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Sicak Su Uygulamasiyla Sifir Karkaslarinda Mikrobiyal Yiikiin Azaltilmasi
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OZET

Bu aragtirmada, sigar yarim karkaslar: sicak su (75°C'de 2 dakika) ile duglanmig, aym karkaslarin diger yanimlar: da kon-
rol olarak oda sicakhgindaki musiuk suyu ile muamele edilmistir. Yilzeysel olarak alinan érnekler mikrobiyal yilk, renk para-
metreleri (L*a*b*), nem, pH ve su aktivitesi (a,) leri yoniinden incelenmigtir. Baglangicta toplam aerobik mezofilik
bakteri sayis1 kontrol drneklerinde (K) 4.84 log CFU/cr’, sicak suyla duglanan érneklerde (A) ise 3.96 log CFU/cm® bulunmug
ve bu grup bakteri sayisimin parcalama iglemi sonunda her iki grup érneklerinde de énemli oranda arttiga gézlenmigstir. Koli-
Jform grubu bakteriler de sicak suyla dugl, etkisiyle azal k muhtemelen baglangi¢ yiikii az oldugu igin gruplar
mdaanmﬁbirfwb‘ddwpmmw Bununla birhb'eparcalanm iglemi sonunda sicak su uygulamasinin koliform sa-
yisim azalticy etkisi Gnemli bulunmugtur, Karkas orneklerinde Salmonellaya rastlanmamigtir. Sicak su uygulamasiyla karkas-
larda renk kayl: gonilmiiy, ancak sogukta depolama sirasinda renk tekrar normale dénmiigtir. Uygulama karmziligh (@*) ve
sanih@ (b*) azaltmig, parlakiign (L*) ise arturmigtir. On sogutma sonrasinda ise a* ve b* degerleri artarken, L degeri diis-
migtir. Nem, pH ve a,, degerleri de baglangicia yiiksek iken, sonraki islem basamaklarinda giderek azalmigtr.

Sonug olarak, sicak suyla duglama igleminin karkaslarin baglangic bakteri yiikiinii azaltign ve kalic: bir renk degigimine
neden olmaksizin etlerde mikrobiyal kaliteyi gelistirdigi belirlenmigtir. Ancak bu uygulamayla azaltilan bakteri yiikiintin, sogut-
ma ve pargalama iglemleriyle yeniden artmas:, mikrobiyal yonden kaliteli et elde etmek igin igletmelerde daha etkin énlemler
alinmasi ve hijyenik kurallara dikkat edilmesi gerektigini ortaya qikarmigter.

Anahtar kelimeler: Sigar karkasi, Sicak su, Duglama, Mikrobiyal yiik, Dekontaminasyon, Renk

Decontamination of Beef Carcasses by Hot Water Spray Treatment

ABSTRACT

In this study, a half of beef carcasses were spray washed by hot water (75°C for 2 minute), other half were subjected with
top water at ambient temperature (~15°C) served as control. The sudbce swnph-s were analysed for microbial load, color
parameters (L*a*%b¥*), moumre. pH and water activity (a,,). In the be, , total aerobic mesophylic bacteria load were
found 4.84 log CFU/cm’ on control samples (K), 3.96 log C.'!-'U/r.mj on treatment samples (A) and this bacteria count
significantly increased after splitting'both of them (p<0.05). The level coliform also reduced by treatment of carcasses with hot
water, but it was found not significantly between groups. In spite of this, it were found significantly only after splitting
procedure (p<0.05). Salmonella was not determined on carcass samples. There was discolouration of carcasses by hot water
treatment, but the colour regained during storage at refrigerated temperature (+1°C). Redness (a*) and yellowness (b*)
reduced, but lightness (L*) increased by hot water spray treatment in samples. Afier storage, a* and b* increased, but L*
decreased. Moisture content, pH and water activity decreased steadily.

As a result, they were determined that the spray treatmen: with hot water reduced the initial bacterial load substantially
and the microbiological quality of beef carcasses improved without causing any permanent discolouration. Reducing bacterial
load with this way increased with recontamination during chilling and splitting. It is considered that hygienic procedures must
be controlled carefully to increase microbial quality of meat

Key words: Beef carcass, Hot water, Spray washing, Microbial load, Decontamination, Colour

GiRris asitler veya bazi dezenfektanlar kullanilarak yapilan duglama

Tiiketicilerin saglikl gartlarda hazirlanmug et ve et {iriinle-
rini giivenle tilkketmesi ok onemlidir. Normal olarak, saglikli
bir hayvandan elde edilen karkas steril kabul edilmekle bir-
likte; kesim, tagima, depolama ve parcalama iglemleri sira-
sinda mikrobiyal bulagmalara maruz kalsbilmektedir. Bu da
etin kalitesini olumsuz ySnde etkilemekte ve raf Omriinll
azaltmaktadir (19).

