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Abstract

In recent years, there has been a great interest in poultry meat and products due to socioeconomic reasons.
The natural flora of poultry meat also has a significant microbial load as it is exposed to various
contaminations caused by production conditions. For this reason, many methods are being developed for
the protection and preservation of food in order to produce safe food. In this study, chemical
decontamination methods were investigated in order to extend the shelf life of poultry meat.
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Ozet

Son yillarda sosyoekonomik nedenlerden kaynakl kanath eti ve triinlerine ilgi oldukca fazladir. Kanath
etlerinin dogal florasi ayrica tiretim sartlarindan kaynakli ¢esitli kontaminasyonlara maruz kaldiklar i¢in
o6nemli miktarda mikrobiyal yiike sahiptir. Bu nedenle giivenilir gida iiretmek i¢in gidalarin korunmasi ve
muhafazasi amaciyla birgok yontem gelistiriimektedir. Bu derlemede kanath etlerinin raf omriini
uzatabilmek icin kullanilabilen kimyasal dekontaminasyon yontemleri incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Dekontaminasyon, raf 6mri, kanatl eti.
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1. Giris

Kanatli eti kirmizi ete nazaran daha ekonomik olusu, kisa zamanda hazirlanmasi ve yag
iceriginin diisiik olmasi1 sebebiyle daha ¢ok tercih edilmektedir. Kanath eti tiiketici
secimine goére parc¢a veya biitiin halinde raflarda yerini almaktadir [1]. Gida endiistrisi,
kiimes hayvani iiriinlerinin giivenligini saglamak icin teknoloji ve 6nleyici yaklasimlardan
yararlanarak onemli ilerlemeler kaydetmis olsa da canli kiimes hayvanlarinin insan
tiiketimine yonelik tirtinlere dontistiiriilmesi sirasinda patojenlerle kontaminasyon riski
halen mevcuttur [2].
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Genel olarak kanatl etleri, yiiksek miktarda farkli besin maddelerini icermeleri, yiiksek su
aktivitesi degerine sahip olmalari ve raf 6mriinii sinirlayan daha yiiksek bir nihai pH degeri
nedeniyle bakteriyel etkenlere karsi olduk¢a hassastir [3]. Bu mikroorganizma gesitleri
kanatl etinde deride, i¢ organlarda, tiiyler ve bagirsaklarda bulunmalarindan kaynakl
kesimden par¢alama prosesine kadar olan basamaklarda kolayca bulasmaya neden
olabilirler [1].

Kiiresel olarak, tavugun yikanmasi ve sogutulmasinda denenmis ve kullanilmis bir dizi
dezenfektan vardir [4]. Kanath hayvan islemede kullanilan antimikrobiyaller c¢esitli
sekillerde karakterize edilir. Bunlar1 siniflandirmanin bir yolu, onlar1 "dogal" veya
"geleneksel” olmalarina goére ayirmaktir. Dogal olarak olusan antimikrobiyaller
bitkilerden, hayvanlardan veya mikroorganizmalardan elde edilenlerdir, geleneksel
olanlar ise uzun siiredir kullanilan organik asitlerden ve diger kimyasallardan olugur [5].
Kimyasal dekontaminasyon islemi; et ve et {riinlerinin farkli kimyasal maddelerle
islenmesi sonucu zararli mikroorganizmalar1 inhibe eden veya uzaklastiran
uygulamalardir [1]. Glinlimlizde potansiyel toksik ve kanserojen etkileri nedeniyle
kimyasal koruyucularin uygulanmasi sorgulanmistir. Sadece tiiketici saglig1 endiselerinin
baskis1 degil, ayn1 zamanda “temiz etiketleme” olarak adlandirilan dogal gida katki
maddelerine yonelik bir egilim, sentetik gida katki maddelerine alternatif olarak dogal
antimikrobiyal bilesiklerin kesfedilmesine yol agmistir [6].

