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Ozet

Calismada, deneysel numune olarak Giresun ili’ndeki yerel marketlerden ¢ig olarak temin edilen tavuk gégis eti kullanilmistir.
Deneysel numuneler ohmik sistem ve mikrodalga firin ile pisirilmistir. Pisirilen numuneler buzdolabi poseti ile paketlenerek
buzdolabi kosullarinda (0-4°C) 10 giin siireyle depolanmistir. Depolama yapilan deneysel numunelerde meydana gelen bazi
mikrobiyolojik kalite degisimlerini belirlenmistir. Ohmik pisirme islemi uygulanmis tavuk g&gus etlerinde mikrobiyal
bozulmanin, mikrodalga pisirme islemine kiyasla daha geg basladigi tesbit edilmistir. Yapilan ¢alisma neticesinde ohmik pisirme
yapilan tavuk gégus numunelerinin daha uzun sire tiketime uygun olarak muhafaza edilebilecegi, elde edilen sonuglar dikkate

alinarak ileri saralebilir.

Anahtar kelimeler: Tavuk Gogus Eti; Ohmik Pisirme; Mikrodalga Pisirme; Mikrobiyal Kalite

Ohmic and Microwave Cooking Applied Chicken Breast Meat Storage in
Refrigerator Conditions and Some Changes in Microbial Quality

Abstract

In the study, chicken breast served raw from the local markets in Giresun Province was used as an experimental sample.
Experimental samples were cooked with an ohmic system and microwave oven. The cooked samples were packed in a
refrigerator bag and stored in refrigerator conditions (0-4 ° C) for 10 days. Some microbiological quality changes were
determined in the experimental samples stored. It has been found that microbial deterioration in chicken breast meat
subjected to ohmic cooking process is started later than microwave cooking process. It can be suggested that the chicken
breast samples made with ohmic cooking in the result of the study can be kept for a longer period of time, considering the

obtained results.
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1. Giris

Saglkli beslenme aliskanliginin arttigi glinimuzde
tuketiciler, daha az yag icerigi ve ekonomik olmasi
sebebiyle kirmizi ete alternatif olarak kanath etlerini
tercih etmeye baslamislardir. Diinyada kanath eti
Uretim ve tiiketimi son 20 yilda sirekli bir artis
egilimindedir [1].

Ekonomik olmalari ve kisa zamanda Uretilmelerinin
yani sira insan beslenmesinde protein ihtiyacini
blyilk o6lglide karsilamasi bakimindan kanath etleri,
kanatl hayvan etleri igerisinde de tavuk eti dnemli
bir yer tutar. Koyun ve sigir etlerine nazaran tavuk
eti; besin maddeleri bakimindan daha zengin ve
enerji icerigi ise daha disulktir. Bu nedenle tavuk eti

kolay  sindirilebilen ve diyet  yapanlarin

tiketebilecegi ekonomik  bir maddesi

durumundadir [2].

gida

Kirmizi ete nazaran daha dlstk kalorili olan tavuk
etinin, vicudun gereksinim duydugu bitin
aminoasitleri icermesinin  yani  sira  biyolojik
degerliligi de yuksektir. Tavugun diger bolimlerine
gbre gogus kismi daha fazla protein icermektedir.
Ayrica tavuk etinin sindirimi kolay ve kolesterol
dizeyi de disik olup B kompleks vitaminler
acisindan da zengindir. Beslenme igin gerekli olan
bircok minerali; potasyum, magnezyum, kalsiyum,
fosfor ve demiri yapisinda bulundurur. Ayrica tavuk
etinin duslik sodyum igerigi, tansiyon hastalari igin
uygulanan diyetlerde tiketimini uygun hale
getirmistir [3].
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Ohmik ve mikrodalga Isitma metotlari
uygulanabilirligi ve kullanilabilirligi  kanitlanmis
metotlardir.  Ohmik sistem; driin icinde akim

olusturan elektrik akimini kullanan Grinin 1sinmasi
ile ¢ahisir, gidanin bu akim debisine karsi direnci sl
Uretir. Mikrodalga sistemi ise, 1si meydana getiren
hizli bir sekilde degisen bir elektromanyetik alanda
Grindn molekdllerinin hareketi ile ¢alisir [4].