Karkas ve parga etlerin dayamkhhfim ve giivenilirlifini
arthrmak igin baglangi¢ bakteri yiikiind diigiiriici uyglu]ajnn-
larin zorunlulugu ortaya gikmugtir. Bu amagcla, gerekli hijye-
nik Onlemlerin alinmas: kesim hattimin sonunda
karkaslara mikrobiyal yiikii azaltic1 ilave iglemler gerekebil-
mektedir. Yapilan aragtirmalarda, karkaslara kesimden hemen
sonra basingh su, sicak se, buhar, klorlu solusyonlar, organik
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yada daldirma iglemlerinin baglangi¢ bakteri yiikiinil azaltuf
belirlenmistir (3,4,7-9,18,23,25).

Karkas yiizeylerinin su ile yikanmasi, yiizeyde bulunan
bakterilerin fiziksel olarak ortamdan uzaklastnlmas: ve dola-
yistyla taze etin mikrobiyolojik kalitesinin arttiriimasinda pra-
tik ve etkili biryololan.kbilinmekmdir.an.lmndlyﬁhek
sicakliktaki su kullammy ise, fiziksel etki yamnda dezenfekte
edici etkiyi de saflamaktadir (7). Sicak suyla duglama islemi,
etin duyusal kalitesi ve besleyici degerini degigtirmemesi, ette
kalint olusturmamasi gibi olumlu etkileri yaminda, oldukga
ucuz bir teknik olmasindan dolay: da diger dekontaminasyon
ybntemlerinden ayn degerlendirilmektedir. Yiksek sicaklikta
su kullamminin tek dezavantaji, yizeyde gegici olarak bir
renk degisiklifine neden olmasidir. Ancak bu durumun &n



Y.Y.U. Ver. Fak. Derg. 1999, 10( I-2 ): 50-56

sofutma sirasinda tamamen normale dondiigil bildirilmekte-
dir (3,25,26).

Sicak su uygulamasmin mikrobiyal yiikii azaltic etkisini
bel:demekmzyhmhnn!wmﬂarda,mcakmhdmh
n karkaslarda toplam aerobik bakteri sayism 1 log
CFUIm"den daha fazla oranda diigiirdGg0 tespit edilmigtir
(3,15, 26,29). Nitekim Kayaard (14), sicak suyla duglama so-
nucuslﬁlrhrkmlmmhmplnmmbnkbakwnmymmnldl
log CFU/cm? oranmnda azaldifini gdzlemlemigtir. Dorsa ve
atk. (9) yaptiklan aragtirmada, bu uygulamanin deneysel ola-
rak kontamine edilmig sifir karkaslannda koliform grubu
bakteri say1stm da diigiird@ig{inii tespit etmigler, ancak normal
karkaslarda baglangictaki bakteri sayisi diigik oldugu igin
etmiglerdir. Smith ve Graham (26) ise, sicak suyun Salmonel-
1a’lar {izerine de etkisinin olduffunu, sifir ve koyun karkasla-
nnm 80°C sicakliktaki su ile 10 sn yikanmas: sonucu inokiile
ettikleri Salmonella‘lann % 99’dan daha fazla oranda &ldiiji-
nil saptamuglardr.

Mikrobiyal ylikiin azaltlmas:; etin hijyenik kalitesini
ylikseltmekte, raf Smrilnil uzatmakta, tiiketici ydniinden kabu-
liini ve etin satigim arttirmaktadir. Sicak su uygulamasi, bu
amag icin basit ve ucuz bir tekniktir. Bu ¢aligma, baglangig
bakteri yiikiinii azaltmak, depolama ve pargalama sirasindaki
degigimleri belirlemek ve sicak suyun etin rengi {izerine etki-
sini deferlendirmek amaciyla sifor karkaslanmin sicak suyla
yiiritiilmigtiir.

MATERYAL VE METOT

Aragtirmada, Et ve Balik Uriinleri A.$. Manisa Kombina-
sinda kesilen siffir karkaslan materyal olarak kullamlmigtir.