2. Kimyasal Dekontaminasyon Yontemleri

Kimyasal dekontaminasyon metotlari et ve et tirtinleri endiistrisinde ¢ok genis yelpazede
dekontaminasyon metotlarini igerir. Bunlar; organik asitler, klorin ve sodyum kloriir, klor,
TSP (trisodyum fosfat), peroksitler ve peroksi asitler ve bunun gibi maddelerdir [1].
Kanath karkaslarinin dekontaminasyonu i¢in kullanilan kimyasal uygulamalar, temel
olarak organik asitleri (6zellikle laktik asit), klor bazli veya fosfat bazli ajanlar (6zellikle
TSP) igerir. Ek olarak, ¢ok cesitli bagka maddeler ve kombinasyonlar zaman zaman test
edilmistir [7]. Gaz fazinda ve ucucu 6zellikte antimikrobiyaller, tirtinlerin gizli alanlarina
ulasarak bu dekontaminasyon islemlerinin dezavantajlarini ortadan kaldirma
potansiyeline sahiptir. Taze iliriinde patojenleri inaktive etmek igin klor, ozon, allil
izotiyosiyanat (AIT), metil izotiyosiyanat ve ugucu yaglar da dahil olmak {lizere gaz veya
buhar fazinda ¢esitli antimikrobiyal maddeler kullanilmaktadir. Her ne kadar etkili olsalar
da, bu yontemler karmasiktir. Ayrica pahali, potansiyel olarak zararli ve de {riiniin
ozelliklerini degistirebilecek nitelikte olabilme potansiyeli s6z konusu olabilir. [8,9].

2.1. Organik Asitler

Organik asitlerle dekontaminasyon, spreyleme ve yikama islemleri ile kirmizi et ve kanatl
eti lizerine uygulanmaktadir. Organik asitler giinliik alim dozu smirlamasi olmamakla
birlikte giivenilirdir [10]. Bir diger avantaji ise lirlinde meydana gelen duyusal degisim fark
edilemez diizeydedir [1]. Organik asitler ve tuzlarinin insanlar i¢in kabul edilebilir giinliik
alim degerleri Tablo 1'de listelenmistir [10].
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Tablo 1. Organik asitlerin insanlar i¢in glinliik alim dozlar1 [10]

Asit Limitler Kaynak

(mg/kg viicut agirhigi)

Sartsiz Sarth
Asetik Limitsiz [11]
Asetat Ca?+, K*, Na* Limitsiz [12,11]
Sodyum diasetat 0-15 [11]
Sitrik Limitsiz [11]
Sitrat Ca?*, K*, Na* Limitsiz [12]
Laktik Limitsiz [11]
DL- Laktik 0-1002 [11]
Laktat Ca2+, K*, NH4*,Na+ Limitsiz [11]
Malik Limitsiz [11]
Propiyonik Limitsiz [11]
Propiyonat Ca%*, K*, Na*  Limitsiz [11]
Tartarik 0-30 [11]
Tartarat K*, Na* 0-30 [11]

aDL- Laktik Asit icerigi

Organik asitler genellikle, biiyiik bir antimikrobiyal ve biyo-koruyucu madde olan, laktik
asit Ureten laktik asit bakterileri (LAB) gibi her yerde bulunabilen organizmalarin
fermentatif yan tUriinlidiir. Bu organik asitler, bir gidanin bilesenleri gibi dogal olarak
bulunabilir ya da sonradan iiriinlere ilave edilebilir. Organik asitlerin yapis1 10 veya daha
az karbon icerirler, ek olarak organik asitleri yag asitlerinden ayiran ozellik ise; 4 ila 24
arasinda diiz ve c¢ift sayili karbon zincirlerine sahip olmalaridir. Cogu organik asit, basit
yapilar1 ve molekiiler biiytikliiklerinin kii¢iik olmas1 veya kiitleleri nedeniyle hiicrelerde
serbestce hareket etmelerini saglayan bir avantaja da sahiptir [13].

