuk eti ucuz, saglikli ve besleyici bir gidadir. Yiksek
protein ve dislk yag igerigine sahip olmasi ve uygun bir
doymamis yag asidi kompozisyonu sergilemesi tavuk
etinin beslenme degerini artirmaktadir [3]. Tablo 1’de
tavuk etinin genel bilesimi gérilmektedir.

Tablo 1. Tavuk etinin genel bilesimi (100 gram) [4]

Bilesen Miktar (g)
Su 66.2
Yag 15.1
Karbonhidrat 0.0
Protein 18.7

Tavuk etinin ekonomimizdeki ve beslenmemizdeki yeri
her gecen gin artmaktadir. Ancak bilesimi ve isleme
basamaklari geredi hizli bozulma ve gida kaynakli
hastaliklara sebep olma durumu sbéz konusudur.
Bozulmaya uygunlugu nedeniyle raf 6mri oldukga
distktdr. Piliclerde raf émriine enzimatik aktivitenin
katkisi olmakla beraber, asil etken bakteriyel gelismedir.
Bakteriyel  kontaminasyonun kaynaklari  arasinda
hayvanin derisi (1 cm®de yaklasik 1.5x10% kob igerir),
isletmede hijyen kurallarina uygunluk, is¢i ve ambalaj
materyali gibi farkli etkenler siralanabilmektedir. Isleme
boyunca gercgeklestirilen kesim, haglama, tly yolma,
yilkama, i¢ organlarin c¢ikariimasi gibi asamalarda da
kanath karkasi bircok mikroorganizma ile kontamine
olmaktadir [1].

Kanatli eti  yioksek besleyici degere sahip
kompozisyonuna ilave olarak, uygulanan kesim iglemi,
pH degeri, redoks potansiyeli ve muhafaza sicakligina
bagll olarak patojen ve bozulmaya neden olan birgok
mikroorganizmanin kontaminasyonu ve gelismesi igin
uygun bir ortam olusturmaktadir. Etlik piliclerde pH
degeri gb6gus etinde 5.7-5.9, butta 6.4-6.7, deride
yaklasik 6.6’dir. Kanath etlerinin a, degeri 0.98-0.99
arasindadir. Tum bu 0&zellikleriyle kanatli eti ayni
zamanda bircok mikroorganizmanin ¢ogalmasi igin ¢ok
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uygun bir ortam niteligindedir. Kanath kesim islemimim
bir¢cok asamasinda su kullaniimasi da
mikroorganizmalarin gelisimini arttiran diger énemli bir
faktordir [5].

MATERYAL ve METOT
Materyal

Calismada kullanilan 10’ar adet tavuk cigeri, tavuk
g6gst ve tavuk bageti (1005 gram) Erzurum
piyasasindan c¢alisma gUnleri temin edilmis, uygun
kosullarda laboratuvara getirilip analize tabi tutulmustur.
Kullanilan her bir materyal farkli satis yerinden ve farkli
glnlerde alinmistir. Satin alinan yerlerde muhafaza
sicakligi 8-12°C arasinda degisiklik gdstermistir.

Materyallerin mikrobiyolojik analize hazirlanmasi

Her bir 6rnekten 25g filtreli stomacher posetlere alinarak
225mL tamponlanmis peptonlu su (TPS) (Merck
1.07228) ile homojenize edilmistir. Seyreltme amaciyla
dilisyon sivisi olarak %0.85 NaCl ve %0.1 pepton
iceren steril fizyolojik ¢ozelti kullaniimistir. Bagetlerin
analizi igin Lattuada ve ark. [6] ve Cetin [1] &nerdigi
metot kullaniimistir. Bagetler 100mL TPS ile yikanmistir.
Yikama igleminin ardindan uygun dilisyonlardan ekim
gercgeklestiriimistir. Sayim sonuglar dilisyon faktorl ve
seyreltme sivisi miktari g6z 6nldnde bulundurularak

hesaplanmistir. Bagetlerde yikama sivisi  100mL
kullanildigi icin bagetlerde sayim sonuglari 100 ile
carpiimistir [1, 6].