Mikrobiyolojik ve kimyasal ozellikler 16 karkastan, renk

parametreleri (L*,a*b*) ise 3 karkastan alman Grneklerde be-
lirlenmisti

Karkaslann Duglanmasi ve  Mikrobiyolojik
Ornekieme Iglemi: Sicak suyla duslama igleminin mikro-
belirlemek amaciyla, uygun kogullarda kesilip yiizillen sifir
karkaslan, omurlann ortasindan uzunluguna ikiye bdlinerek
bir yanm kombinanin duglama igleminde kullandifn oda
sicakhfindaki (~15°C) musluk suyu (kontrol), difier yarim
da yaklagk 75°C'ye kadar isitilmig sicak su ile 2 dakika
stireyle duglanmugtir. Bir siire (10-15 dak.) sulanmn siizil-
mesi igin bekletildikten sonra, yarim karkaslarin her birinin
kolun i¢ yiizii, boynun yan tarafi, but ve surt olmak {izere 4
farkli bSlgesinin yaklagik 10’ar cm®'lik alanlanndan 10%ar g
drnek alinmig ve 4 bdlgeden alinan drnekler her yanm karkas
igin bir steril torbada toplanmugtir. Karkaslar, +1°C’de 24 saat
siireyle 5n soffutmada tutulmug ve bu siire sonunda da Gmek
alm ahnan karkaslar, wilmmoﬁ-
laninda 5 giln n:hlfua edilerek parcalamaya alinmug, yine
aym bélgelerden parcalama odasina girigte ve pargalama
sopunda Smekleme yapilmigtir. Mikrobiyolojik dmekleme
iglemni, steril sartlarda pens ve bistiiri yardmiyla yiizeysel
olarak yapilmg ve alinan Srnekler 10°C'nin altinda labora-
tuvara gotiriiliip birkag saat iginde yapilan analizlere kadar
buzdolabinda saklanmigtir, Araghrmada her karkastan 8 ayn
dmek cahgilmig ve toplam 128 Smek deferlendirilmistir.

Renk tayini, duglama iglemi uygulanmadan, sicak ve
soffuk suyla duglamadan hemen sonra, uygulamay: takiben
1.5 saat sonra ve 24 saat sonra olmak iizere drt farklh zaman-
da ve aym bdlgelerden, karkas Gzerinde yapilmugtir,

Mikrobiyolojik Analizler: Her deneme igin kangtiricinin
(Stomacher Lab. Blender 400) dzel steril plastik torbasma
tm:lan‘mx(herbﬁlgodan 10’ar g egit oranda) Ornefin
lizerine % 0.1 pepton igeren tamponlanmig u su
qﬁzelﬂxinden:iﬂ)mlmveodﬂnmr Kangim Stomacher'de 1
dak. siireyle kangtinlmg ve bbylece 10'Iik dilisyon hazirlan-
mugtir, Seyrelti 10 dakika bekletildikten sonra % gtictindeki
Ringer ¢tzeltisi ile 107 ye kadar seyreltilmigtir.

Bakteri kolonilerinin sayisi, dme§in her dillisyonundan
1"er ml petri kutusuna dokme metodu ile paralel halde ekim-
ler yapilarak saptanmigtir. Toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisi igin Plate Count Agar (PCA,Oxoid) (35£1°C de 48£1
saat), koliform grubu bakteriler igin Violet Red Bile Agar
(VRBA,Oxoid) (30£1°C de 2411 saat) besi yerleri kullanil-
mi§ ve 30-300 arasinda bakteri fireyen petri kutulan sayilarak
degerlendirilmigtir (1,12,21).

Salmonella etkenlerinin belirlenmesi amaciyla, desimal
solusyonlar hazirlandiktan sonra hlm solusyon (10""lik
diltisyon) 35+1°C de 2441 saat inkilbe edilmistir. Inkiibas-
yondan sonra buradan 10 ml alimip 90 ml Tetrathionat Buy-
yon'a ilave edilmiy (35+1°C de 24+1 saat), buradan 8ze ile
Brillant Green Agar'a gizim yapilmstr (35£1°C de 24+1
saat). Inkiibasyon sonucu 3-5 tipik kolomi (renksiz, pembe,
koloni etrafi pembe veya kirmizi) Lisin Iron Agar’a transfer
edilerek 35+1°C de 2411 saat inkilbe edilmigtir. Bu asamada
tipik Salmonella reaksiyonu gézlenenler serolojik testlere tabi
titulmugtur (17).

Renk: Karkaslarin renginin saptanmasinda Minolta
Chromometer (Model CR 300, Osaka, Japan) marka renk
tayin cihazi kullamlmig ve karkaslann yiizeyine optik okuyu-
cuyu direkt temas ettirmek suretiyle okuma yapilmigtir. Her
bolgeden (boyun, kann, but, kol ) 6’sar okuma yapilarak
ortalamalan alinmugtir.