Kanatl tirtinlerinin raf émriinii uzatmak amaciyla kanath etleri sitrik asit, laktik asit ve
malik asit gibi zayif organik asitler ile muamele edilmis, ¢ig kanatli iirtinlerinin gériinimi
lizerinde gesitli etkileri oldugu belgelenmistir. Ornegin, bir raf émrii ¢calismasinda renk
kabul edilebilirligini iyilestirmek i¢in tavuk budu ile sitrik asit dogrudan ekleme (%2 w/v;
[14]) veya daldirma (0.052 ila 0.156M soliisyon; [15]) yontemi ile muamele edilmis ve
islenmemis grupla kontrol edilmistir. Bununla birlikte, baz1 durumlarda, laktik asit
soliisyonlar1 ile muamele edilen tavuk budunda, kontrol drneklerine kiyasla gériiniim
kabul edilebilirliginin azaldig1 bulunmustur [16]. Baz1 organik asitlerin kimyasal yapilari
ise Sekil 1’ de gosterilmistir.
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Sekil 1. Bazi organik asitlerin kimyasal yapilar1 [17]

Antimikrobiyallerin kanath triinlerinin gorsel ozellikleri/ goriiniimii lizerine etkileri
Tablo 2. de gosterilmistir. Genel itibariyle kanatl eti ve derisinde organik asitler ve klor ile
yapilan dekontaminasyon calismalarinda duyusal 6zellikler etkilenmemektedir. Ancak
stiksinik asit ve fosfatlar ile yapilmis olan dekontaminasyon ¢alismalarinda duyusal olarak
onemli degisiklik oldugu tespit edilmistir (Tablo 2). Laktik asidin %3 oranda
kullanilmasiyla da duyusal degisikliklerin olustugu bildirilmistir (Tablo 2).

2.1.1. Asetik Asit

Asetik asidin gidalarda kullanimi sinirl miktardadir. Bunun nedeni keskin bir koku ve tada
sahip monokarboksilik bir asit olmasidir. Sirkelerin temel bilesenidir ve bu nedenle lezzet
verici yetenekleri i¢in kullanilir. Suda ¢ok iyi ¢oziintir. Asetik asit genel amach kullanim i¢in
(21 CFR 184.1005) giivenli, Generally Recognised As Safe (GRAS) olarak kabul edilir [10].
Asetik asit; insanlar tarafindan kullanilan en eski organik asitlerdendir. Gidalar tarafindan
metabolizma yan iirtint olarak hetorolaktikler ve Acetobacter’ ler tarafindan sentezlenir.
Ayrica sirke ve tursu gibi fermentatif liriinlerde dogal olarak bulunurlar. Bugiine kadar
cesitli raporlar, et ve et dUriinlerinin (sigir, domuz ve kiimes hayvanlari eti)
dekontaminasyonunu saglamak i¢in asetik asit verimliliginin tstiinde ¢alismistir. [25].
Ornegin; Tamblyn ve Conner pili¢ karkaslarina S. Typhimurium ile kontamine etti ve pili¢
derisinde Salmonella’in uzaklastirilmas: i¢cin %4'ten daha biiyiilk bir asetik asit
konsantrasyonuna ihtiya¢ oldugunu bildirmistir [26]. En etkili antimikrobiyal uygulama
asetik asite soguk su ekleyerek pH 2.5'e ayarlanmasi sonucunda elde edilmis ve ardindan
azalan etki siralamasina gore diger asitler ise; adipik, stiksinik, sitrik, fumarik ve laktik asit
olmustur [10].
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Tablo 2. Antimikrobiyallerin kanath iriinlerinin gorsel 6zellikleri/ goériinimi iizerine
etkileri [16]