Kaliteyi korumak ve lretimden tiketime kadar olan
sirede gida surdirmek gidalarin
ambalajlanmasinin temel amacidir [5].

guvenligini

Gida Urinlerinin kalitesi depolama esnasinda olusan
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik parametrelerin
degisimine baghdir [6].

1.1. Ohmik Isitma

Ohmik Isitma sistemi yeni olmayip 20. yizyilda
diizenli bir kullanim alani bulmustur ve 100 yili askin
bir  sliredir  kullaniimaktadir.  Bu  sistemin
kullanimindan korozyon ve faradayik olusumlar
nedeniyle vazgecilmis fakat 20. ylzyilin sonlarinda
tekrardan ele alinip arastirilmigtir [7].

Ohmik isitma; elektriksel akimin gida maddesi veya
baska materyaller iginden gecirilerek Isitilmalar
amacina dayanan bir proses olarak ifade edilir ve
kaynaklarda; elektriksel diren¢ Isitma, direkt
elektriksel direnc¢ i1sitma, elektro-konduktif 1sitma,
eletro-isitma ve joule i1sitma olarak da bilinir [8].

Ohmik 1sitmanin en 6nemli avantaji; gida koruma
prosesinde mikrobiyal kontrol ile gidanin hizh ve
ayni diizeyde isitilmasinin saglanmasidir [9].

Piette ve ark. [10], ohmik pisirilmis sosislerin
kalitesinin, isleme uygunlugu (6rnegin, zaman) icin
gerekli pisirme dongiileri
degisikliklerinden veya mikrobiyolojik glvenligin
saglanmasindan c¢ok fazla etkilenmedigini ifade
etmislerdir.

olabilecek

Basit bir sekilde, ohmik isitici bir ¢ift elektrotla, gida
icin bir kutuyla ve alternatif bir gic kaynagl ile
olusturulabilir. Boyle bir isitici, kesikli veya siirekli bir
prosesle entegre edilebilir. Temel kural olarak kesikli
prosesler et Urinlerini islemek igin kullanihr [11].

Ohmik pisirme ve isitma, sivi ve kati Grlnleri
isitmanin etkili bir yoludur. Ornegin; et koftesi
elektrigi iletir ve eger koftenin iki ylizeyine bir voltaj
uygulaniyorsa, icinden elektrik akimi gecerek, i¢
kisimda 1s1 olusur ve pisirme islemine yardimci olur
[12].

Etin ohmik 1sitilmasinda, yaglh boéliminin yagsiz
bollimine gore elektrik iletkenliginin daha disik
oldugu bildirilmistir [13].

1.2. Mikrodalga pisirme

Mikrodalga firina, ikinci Diinya Savasi'ndan sonra
ticari ve evsel kullanim amach ciddi bir yonelim
baslamistir. Altmisli yillarin basinda mikrodalga, gic
kaynaklari arasinda yeni bir pazar olarak , bilimsel
ve endistriyel uygulamalari iceren ilginin artmasi ile
ragbet goérmdistir. Bu durumun sonucunda,
Uluslararasi Mikrodalga Gui¢ Enstitlisi kurulmustur.
Tezgdh Usti bir mikrodalga firinin tiketicilere
pazarlanmasi altmish vyillarda ekonomik acidan
onemli firin ticaretini dogurmustur [14].

Mikrodalga 1sitma, elektromanyetik isitmanin en iyi
bilinen teknigidir. Mikrodalga firinlar evde gida
islemede oldugu kadar endistriyel Olcekte de
kullanilir. Isinan materyal igindeki sicaklik kontroli,
ohmik 1sitma ve kizilétesi 1sitmada en kolay olurken,
en hizli isitma mikrodalga i1sitmada gergeklesir [11].