Kimyasal Analizler: Aym grup ve bdlgelerden alinan
yaklagik 150 g et, kanigtincida (Waring Commercial Blender)
homojen hale getirilmig ve kimyasal analizler yapilmugtir.
Omeklerdeki nem miktan, Scaltec SMO 01 nem tayin cihaz:
(21), a,, defieri portatif a,, Wert-Messer (28), pH deferleri de
Tirk Standartlan Enstitisimin TS 3136 standardinda
onerilen metot ile belirlenmigtir (2).

Istatistiksel Analizler: Aragtrma sonuglan istatistiksel
olarak varyans analizi ile defierlendirilmis, mikrobiyolojik
veri gruplan arasindaki farkhhiklarin dnemlilik kontrold Dun-

Sicak suyla duglanmug (A) ve kontrol grubu (K) karkas
Smeklerinin baglangig, 5n sofutma sonrasi, parcalama Sncesi
ve pargalama sonrasmdaki mikrobiyolojik ve kimyasal analiz
bulgulan ve Duncan testi sonuglan tablo 1'de, bu degerlere
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iligkin ortalamalar ve varyans analizi sonucu elde edilen F  koliform grubu bakteri sayilanmin islem basamaklanindaki
degerleri tablo 2’de, toplam aerobik mezofilik bakteri ve  dafilim da sirasiyla grafik | ve 2’de verilmektedir.

Tablo 1. Sifr karkaslannin mikrobiyolojik ve ki analiz bulgulan”
50| Parcalama Sncesi Parcalama sonrasi
Analizler K A K A K A K A
T.canh fcm’ 484" | 3.96° | 497" | 427 | 495 4.64" 5.78° 5.58°
[ Koliform (logCFU 026" | 021" | 092° | 037 107> 075" 2457 1.50°
Nem (%) 75.83° | 74.68° | 72.58° | 72.68° | 71.40° 71.26° 71.84% 72382 |
PH 638" | 635 | S5.01° 5.96° 6.01° 6.00° 6.00° 5.98°
Aw 0974° | 0.975' | 0967 | 0967 | 0.964" 0.962 0.961% 0.960°
* Cizelgedeki defierler 16 sifiir karkasina ait ortalama degerlerdir
** Aym satirda degisik harf tagiyan degerler birbirlerinden farkh bulunmustur (P<0.05)
Tablo 2. Omeklerdeki_analiz bulgulanina iligkin ortalamalar ve F degerleri
: Kontrol grubu A grubu Toplam
Ort. F Ort. F Ort. F
| T.canli (logCFU/cm’) 5.13 4.71 4.61 13.39 4.93 8.92
Koliform (logCFU/cnr’) 1.17 10.53 0.71 7.28 0.89 7.68
Nem (%) 72.91 29.92 72.75 10.54 73.13 20.69
PH 6.08 13.98 6.07 13.94 6.10 14.23
Ay 0.967 6.04 0.966 9.44 0.968 9.35
7,00
g a0 f O scakdugiama W kontrol grubu
5,00 4
2400 i P
3,00 4
£ 2,00 4
§ ol
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1 2 3 4
iglem basamaklan
1:Duglama, 2: On sogutma, 3: Pargalama dncesi, 4: Paralama sonras:
Grafik 1: Toplam aerobik mezofilik bakteri sayilannin iglem basamaklanindaki daglirm
3,0
-E 25 4 O kontrol grubu = sicak duglama
Baof
£ 1
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iglem basamaklan

1:Duglama, 2: On sogutma, 3: Pargalama &ncesi, 4: Pargalama sonras:
Grafik 2: Koliform grubu bakteri sayilannin iglem basamaklarindaki dagilimi
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Sifar karkaslarmin toplam aerobik mezofilik bakteri
sayi1s1 baglangigta, oda sicakhifindaki musluk la dusg-
lama uygulanan kontrol grubunda 4.84 log CFU/em®, sicak
suyladu;hmAsl'ubmth396logCFUIcm’buhmmve
duglama bagl olarak gruplar arasinda OSnemli farkhlik
saptanmustir (p<0.05) (Tablo 1) (Grafik 1). Bu grup bakteri
saymsinda, kontrol émeklerinde 6n soffutma ve pargalama
tncesi benzerlik gtzlenirken (p>0.05), pargalama dncesinde
A grubu, parcalama sonrasinda ise tiim Smeklerde Snemli
derecede farkhiliklar tespit edilmistir (p<0.05). Toplam bak-
teri sayisy, en diigiik sicak suyla duglama sonunda, en yiiksek
ise kontrol grubunda par¢alamadan sonra bulunmugtur.