Antimikrobiyal Ekleme Uriin tipi  Test Duyusal Kaynak
miktari edilen etki
ozellikler
Asetik asit 1%(v/v)  Tavuk Dis Onemsiz  [18]
kanat gorinls
Benzoik asit ve tuzlar1  0.1-5 Derili Dis Onemsiz [19]
mg/L tavuk gorinis
gogsi
Sitrik asit ve tuzlar 0.1-5 Derili Dis Onemsiz [19]
mg/L tavuk goriiniis
gogsi
Sitrik Asit ve tuzlari 2%(w/v)  Tavukbut Renk Kabul [20]
edilebilir
Sitrik Asit ve tuzlari 1%(w/v)  Tavuk Dis Onemsiz  [18]
kanat gorinis
Laktik asit ve tuzlari 1%(v/v)  Tavuk Dis Onemsiz  [18]
kanat goriinis
Laktik asit ve tuzlar 3%(v/v) Tavuk Renk, dis Azalmis [21]
gogls ve gorinis
but
Malik asit ve tuzlari 0.1-5 Derili Ortalama  Onemsiz [19]
mg/L tavuk deri
gogsi gorinimu
Stiksinik asit 1, 3 &5% Tavukbut Dis Azalmig [22]
(w/v) Gorlnts
Klorin ve tuzlari 1,200 Tavuk but Renk Kabul [20]
ppm edilebilir
Fosfatlar 10% Biitiin Dis Kabul [23]
(w/v) tavuk gorinls edilebilir
Fosfatlar 5, 10, Tavukbut Dis Azalmig [24]
15% gorinls
(w/v)

Su anda bircok asetik asit tiirevi antimikrobiyal maddeler olarak kullanilmaktadir.
Bununla beraber asetik asitin tuz formu, farkl kullanim prosediirleri gerektirir. Sodyum
ve kalsiyum tuz formlar1 yiyeceklerde kullanilabilir ve asetik asit ile ayni1 antimikrobiyal
ozelliklere ve pH degerine sahip olmasi beklenir [10].

2.1.2. Sitrik Asit

Cesitli bitkiler tarafindan dogal olarak iiretilen sitrik asit (CAS No. 77-92-9) bir hidroksi
trikarboksilik asittir. Suda ¢6ziinebilen, gida da kullanilabilen GRAS statiisiinde
(21CFR184.1033) ve uygun konsantrasyonlarda uygulandiginda taze ve islenmis et ve
kiimes hayvanlarinin iiretiminde kullanilabilen bir antimikrobiyaldir [10].

Sitrik asit iyi bir asitlik diizenleyicidir ve hemen hemen ¢ogu gida maddesinde yaygin
olarak koruyucu goérevinde kullanilabilir. Sitrik asit, intraseliiler asitlie neden olarak
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disiik pH'larda mikroorganizma gelismesini engeller. Bu nedenle diger Kklasik, zayif
organik asitlerden ayrilir [25].

Sitrik asitin, bazi durumlarda laktik asit gibi monokarboksilik asitlere karsi artan patojen
inhibisyonu sonucunda hiicrelerde metal selasyon meydana geldigi bilinmektedir [27].
Bircok c¢alisma sitrik asit ve tuzlarimin c¢esitli gida sistemlerindeki etkinligini
gostermektedir. Ornegin; Tamblyn ve Conner tavuk derisi {izerindeki S. Typhimurium'un
azalmasi i¢in kanatli kesim prosesi boyunca belirli noktalara uygulanan ¢oklu organik
asitlerin antimikrobiyal etkilerini karsilastirmistir. S. Typhimurium i¢in kanath etleri
sogutucu tankta %4’liik sitrik ve laktik asitle muamele edildi, ¢alisma sonucunda sirasiyla
1.9 log ve 0.7 log azalma tespit edildi [26, 8].

2.1.3. Laktik Asit

Laktik asit (2-hidroksipropanoik asit), anoksik solunum esnasinda ya da fermantasyon
yoluyla laktik asit bakterileri de dahil olmak tizere ¢esitli mikroorganizmalar tarafindan
tiretilen bir monokarboksilik asittir (pKa 3.79) ve iki izomerik formu bulunmaktadir (D-,
L-). Bu formlardan L izomerinin patojen inhibisyonunda daha etkili oldugu bildirilmistir.
Laktat, bir lezzetlendirici madde, renk dengeleyici ve bunlara ilave olarak ayrica lipid
oksidasyonunun geciktirilmesi, koku giderici etkileri i¢in de kullanilir. [28, 29]. Bir¢ok
gidaya dogrudan ilavesine izin verilir ve GRAS olarak onaylanmistir (21CFR184.1061). Et
endiistrisinde kullanimi yaygindir ve arastirmacilar, karkas ve par¢a etlerin
ylzeylerindeki enterik patojenlerin azaltilmasindaki etkinligini belgelemistir [10].