Mikrodalganin en vyaygin kullanildigi alan gida
endistrisidir. Mikrodalga glinimiizde sterilizasyon,

pastdrizasyon, dondurulmus gidalarin
¢Ozundurilmesi, kurutma, dondurarak kurutma,
pisirme, haslama, kavurma islemlerinde

kullanilmaktadir [15].

1.3. Tavuk Etinin Sogukta Muhafazasiyla ilgili Bazi
Calismalar

Patsias ve ark. [16],
dondurma ve sogutma igin uygun bir trlin oldugunu,
-40°C'de 7 gin boyunca depolanan ve ardindan
¢Ozindurilip 4°C'de 6-7 glin muhafaza edilen
UrlGinlerin  duyusal niteliklerinin  kabul edilebilir

oldugunu tespit etmislerdir.

tavuk gogsi filetolarinin

Kolsarici ve ark. [17], mekanik olarak ayriimis tavuk
sirt eti, gbgus kafesi eti ve boyun etini +4+1 °C’'de 6
giin ve -1811 °C'de 120 gin vakum paketleme
yaparak depolamislar ve mikrobiyolojik olarak

koliform grubu bakteri, toplam psikrofil aerob
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bakteri (TPAB) ve toplam mezofil aerob bakteri
(TMAB) analizi yapmislardir. Arastirmacilar; soguk
muhafaza sliresince koliform bakteri, TPAB ve TMAB
sayilarinda 6nemli artislar gozlemlendigini (p<0,05)
ifade etmislerdir.

Bostan ve ark. [18], restoranlarda pismis olarak
satisa sunulan donerlerin mikrobiyolojik acgidan
kalitesini belirlemek ve pisirme sonrasi bekletilmesi
asamalarinda mikrobiyal icerigini incelemisler.
Yapilan bu calismada orneklerin
Enterobacteriaceae, Esherichia coli, TMAB sayilari
arasinda 6énemli farkhliklar oldugunu tespit etmisler
ve herhangi birinde Staphylococcus aureus ve
termofilik anaerob sporlu bakteri varligini tespit
etmemislerdir. Ayrica arastirmacilar pismis olarak
bekletilen  donerlerin ilk 6 icinde
mikroorganizma sayilarinda 6nemli bir artis
olmadigini ve doénerlerin mikrobiyolojik kalite
niteliklerinin doénerin temin edildigi yere gore
degistigini ve pismis halde satisa sunulan dénerlerin
mikroorganizmalarin Giremesi igin elverisli olmadigini
belirtmislerdir.

saat

Cicek ve ark. [19], dana, kuzu ve tavuk etini 4°C'de 7
giin vakum paketleme yaparak depolamislar ve
mikrobiyolojik olarak E.coli 0157, TMAB ve
Salmonella yapmislardir.  Arastirmacilar;
soguk muhafaza siliresince TMAB sayisinda 6nemli
artislar goézlemlendigini (p<0,05) ve depolamanin
son giiniinde numunelerin TMAB sayisinin 8.23-9.77
log-kob/g duzeylerine ulastigini tesbit etmislerdir.
Ayrica tim numunelerde E.coli 0157 bakterisine
rastlanilmamis
numunelerinde Salmonella bakterisinin  varligini
saptamislardir.

analizi

sadece tavuk ve dana eti

Yildinnm ve ark. [20], tavuk but ve gogls etlerinin
mikrobiyal icerigini incelemisler ve TPAB, toplam
koliform, Salmonella spp, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Clostridium perfringens, TMAB,
maya-kif, fekal koliform, Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes, E.Coli 0157:H7 analizi yapmislardir.
Arastirmacilar sonug olarak tavuk but ve gogus
etlerinin bazi patojen bakterileri icerdigini ve yliksek
oranda  mikrobiyal yike sahip  oldugunu
belirlemislerdir.

2. Materyal ve Metod
2.1. Materyal

Materyal olarak yerel marketlerden temin edilen
250-300 g arasindaki parga tavuk gogls etleri
kullanilmistir. Tavuk etleri laboratuvar ortamina
soguk zincir korunarak getirilmistir.