Koliform grubu bakteri sayis: omlaml olarak, baglangig-
ta kontrol Omeldennde 0.26 log CFU/em?, A grubunda 0.22
log CFU/cm® lktm. pargalamanin sonunda sirasiyla, 2.45 ve
150 log CFU/em® ye yiikselmisti. Duslama isleminden
hemen sonra yapilan incelemelerde iki grup arasinda &nemli
bir farkhhk gbzlenmemis, ancak pargalamanin sonunda
duglama gekli ve pargalamaya bagh olarak gruplar arasindaki
farklilik nemli bulunmugtur (P<0.05).

Karkas trneklerinde salmonellaya rastlanmamusgtr,

Nem orami, baglangigta sofiuk ve sicak suyla duglama
uygulanan dmeklerde sirasiyla; %75.83 ve %74.68 olarak
saptanmg ve aralanindaki farklhihk &nemli bulunmugtur
(p<0.05). On sogutma, paralama dncesi ve pargalama sonra-
sinda elde edilen degerlerde de iglem basamaklarina bagh
olarak énemli farkliliklar kaydedilmistir (p<0.05).

pH degeri, K ve A grubunda ilk Srneklerde 6.38 ve 6.35
iken, denemelerin sonunda 6.00 ve 5.98'¢ dilgmiis ve baglan-
gigtaki bulgular ile diger iglem basamaklarinda elde edilen
deferlerin birbirinden dnemli derecede farkh oldugu gdzlen-
migstir (Tablo 1).

A, degeri de tiim iglem basamaklannda giderek azalmy
ve en digik parcalama sonunda A grubu &meklerinde

ptanmistir.

s .

Soguk (K) ve sicak suyla (A) duslanmg karkaslarda, dus-
lama iglemi dncesi (I), duglamay: takiben (II), uygulamadan
1.5 saat sonra (II) ve 24 saat sonra (IV) yapilan analizlerde
belirlenen renk parametrelerine iligkin sayisal degerler tablo
3'de, renk parametreleri lizerine duglama sekli ve zamanin
etkinliini gbsteren istatistiksel analiz sonuglan tablo 4 ve
tablo 5' te, grafiksel dagihm ise grafik 3 ve grafik 4'de
verilmektedir.

Tablo 3. Karkaslardaki renk parametrelerine iligkin sayisal deferler

Zaman Ornek L* a* b*
kodu
X* Y* bt Ort. X i i Z Ort. X Y Z Ort.
1 KveA |3985]|47.31 ]| 4740 | 4485 | 7.10 | 4.83 [ 3.29 | 507 | 349 | 346 264 | 3.20
i K 41.18 | 4496 | 50.37 | 45.50 | 7.08 5.98 2,69 | 5.25 | 2.85 2.84 0.09 | 1.87
I A 48.72]152.25| 58.52 | 53.16 | 2.87 221 10241177 [-072| -094 | 0.003 |-0.55
I K 38.30]39.36| 38.31 | 38.66 | 835 | B34 | 7.58 | 8.09 | 4.59 5.51 392 | 4.67
I A 39.72|143.04 | 40.51 | 41.09 | 669 | 5.98 5.72 | 6.13 | 4.11 3.96 348 | 3.85
IV K 32.47|34.19| 30.55 { 32.40 | 11.01 ] 1281 |124612.09] 7.19 | 9.27 7.88 | 8.11
vV A 32.85|3584 | 33.39 | 3403 [11.17] 12.18 | 10.69 | 11.35] 7.55 8.88 7.05 | 7.83
*X,Y,Z analize alinan 3 karkasin kodlan
Tablo 4: Duslama seklinin renk parametreleri iizerine etkinlifini saptayan varyans analizi sonuglan
L* a* b*
Varyans F defieri Varyans F defieri Varyans F degeri
Duglanmamig 0.63 - 0.04 - 2.64 -
duslama 3.72 0.27 041 0.09 0.74 3.55
Duglanmanus 103.58 10.34 - 21.09 -
Sicak duglama 4.89 21. lﬂ“ 0.35 46.68** 0.47 49.38**

** p<0.05 ve F, 5, = 18.50 deferine gore farkhlik gdsteren analiz sonuglandir

Tablo 5: Sicak suyla duglanan karkaslara iligkin renk parametrelerinin mn]ade‘lmmnphymvmamlmsmwm