Laktik asitin tuz formu antimikrobiyal amach kullanilabilmektedir. Ayrica et ve et
triinlerinde renk koruma, etlerde su tutma miktarini arttirma, dogal gériintimii koruyarak
raf dmiirlerinin uzatma o6zelliklerine sahiptir [10].

Laktik asit (LA) soliisyonlarinin %1-2'lik konsantrasyonlarda kullanilmasi, renk ve tat gibi
organoleptik ozellikleri etkilemeden, kesimden hemen sonra ve depolama sirasinda
kanatlh karkaslarinda bakteri sayisini (0,8-2,3 log birim) azalttig1 belgelenmistir [30].

2.1.4. Diger Organik Asitler

2.1.4.1.Propiyonik Asit ve Propiyonatlar

Propiyonik asit (21 CFR 184.1081) ve bunun tuzlari, kalsiyum (21 CFR 184.1221) ve
sodium propionat (21 CFR 184.1784) ¢esitli ve genel amagh kullanim icin GRAS maddeleri
olarak onaylanmistir, buna ilave olarak kalsiyum ve sodium propiyonatlar, gida ambalaj
malzemesinden tasinirken antimikotik 6zelligi ile isimlendirirler (21 CFR 181.23). Bir¢ok
gida icin bu katki maddesinin kullanimu ile ilgili bir tist sinir yoktur [10].

2.1.4.2.Siiksinik Asit

Siiksinik asit, suda ¢oziinlirliigi disiik, higroskopik olmayan, dikarboksilik bir asittir. Hafif
ac1 bir tada sahiptir ve lezzet arttirici olarak islev goriir. Siiksinik asit, ekmek hamurunun
elastikiyetini belirleyebilmek/ayarlayabilmek ve yenilebilir yaglarin tiretimi i¢cin kullanilir.
[31]. Stiksinik asit, ¢esitli ve genel amagh kullanim i¢in bir GRAS maddesi olarak
onaylanmistir (21 CFR 184.1091) [10].

Siiksinik asitin, kiimes hayvanlarinin karkaslarindaki mikrobiyal ylikleri basariyla azalttig
tespit edilmistir. Ancak 60 °C'de kullanilan %3 ve %5'lik konsantrasyonlar iirtiniin
goriiniimiinii bozmustur [10]. Radkowski,Zdrodowska, Gomolka- Pawlicka ¢alismasindaki
ornekler Salmonella Enteritidis, S. Typhimurium, S. hadar, S. infantis ve S. virchow ile
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bulastirildi. Her seyreltmeden elde edilen her sus iizerine, kimyasal madde icermeyen
kontrol (pH 6,75) veya %0,02 (pH 5,73), %0,05 (pH 4,77), %0,1 (pH 4,42) veya %0,25 (pH
3,90) siiksinik asit iceren besleyici agar ilave edildi. Agar ortamina %0,25 siiksinik asit
eklenmesiyle tiim Salmonella suslarinin biiytimesi engelledi [32]. Baska bir ¢alismada
ise150 adet etlik pili¢ gogsii 6rnegi 2 dakika boyunca 80 mL 7 log Salmonella kokteyli ile
kontamine edildi. Numuneler daha sonra 5 dakika boyunca 250 mL %2 ve %5 stiksinik asit
ile steril beherde dekontamine edildi. %2 stiksinik asit ile Salmonella sayis1 (kontrol ile
karsilastirildiginda) 1.27 -1.47 log azald1. %5 stiksinik asit ile muamele sonucunda ise 2.00-
3.20 log azalma saptandi [32]. Sonuglar, etlik pili¢ karkaslarini %2'lik bir siiksinik asit
¢ozeltisine daldirarak tizerindeki Salmonella seviyesini diislirmenin miimkiin oldugunu
gostermektedir [32].