2.2. Metod

2.2.1. Orneklerin mikrodalga ve ohmik sistemde
pisirilmesi

Laboratuvara getirilen goglis etleri bitiin halde
mikrodalga firinda ve ohmik sistemde pisirilmistir.
Ohmik pisirme isleminde parca gogus etleri 5 cm
genigliginde 10 cm uzunlugunda her iki kisa
kenarinda paslanmaz celik plakalar bulunan tahta
hiicrelere  yerlestirilmistir.  Plakalara  elektrot
baglanarak Varyak cihazina baglanmis ve 60 V'da 0.3

Amper (A) de 30 dakika (dk) pisirme islemi
yapilmistir. Mikrodalga pisirme isleminde gogus
etleri sicakhga dayanikh cam bir firin kabina

yerlestirildikten sonra 700 Watt (W) glicinde olan
mikrodalga firinda ( LG MS2042D ) 15 dk pisirilmistir.

3.2.2. Pisirilen érneklerin hazirlanmasi

Numuneler pisirme sonrasinda sogumaya birakilmisg
ve sonrasinda steril bir bicak yardimiyla 100+10 g’lik
parcalara ayrilmistir. Pargalar
%100 polietilenden (retilmis buzdolabi posetlerine
konularak buzdolabi kosullarinda (0-4°C)
muhafazaya alinmistir. Muhafazanin 0. 1. 3. 5. 7. 9.

numaralandiriimig

ve 10. glinlerinde  mikrobiyolojik  analizler
yapilmistir.
2.2.3. Paketlenmis numunelerin homojenize
edilmesi

Ohmik ve mikrodalga pisirilip paketlenmis tavuk
gogus numuneleri steril bir bicak ve pens yardimiyla
104£0.2 g tartilarak steril stomacher posetlerine
konulmustur. Uzerine 90 mililitre (ml) Maximum
Recovery Diluent (MRD) dilisyon sivisi ilave edilerek
stomacher cihazinda homojenize edilen 6rnekler
mikrobiyolojik ¢alismalara uygun hale getirilmistir.

2.2.4. TMAB Analizi

TMAB analizi 0. 1. 3. 5. 7. 9. ve 10. glinlerde olmak
Uzere 7 defa gergeklestirilmistir. Homojenize edilen
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drnekler 10® ya kadar seyreltilmistir. Plate Count
Agar (PCA) besiyerine yayma plak yontemiyle
dilisyonlardan 0.1 ml ekim yapilmis ve 37 °C'de 48
saat inklibasyon sonunda petrilerde sayim yapilarak
sonuclar elde edilmistir [21].

2.2.5. Maya-kiif analizi

Maya-Kif analizi 0. 1. 3. 5. 7. 9. ve 10. ginlerde
olmak Uzere 7 defa gergeklestirilmistir. Homojenize
edilen érnekler 10 ya kadar seyreltilmistir. Potato
Dextrose Agar (PDA) besiyerine yayma plak
yontemiyle dilisyonlardan 0.1 ml ekilmistir. 30 °C’de
5 glin inklbasyon petrilerde sayim
yapilarak sonuclar elde edilmistir [21].

sonunda

2.2.6. Koliform bakteri analizi

Koliform bakteri analizi 0. 1. 3. 5. 7. 9. ve 10.
ginlerde olmak (zere 7 defa gerceklestirilmistir.
Homojenize edilen &6rnekler 10% vya kadar
seyreltilmistir. Violet Red Bile Agar (VRBA)
besiyerine yayma plak yontemiyle dilisyonlardan
0.1 ml ekilmistir. 37°C'de 24 saat inkiibasyon
sonunda petrilerde sayim yapilarak sonuclar elde
edilmistir [22].

2.2.7. TPAB Analizi

TPAB analizi 0. 1. 3. 5. 7. 9. ve 10. gilinlerde olmak
Uzere 7 defa gergeklestirilmistir. Homojenize edilen
ornekler 10® vya kadar seyreltilmistir. PCA
besiyerine yayma plak yontemiyle dilisyonlardan
0.1 ml ekilmistir. 4°C’de 5 giin inklibasyon sonunda
petrilerde sayim yapilarak sonuglar elde edilmistir
[21].