Kareler Setbestlik Varyans F degeri
Toplam Derecesi
561.87 2 280.94 21.76%*
60.36 7 12.91
137.84 2 68.92 85.07°*
54 7 0.81
105.45 2 52.725 75.02%*
492 7 0.703

** p<0.05 ve Fz7) = 4.74 degerine gore farklilik gosteren degerlerdir.
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Grafik 4. Karkas yiizeylerinde a* ve b* degerlerinin zamana bagh degisimlerinin daglim

Karkaslardaki renk parametreleri dort farkli zamanda
belirlenmigtir. Duglama iglemi uygulanmadan (duglanmamug
D grubu) yapilan analizler sonucu L*, a* ve b* deferleri orta-
lamalan sirasiyla 44.85, 5.07 ve 3.20 olarak saptanmig, sofuk
ve sicak suyla duglamanin sonunda bu degerler, K grubunda
45.50, 5.25, 1.87 ve A grubunda 53.16, 1.77, -0.55 bulun-
mugtur (Tablo 3). Yapilan istatistiksel degerlendirmeler sonu-
umdanoﬂukmyhdu;hmmmrenkpumelmﬁmh

lgiide degigtirmedigi, ancak sicak suyla duglama sonucunda
deﬁulu' arasinda Onemli farkhhiklar oldugu gozlenmigtir
(Tablo4).Karkaslarda ytizeysel olarak renk paramet-
relerinde zamanla iligkili olarak dnemli farkhliklar ortaya ¢ik-
mig, duglamamm etkisiyle yiikselen L* degeri giderek azalir-
ken, dzellikle sicak suyla duglama sonucu Snemli derecede
digen a* ve b* degerleri artmugtir (Grafik 3, 4). L*, a* ve b*
degierleri 24 saat sofjukta depolama sonunda sirasiyla 34.03,
11.35 ve 7.83 bulunmug ve baglangicta belirlenen dug-lama
Oncesi, sofuk ve sicak duglannmg karkas Srneklerine iligkin
bulgulardan dnemli oranda farkh olduklan tespit edilmistir
(p<0.05). Sicak suyla duglama iglemine tabi tutulan
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karkaslardaki renk parametrelerinin zamanla biiyilk degisim
gosterdigi tablo 5°te goriilmektedir.

TARTISMA ve SONUC

Sifor karkaslannin toplam aerobik mezofilik bamrl
sayisi ortalama olarak; kontrol grubunda 5.13 log CFUlcm?,
sicak suyla duglananlarda 4.61 log CFU/cm” bulunmug
(Tablo 2) ve bu bakteri sayisum, sicak $yla duglama
igleminin Gnemli om:da azalthf gﬁzlenmmzr (P<0.05).

sayis1 4.84 log CFU/cm*den pargalama sonunda 5.78 log
CFUlcm*'ye, sicak suyla duslanmi omeklerde ise 3.96 log
CFU/cm*den 5.58 log CFU/em™ye yiikselmigtir (Tablo 1).
Aerob genel canb bakteri sayis1 bakimindan duglama ve
parcalamaya bajl olarak gruplar arasinda Snemli farkliliklar
tespit edilmigtir (P<0.05).

Yapilan aragtirmada elde edilen analiz bulgulanna gore;
sifar karkaslanmin duglanmasinda sicak su kullamm yiizey
bakteri yiikiinii 5nemli diizeyde diisiirmektedir (p<0.05)
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(Tablo 1, 2). Bu durum sicak suyun hem fiziksel olarak
bakterileri ortamdan uzaklagtirmasi hem de dezenfekte edici
etkisiyle agiklanabili. Bakteri sayismin pargalamanin
etkisiyle artmasi ise, muhtemelen pargalama odasi, ekipman
ve personelin hijyenik sartlara tam uygun olmamasindan
kaynaklanmaktadir (19,20). Nitekim Sachindra ve ark. (25)
da yaptiklan ¢ahigmada, hijyenik kosullarin baglangi¢ bakteri
yilkii {izerine Onemli etkisinin oldufunu ifade etmigler ve
aragtirmalanmnda toplam bakteri yiikiiniin digitk gikmasimin
sebebini hijyenik sartlara uygun, olduk¢a modern bir iglet-
mede galigmay yiiriitmiig olmalarma baglamglardir.