2.1.4.3. Tartarik Asit, Malik Asit ve Bunlarin Tuzlari

Cesitli bitki ve meyvelerinde dogal olarak bulunabilen tartarik ve L-malik asitler,
dikarboksilik organik asitlerdir. Her ikisi de gidalara ilavesi i¢in ve GRAS (21CFR184)
kabul edilmistir [33]. Her iki asidin asitlenme yoluyla antimikrobiyel olarak islev
gordiigiinii bildirmistir. Ancak bunlarin inhibe edici potansiyelleri diger organik asitler
kadar fazla belirtilmemistir. Belirtilmis antibakteriyel 6zellikleri gibi her ikisinin de ayni
zamanda antifungal aktivitelerinin oldugu da bildirilmistir [10].

2.2. Klor ve Klorindioksit

Klorin gida endiistrisinde en ¢ok uygulanan sanitizerdir. En sik kullanilan formlari;

*Gaz Klorin (Cl2)

eSodyum hipoklorid (NaOCl)
eKalsiyum hipoklorid (Ca(OClI)2)
eKlorindioksit (C102)

Klorin kanatli hayvanlarin i¢ temizlemesinde ve isleme esnasinda tiiketilen sularda
kullanilmaktadir. Ek olarak klorin ve klorin dioksit antimikrobiyal ambalaj yiizeylerinde
de ticari olarak kullanilir.

Klor, kiimes hayvanlarinin islenmesinde kullanilan geleneksel antimikrobiyal kimyasaldir
ve baslangicta diisiik maliyeti ve yayginligi nedeniyle kullanilabilirligi popiilerlik
kazanmistir [34]. Klor, glikoz oksidasyonunu durdurarak bakterisid etkisini
gostermektedir. Siilfidril grubunu iceren bazi enzimlerin aktivitesini distirtr [35]. Klorun
etkinligi organik madde, pH ve sicakliktan etkilenir. Klor dezenfeksiyonunun aktif bileseni
olan hipokloroz asit, artan sicakliklar ve organik yiikler ile azalan bakterisidal etkilerle pH
4,0ile 7,0 arasinda en bol miktarda bulunur [36]. Kanath sogutma suyunda klor aktivitesini
siirdiirmek i¢in, organik asitlerin eklenmesiyle pH diisiiriilebilir ve organik madde
tarafindan serbest klorun tiilkenmesini azaltmak icin su stirekli olarak degistirilmelidir
[34]. Ancak klor maddesinin fazla kullanim et ile etkilesimi sonucu kanserojen ve toksik
olan tri-halometan bilesikleri meydana getirir [35].

2.3. Trisodyumfosfat (TSP)

Trisodyumfosfat (TSP), kiimeslerdeki patojenleri eleyerek gida nedenli hastaliklarin
onlenmesine ayrica ¢apraz bulasma riskinin azalmasina katkida bulunur [37]. Literatiir
taramalarinda TSP genellikle kanatli hayvanlarinin dekontaminasyonu ile ilgilidir [38].

Mikroorganizma popiilasyonlari, sogutma siiresi boyunca yavasga artar ve bu nedenle TSP
cozeltilerine maruz kaldiklarinda iriiniin duyusal 6zelliklerinde 6nemli bir degisiklik
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gozlenmez ve kiimes hayvani karkaslarinin raf émriinii arttirir. 4 °C'de saklanan tavuk
budu raf émrii, %7,5 veya %10 TSP ¢ozeltisi kullanilarak 16 giine kadar uzatilabilir [39].
Kanatli karkaslar1 bir TSP ¢ozeltisi ile yikandiginda, mevcut Pseudomonas spp., Gram-
negatif mikroorganizmalar bu bilesige karsi oldukca duyarh oldugu icin ciddi sekilde hasar
gorirler veya tahrip olurlar. Ayrica kullanilan TSP konsantrasyonu ¢ok 6nemlidir. Clinkii
invitro olarak yapilan daha onceki ¢alismalar, ¢ok diisiik TSP konsantrasyonlari ile
yikanmis olan karkaslarin, gecikme fazinin azalmasi ve maksimum bir biiylime oraninin
arttirilmasi yoluyla L. monocytogenes’in ¢ogalmasini tesvik edebilecegini dngérmiistiir
[37].