Mikrobiyolojik Sayim

TAMB sayimi igin Plate Count Agar (PCA)  (Merck

1.05463) besiyeri kullanilmigtir. Yayma kaltdr ydntemi
kullanilarak, uygun dilisyonlardan 0.1’er mL petri
plagina aktariimis ve steril drigalski spatlll ile ylzeye
yayma vyapimistir. Petri plaklan 30-32°C 48 saat
inkiibasyona birakilmis ve inkibasyon sonrasi gézlenen
koloniler sayilmistir. Sayim sonuglan diliisyon faktor(
g6z 6nune alinarak TAMB sayisi kob/g seklinde tespit

edilmistir [7, 8]. Psikrotrof bakteri sayimi PCA
besiyerinde  yapimistir.  Yayma  kdltdr  yéntemi
kullanilarak, uygun dilisyonlardan 0.1’er mL petri

plagina aktariimis ve steril drigalski spatlll ile ylzeye
yayma yapilmistir. Petri plaklari 7-10°C 10 gln
inkibasyona birakilmis ve inkibasyon sonrasi gézlenen
koloniler sayilmistir. Sayim sonuglan diliisyon faktor(
g6z onlne alinarak psikrotrof bakteri sayisi kob/g
seklinde tespit edilmistir [9]. Koliform sayiminda Violet
Red Bile Agar (VRB) (Merck 1.01406) besiyeri
kullanilmigtir. Uygun dilisyonlardan, petri plagina 1mL
aktarimis  ve (zerine 45°C'de 15mL VRB agar
dokllerek homojen karisim saglanmaya c¢alisiimistir.
VRB Agar katilagtiktan sonra Gzerine 5mL daha ilave
edilerek 35-37°C'de 24 saat inkibe edilmistir.
inkiibasyon sonunda tipik koloniler sayilmistir [7]. Maya-
kif sayiminda Potato Dextrose Agar (PDA) (Merck
1.0130) sterilize edildikten sonra %10’luk steril laktik asit
¢cozeltisi kullanilarak asitlendirilmis (pH 3.5+0.1) ve petri
plaklarina doékulmuistir. Besiyeri katilastiktan sonra
uygun dilisyonlardan ekim yapilmis ve oda sicakliginda
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(25°C) 5 giin inkilbe edilmigtir. inkiibasyon esnasinda
Ucten fazla petri istiflemesi yapilmamis ve petriler
hareket ettiriimemistir [10]. Enterokok bakteri sayiminda
Kanamycin Esculin Azide Agar (KEAA) (Merck 1.05222)
besiyeri  kullanilmigtir. ~ Yayma  kdltir  ydntemi
kullanilarak, uygun dilisyonlardan 0.1'er mL petri
plagina aktarilmis ve steril drigalski spatlll ile ylzeye
yayma yapimigtir. Petri plaklan 35-37°C 24 saat

inkiibasyona birakilmis ve inkibasyon sonrasi gézlenen
koloniler sayiimigtir [7].

BULGULAR ve TARTISMA
Erzurum piyasasindan temin edilen 30 adet tavuk eti

O6rneginin  mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 2'de
verilmistir.

Tablo 2. Tavuk eti numunelerinde mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)*

Ciger Gogus Baget™*
TAMB 7.69 7.01 9.70
Psikrotrof Bakteri 6.04 6.35 8.47
Koliform Bakteri 3.26 3.19 5.67
Maya-Kdf 6.23 6.43 7.50
Enterokok Bakteri 2.69° 2.71° 4.87°

*: Sonuglar ortalama olarak verilmigtir. **: Bagetlerde sayim sonuglari log kob/baget
seklinde verilmistir. a: 3 pozitif 6rnegin b: 4 pozitif érnegin c: 6 pozitif érnegin

ortalamasidir.
TAMB Sayim Sonuglari

Sonuglar incelendiginde, genel olarak ciger ve gégis
Orneklerinde 7 log kob/g seviyesinde TAMB sayisi
bulunmustur. TAMB sayisi ortalama olarak en disilk
deger tavuk cigerinde tespit edilmistir. Bagetlerde sayim
sonucu 9-10 log kob/baget seviyesinde goéralmastir.

Tavuk eti, mikrobiyel gelisme icin olduk¢a uygun bir
ortamdir. TAMB sayilarindaki yiksek degerler bunun en
6nemli gostergesidir. Konu ile_ilgili yapilan galismalarda
benzer sonuglar alinmigtir. Ornegin, Cetin [1], tavuk
bagetinde TAMB sayisini 7.32 log kob/b seviyesinde
bulmustur. Yine Efe [11] yapti§i calismada tavuk
butlarinda Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisini; en
dislk 2.32 log kob/g, en ylksek 7.81 log kob/g ve
ortalama 5.49 log kob/g oldugunu bildirmistir.

Sagun ve ark. [12], Van'da tiketime sunulan tavuk but
ve g0gus etlerinin  mikrobiyolojik kalitesi Uzerine
yaptiklar bir calismada, gesitli satis yerlerinde tiketime
sunulan 20 pilic but ve 20 pilic g6égis olmak Uzere
toplam 40 numune incelemiglerdir. Arastirmacilar,
TAMB sayisini butlarda 1.4x10° kob/g, géguslerde
1.0x107 kob/g olarak bulmuslardir.