Bu aragtirma sonunda karkas meklerinin toplam aerobik
mezofilik bakteri sayilan uluslararas: standartlarda Gnerilen
degerler arasinda bulunmugtur. Elde edilen degerler ile sicak
suyun bakteri diizeyini diigiirme orami, baz1 araghirmacilarn
bulgulartyla benzerlik gsterirken (3,10,15,16,18,20), bazla-
rindan farkl gikrmigtir (13,23,25,29,31). Bu durum kesim ve
isleme kosullanmin farkli olmasindan kaynaklanmig olabilir.
Nitekim, Charlebois ve ark.(5), sifir etlerinin mikrobiyolojik
kaliteleri ile ilgili olarak yapilan cahismalarda her zaman
paralel sonuglar alinmadifini, mikrobiyal yiikiin kesim asa-
masindaki hijyenik gartlara, personelin hijyen anlayisina ve
mevsimlere bagli olarak degistifini bildirmiglerdir. Bu arag-
tirmacilar, igletme hijyeni ve depolama kalitesi igin, toplam
canh bakteri, indikatdr olarak kabul edilen koliform grubu
bakteriler ve enterobakteri sayisinin standartlarla smurlan-
dinlmasinin kontaminasyonu bir Slgiide azaltabilecegini ifade
etmislerdir.

Koliform grubu bakteri sayisi, genel o!amk sofuk suyla
duglanan karkas yanminda 1.17 lng CFU/em’, sicak suyla
duglananda ise 0.71 log CFU/em® bulunmusmr Baglangigta
kontrol Srneklerinde 0.26 log CFU/cm’, A grubunda 0.22 log
CFUfem” olan koliform sayisi, 2part;alamanm sonunda
sirasiyla, 2,45 ve 1.50 log CFU/cm” ye yiikselmistir ve bu
agamada gruplar arasindaki farklihk Snemli bulunmugtur
(P<0.05). Baglangigta koliform sayisinin diigik olmasi arzu
edilen bir durum olmakla birlikte, sonraki islem basamak-
larinda uygulama ve zamana bagh gozlenen artiy rekontami-
nasyon riskinin {izlicli boyutlarda oldugunu gostermektedir.
Hijyen indikatdrii olarak bilinen bu bakterilerin Ozellikie
pargalama sonunda yiiksek bulunmasi, parcalama odasinda
hijyenik kogullarin yeterli ve uygun olmadifani gostermek-
tedir. Aragtirmadaki koliform grubuna ait bulgular, arastirma-
cilann degerleriyle uyumiu bulunmustur (9,10,20,31).

Karkas 8rmeklerinde salmonella’ya rastlanmamugtir. Yapi-
lan bir dizi mikrobiyolojik testler sonucunda, serolojik test
agamasinda Salmonella reaksiyonu gdzlenmemigtir. Bu sonug
bazi aragtwmacilann belirttii bulgulan dogrulamaktadir
(9,23,26). Bu aragtwmacilar duglama isleminin Salmonella
tirleri fizerine etkisini aragtrmiglar ve genellikle normal
olarak karkaslarda bu grup bakteriye rastlanmadifam, ancak
deneysel olarak inokiile edilen bakterilerin sicak suyla dugla-
ma sonucu biiyiik 8l¢ilide elimine edildifini belirtmiglerdir.

Omeklerin % nem oraminm, kontrol grubunda baslan-
gigta 75.83 iken, parcalamann sonunda 71.84%, A grubunda
ise 74.68°den 72.38%e distiifii tespit edilmigtir. Nem oram,
sofutma ve depolamaya bagh olarak 6nemli oranda azalmgtir
(P<0.05). pH, depolama siiresine bagl olarak wiul: ve sicak
suyla duglanan yanm karkaslarda sirasiyla, 6.38, 6.35'den ve
6.00, 5.98’ diigmiigtiir. ik 24 saatte hizh bir dfisme gisteren
pH, daha sonra yavag yavas tekrar ylikselmigtir. Bu da ilk 24

saatteki rigor mortis olaymin sonucudur (30). Karkaslarin su
aktivitesi defferi, genel olarak, sofuk suyla duglanan Srnek-
lerde 0.967, sicak suyla duglananlarda da 0.966 olarak
slphmgtr.[hlslamaseﬂinina.,degeri,nmvepﬂ tizerine
etkisinin olmadifs, ancak sogutma siiresine bagh olarak
gruplar arasinda Gnemli farklihklar oldufu tespit edzm.';hr
(P<0.05).

Etin rengi daima tazelik ve kalite ile iligkilidir ve titke-
ticinin firiinii satin alirken ilk dikkat ettigi dzelliktir. Ette bak-
teriyel yﬂkﬂ aza.lunaya ybml.ik uygulanan berhangi bir
teknigin etin normal rengini énemli dlglide degigtimnemesi
gerekir, Sicak su uygulamasimn gegici bir renk degigimine
sebep oldugu bilinmektedir (3,6,25). Bu ¢aligmamn sonunda
75 °C’deki su ile duslanan karkaslarda dikkati geken bir renk
depisimi olugmus ancak ortalama 1.5 saat sonra, duglama
igleminden énceki renk geri kazamlmstir.