2.4. Peroksit ve Peroksi Asitler

H202 uygulamasi karkas dekontaminasyonunda patojeniteyi 6nlemek icin gii¢clii ve giivenli
bir yontemdir. Farkli bir ydntem olan potasyum sorbat patojenleri inhibe ederek kanatl
hayvanlarinda raf dmriinii uzatmaya yardimcidir. Tablo 3’de farkli mikroorganizmalar
lizerine bazi kimyasal dekontaminantlarin etkinlikleri listelenmistir [40].

Tablo 3. Yaygin kullanilan kimyasallarin antimikrobiyal spektrumu [41].

Antimikrobiyal Ajanlar | Gram pozitif | Gram Maya Kiif

bakteri negatif

bakteri

Asetik asit/asetat ° ° ° ®
Benzoik asit/Benzoat O] O] ° °
Sitrik asit/ Sitrat ° ° O @
Laktik asit/ Laktat ° ° O] O]
Sorbik asit/sorbat [ ° ° °
Klorin icerikleri ° ° O] °
Hidrojen Peroksit [ ° ° °
Polifosfatlar ° ° ° °
Parabenler ° O ° °
Orta zincirli yag asitleri | @ @ ° °
ve esterleri

(e) Yiiksek derecede etkili; (@) Kisith ya da orta dereceli etkili; () etkisiz

3. Sonug¢

Kimyasal dekontaminasyon kiimes hayvanlari, sigir, koyun, keci gibi hayvanlarin kesim
islemleri, balik ve domuz eti liretimi asamalarinda iilkemizde siklikla uygulanmaktadir
[42]. Et tiretimi sirasinda iyi hijyen uygulamalarinin siirdiirtilmesine yonelik tiim ¢abalara
ragmen, karkaslarin et kaynakli  patojenlerle = kontaminasyonu tamamen
o6nlenememektedir. Kanath eti ve triinlerinin sahip olduklar1 dogal mikrofloradan
kaynakl hem de patojen mikroorganizmalardan kaynakl raf émrii stiresince bozulmalar
gozlemlenmektedir. Broiler pili¢ karkaslarinin dekontamine edilebilmesi i¢in kimyasal ve
biyolojik maddelerle birlikte fiziksel yontemler kombine edilerek kullanilir. Bu sebeple
bircok malzeme olmasina karsin sadece bir kismi endiistri sanayide kullanilir [43]. Bu
calismada uygulanan birtakim dekontaminasyon ydntemlerinden, kimyasal maddeler
kullanilarak yapilan dekontaminasyon yontemleri incelenmistir. Uygulanan kimyasal
dekontaminasyon yo6ntemlerinin amaci ise mikrobiyal inhibisyon ile raf omriini
iyilestirmek, giivenilir gida iretimi ile halk saghgini gilivence altina almaktir.
Dekontaminasyonun etkinligi ise; uygulama sekline (daldirma, sprey, sogutma vb.),
uygulama sicakligina, kontaminasyon miktarina, konsantrasyona, maruz kalma siiresine
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ve uygulama noktasina gore degisim gostermektedir. [44]. En iyi uygulamay1 segmek i¢in
ise etin mikroorganizma ytkiine, etin 06zelliklerine, ortamin uygunluguna bakilarak
yapilmalidir. Ek olarak, dekontaminantlar bir gida maddesinin organoleptik 6zelliklerini
degistirmemeli, halk sagligini risk altina sokmamalidir.

Her ne kadar séz konusu miidahaleler kiimes hayvanlarinin karkaslarindaki bakteri
yiklerini bir dereceye kadar azaltmissa da, dekontaminasyon uygulamalari her zaman
biitiinlesik gida giivenligi sisteminin bir pargasi olarak diisiiniilmelidir. Bu ve bunun gibi
sebeplerle, dekontaminasyon uygulamalar1 zayif ya da kotd hijyen uygulamalarini telafi
edememek veya iyi liretim ve kesim hijyeni uygulamalarinin yerini tutamamaktadir.
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