Gida  guvenliginden dolayr gidalarda  patojen
mikroorganizmalarin bulunmasina izin verilmemektedir.
Benzer sekilde patojen olmasa dahi fekal
kontaminasyon indikatoéri olan bakteriler de gidalarda
bulunmamalidir. Bu c¢ergevede gidalarda bulunmasina
izin verilenler sadece saprofitik mikroorganizmalardir.
Bunlar arasinda (TAMB) sayisi gidalarda mikrobiyolojik
kalitenin belirlenmesinde yaygin sekilde basvurulan
Olcttlerdendir. Gidanin TAMB analizinde 6nemli olan
mezofilik ve aerobik sinirlarda gelisen bakterilerdir.
Bunun nedeni; gidalarda bulunan mikroorganizmalarin

blylk ¢ogunlugunun aerobik-mezofilik olarak
tanimlanan sinirlar iginde gelisebilmesi, 6zel besin
maddelerine gereksinim gdstermemesi ve gidalarin

blyUk cogunlugunda oldugu gibi hafif asitli ortamlarda
gelisebilmesidir. Bu asamada 6nemli olan konu bunlarin
cins ve turleri degil toplam sayisidir [11, 13].
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Gidalarda TAMB sayimi ile isletme kosullari, isleme
sonrasi depolama ve tasima kosullari hakkinda genel
bilgi sahibi olunmakta ve ayrica bunlarin asgari
standartlara uyup uymadigi belirlenebilmektedir [11].

Psikrotrof Bakteri Sayim Sonuclari

Tespit edilen degerlere bakildiginda 6 log kob/g
seviyesindeki psikrotrof bakteri sayisi Uriiniin 8-15°C
sicaklikta muhafazasi sirasinda mikrobiyal bozulmanin
en 6nemli etkenlerinden biri oldugu gértimustir. Cetin
[1], yaptigi calismada bagetlerde psikrotrof bakteri
sayisini en disik 6.12 log kob/g, en ylksek 6.93 log
kob/g seviyesinde tespit etmigstir. Yine ayni ¢alismada
depolamanin sonraki glinlerinde sonuglar 10 log kob/g
seviyelerinde goérlildigu bildirilmistir. Kundakgi ve ark.
[14], PVC ambalajli olarak 0°C’de depolamanin 16.
giiniinde psikrofilik bakteri sayisinin gdgiste 1.8x10°
kob/g, butta ise 1.1x10° kob/g oldugunu ifade
etmektedir. Bailey ve ark. [9], psikrofilik bakteri sayisini
4°C’de muhafazada 0. giinde 3.60 log kob/mL, 7. glinde
7.47 log kob/mL ve 14. giinde 7.60 log kob/mL olarak
saptamislardir.

Sogukta muhafaza edilen gidalarda psikrofilik ve
psikrotrofik bakteriler ©&nemlidir. Bu bakteriler igin
optimum gelisme sicakligi genellikle 15-20°C civarinda
olmakla beraber donma noktasinin altinda -10°C’ye
kadar gelisme gosterebilirler. Sogukta saklanan tavuk
etlerinde bozulma genellikle psikrotrofik bakterilerin
metabolik aktivitesi sonucu meydana gelmektedir [15].

Koliform Bakteri Sayim Sonuglari

Tablo 2'de gorildigu Gizere koliform grubu bakteri sayisi
ciger ve gogus Orneklerinde 3 log kob/g seviyesinde
tespit edilmistir. Bagetlerde 100 mL yikama sivisi géz
Ondne alinarak sayim sonuglari 5 log kob/b seviyesinde
belirlenmistir. Sagun ve ark.’nin [12], inceledikleri 20
pilic but ve 20 pilic gdgls numunesinde koliform grubu
mikroorganizma sayisini siraslyla ortalama 9.6x10?
kob/g ve 1.4x10° kob/g olarak saptamislardir. incelenen
but 6rneklerinin  %45'inde ve @gb6gis &rneklerinin
%80'inde standartlarin  {izerinde (>1.0x10" kob/g)
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koliform grubu mikroorganizma bulundugu bildiriimistir.
Gokalp ve ark. [16], yaptiklan bir arastirmada tavuk
g6gis ve but etlerinde ortalama koliform bakteri
sayisini, sirastyla 1.2x10* kob/g ve 1.7x10° kob/g olarak
bulmuslardir.