Karkaslarda renk parametrelerinden olan parlakhin (L*),
sicak su uygulamas: sonucu Onemli derecede arttifs ista-
tistiksel olarak saptanmigtir (p<0.05). Birim zamamn dakika
olarak alindif1 sayisal analiz sonucunda sofuk suyla duslanan
karkas droeklerinde (K), y=57.865-3.606.In60x (r= -0.83)
bagntisiyla 37 dak. sonra ve sicak suyla duglanan dmeklerde
(A grubu) y=66.292-4.602.In60x (r=-0.82) bagintisiyla 106
dak. sonra duglanmadan dnceki degere diigtiifii belirlenmigtir,
Orneklerin 24 saat depolanmasi sonucunda L* degeri bas-
langigtaki defferin gok altna diigmis, yani parlakhifm yavag
yavas kayboldugu gézlenmigtir.

Kirmuzilifn ifade eden a* defieri, et ve et iiriinlerinde
oksimyoglobin konsantrasyonu ile iligkilidir ve bu deger ile
tiketici kabulu arasinda lineer bir iliski sdz konusudur.
Yapilan ¢aligmada a* deferi, K grubunda 6nemli bir farkhlik
gostermezken (p>0.05), sicak suyla duslanan &meklerde
azalmigtir (p<0.05). Duglama gekli ve zamanla iligkili olarak
bu deferin sofuk su uygulanan karkaslarda, y=-1.585 +
1.888.In60x bagmtisiyla (r=0.76) 34 dak., sicak suyla
duglananlarda * ise, y=-5.503+2.327.In60x bagmusiyla
(r=0.73) 94 dak. sonra duglamadan onceki defere digtigu
belirlenmigtir. Ancak 24 saatlik 6n sogutma sonunda normal
degerin lizerine ¢ikmugtir. Bu da digiik sicakhklarda oksim-
yoglobin formasyonu ve oksijen ¢dziinfirligliniin artmasryla
agiklanabilir (24).

Karkas &rneklerinde b* deferinin de sicak suyls
duglamanm etkisiyle defistifi istatistiksel olarak saptanmmyg
ve bu degigimi tanimlayan bafnt y=4.6831+ 0.7266.Jnx
(r=0.97) formunda sayisal analiz sonucunda ortaya ¢ikmugtr.
Soguk su ile duglema igin benzer ydntem izlenerck b*
degerinin defiisimi y=5.5901+0.5278.Inx (r=0.95) baginhsiy-
la saptanmmgtir. Ancak bu defier 24 saat sonunda oldukea
yiikselmis ve bu sire sonunda gruplar arasinda dnemli bir
farkhihk gozlenmemistir (p>0.05).

Sifar karkaslarmdan elde edilen renk parametrelerine
iligkin bulgular Gill ve Badoni’nin (11) sonuglanm dogru-
larken, Sachindra ve ark.'min (25) bulgularma b* degeri
bakimindan uymamaktadir. Zira bu aragtirmacilar yaptiklan
caligmada, sicak su uygulamasimn L* deferi ile birlikte b*
degmmdebas]mg:qmyﬁkselﬁbnnamakh'dcﬂmndekl

in kabul edilebilir sirlar iginde oldugunu
belirtmiglerdir (25). Bu durum muhtemelen uygulama gekli ve
siiresiyle iligkili olabilir.

Bu galigma, sifir karkaslanmn bakteri yiikiinin, belirli bir
siire sicak suyla duglama sonucu azaldifin: gdstermektedir.
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Ancak bu uygulamadan sonraki agamalarda yeniden bulagma-
}afmoldugugﬁzlenmi;.bumdmleeﬁnhﬁweinidﬂum
iin baglangic bakteri yiikiinl digirmeye ydmelik uygula-
mlmymmmhnhmkngnhnmnmﬂikledehijymik

" ivilestirilmesini Kliligini karmghr.
Aragtirmada, steak suyla duglamann etin renginde kalict bir
degisiklife neden olmaksizin ette beglangiq bakteri yiikiinii
azaltmada Onemli bir yontem oldufu sonucuna vanlabilir,
Baglangig bakteri yilkiindeki bu azalmanin, sonraki iglem
basamaklaninda yeterli hijyenik ve teknolojik &nlemler
alindifx taktirde raf Smriiniin artmasm saflayacag umulmak-
tadur.
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