Anar ve ark. [17], tavuk butlan Uzerine yaptiklari bir
arastirmada koliform grubu bakteri sayisini en disik
6.0x10' kob/g, en ylksek 3.0x10° kob/g, ortalama
1.9x10° kob/g olarak bulmuslar ve drneklerin %17.5'inde
koliform grubu bakteriye rastlayamadiklarini
bildirmiglerdir.

Koliform grubu bakteri sayilari genel olarak bir hijyen ve
sanitasyon gostergesi olarak kullaniimaktadir. Koliform
grup mikroorganizmalara pek ¢cok gida hammaddesinde
rastlanmaktadir. Gidalarda koliform mikroorganizmalarin
bulunmasi, kétl sanitasyon kosullarinin bir géstergesi
olarak kabul edilmektedir [13, 18].

Enterokok Bakteri Sayim Sonuclari

Toplam 30 tavuk pargasindan 13 (%43) tanesinde
Enterecoccus spp. izole edilmistir. Tavuk cigerinde 3
(%30) ornekten, tavuk gdgsiinde 4 (%40) drnekten ve
tavuk bagetinde 6 (%60) 6rnekten pozitif sonuglar elde
edilmigtir. 3 ciger, 4 gb6gus ve 6 baget drnedinde sayim
sonuglari sirasiyla 2.69, 2.71 log kob/g ve 4.87 log
kob/baget olarak belirlenmistir. Bayram ve ark. [19],
Mersin ilinde satisa sunulan 40 adet tavuk eti
Orneklerinde yaptiklari analizler sonucunda 5 (%12.5)
o6rnekte Enterecoccus spp. tespit etmislerdir.

Enterokoklar tekli, ikili veya kisa zincirler olusturan gram
pozitif koklardir. Bu mikroorganizmalar insan ve
hayvanlarda normal intestinal sistem florasinin énemli
bir kismini  olustururlar. Tavuk eti 6rneklerinde
Enterokok cinsi saptanmasi hayvan kesim isleminin ve
tavuk etlerinin hazirlandigi ortamin sanitasyonuna dikkat
edilmedigini géstermektedir [19].

Maya-Kiif Sayim Sonuclari

Kufler ve mayalar tavuk etinin bozulmasinda etkili olan
diger bir mikroorganizma grubudur. Maya ve kifler,
olduk¢ca genis pH araliginda (pH 2-9), depolama
sicakliginda (10-35°C) ve su aktivitesinde (0.85 ve
Uzeri) Ureyebilmektedirler. Ayrica pektin ve diger
kompleks karbonhidratlari, organik asitleri, proteinleri ve
lipitleri kullanabilmektedirler [11].

Sayim sonuglari incelendidinde maya-kif sayisi 6-7 log
kob/g arasindadir Getin [1], tavuk etinde yapti§i analizler
sonucunda maya-kif sayisini ilk giinde 5-6 log kob/b
seviyesinde tespit etmistir. Ayni ¢alismada 10.glnde
maya-kif sayisi 8-10 log kob/b seviyesinde oldugu
bildirilmigtir.

SONUC

Yaptigimiz calismanin sonuglariyla tlkemizde yapilan
diger calismalarin sonuglari paralellik gbsterse de bu
degerlendirmenin kesim sartlar, isleme ydntemleri,
isletmenin hijyen ve sanitasyon durumu, hayvanin
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intestinal organlarindaki mikrobiyal yik gibi sartlara
bagl olarak degisecegi asikardir. Tavuklarin bulundugu
ortamin hijyeni, beslendikleri yemin mikrobiyolojik
kalitesi, kesim ve pargcalama yontemi, tavuk kesim
aletlerinin ve parcalama ekipmanlarinin sterilizasyonu,
personel hijyeni, ambalajlama materyalinin
kontaminasyonu gibi c¢esitli etkenler tavuk etinin raf
Omrin0 belirlerken beraberinde patojen mikroorganizma
tasima riskini de getirmektedir. Tavuk etleri; kesim,
parcalama, tasima ve depolama islemleri sirasinda
kontaminasyona maruz kalmakta ve bu sekilde
pazarlandidinda hizli bir sekilde bozulmaktadir. Erzurum
ilinde satig yerlerinden toplanan tavuk eti 6rneklerin
mikrobiyolojik analiz sonuclarinin yiksek seviyelerde
g6rilmesi; tavuk  etlerinin  dretimi,  tasinmasi,
depolanmasi ve iglenmesi gibi agamalarin herhangi
birinde ya da birden fazla asamasinda hijyen kurallarina
uyulmadigini  géstermektedir. Tavuk etlerinde raf
Omrinin korunmasi, hijyen ve sanitasyonun saglanmasi
icin birbiriyle iligkili olan bu asamalarin izlenmesi
gerekmektedir.
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