2.2.8. istatistiksel Analizler

istatiksel degerlendirmelerde SPSS 19.0 paket
programi kullaniimistir. Tekrarli 6lgimleri olan
TMAB, TPAB, koliform ve maya-kiif degerlerinde
one-way annova kullanilmistir.  ikili  grup
karsilastirmalarinda  Duncan yapilmistir.
istatistik degerlendirmelerde a =0.05 alinmistir [23].

testi

3. Bulgular Ve Tartisma
3.1. Bulgular

Analizler sonucunda elde edilen bulgular Tablo 1'de
verilmistir.

Ohmik pisirme vyapilan deneysel numunelerde
depolamanin 0. 1. 3. ve 5. gilnlerinde TMAB, TPAB
ve maya-kif tespit edilmemisir. 7. 9. ve 10. glinde
sayisal artis olmus ancak bu artis
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p>0.05).

anlamda

Mikrodalga pisirme yapilan deneysel numunelerde
ise depolamanin 0. 1. ve 3. glnlerinde TMAB ve
maya-kif tespit edilmemistir. 5. 7. 9. ve 10. giinde
sayisal artis olmus ancak bu artis
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p>0.05).

anlamda

Mikrodalga pisirme yapilan deneysel numunelerde
ise depolamanin 0. 1. 3. ve 5. glinlerinde TPAB tespit
edilmemistir. 7. 9. ve 10. glinde sayisal anlamda
artis olmus ve bu artis istatistiki bakimdan énemli
bulunmustur (p>0.05).

Ohmik ve mikrodalga yapilan
numunelerde, depolama siresince koliform grup
bakteri Gremesi tespit edilmemistir.

pisirme islemi

Tavuk numunelerinin ohmik pisirme sonucunda
TMAB, TPAB ve maya-kif degerleri grafigi Sekil 1’de
verilmistir. Analiz edilen parametreler igin ilk 5 glin
herhangi  bir gorilmemistir.  Ancak
depolamanin 6. glininden itibaren glinlere bagli
olarak bir artis belirlenmistir.

ureme

Ohmik Pisirme

® W

o~

—m—TMAB

TPAB
~— Maya-Kiif

Mikrobiyolojik sayim sonuglan {log kobyg)
N oW B oW

D i " L.

Zaman (glin)

Sekil 1. Ohmik pisirme sonucunda elde edilen TMAB, TPAB ve Maya-Kif
degerleri

Tavuk numunelerinin mikrodalga pisirme sonucunda
TMAB, TPAB ve maya-kuif degerleri grafigi Sekil 2’de
verilmistir. TMAB ve Maya-kif igin ilk 3 glin, TPAB
icin ilk 5 glin herhangi bir Greme goriilmemistir.
Ancak depolamanin 6. giiniinden itibaren giinlere
bagli olarak bir artis tespit edilmistir.
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Tablo 1. Muhafaza periyodu siiresinde farkli pisirme teknikleriyle pisirilen deneysel numunelerin mikroflorasi (log10 kob/g)

Muhafaza siiresi (gtin)

Pisirme Yontemi

Mikroorganizma Ohmik Pisirme P
Mikrodalga Pisirme
TMAB U.G -
TPAB U.G U.G -
Koliform U.G U.G -
0 Maya-Kiif U.G U.G -
U.G
TMAB U.G -
TPAB U.G U.G -
Koliform UG U.G -
. Maya-Kiif U.G U.G -
U.G
TMAB U.G -
TPAB U.G U.G -
Koliform U.G U.G -
3 Maya-Kiif U.G U.G -
U.G
TMAB UG 0.0
TPAB U.G 3.93 £0,05 -
Koliform U.G U.G -
5 Maya-Kiif U.G U.G 0.0
4.1940,11
TMAB 4.17 +0,07 0.0
TPAB 3.96 0,07 4.71 40,08 0.0
Koliform U.G 3.80 £0,09 -
7 Maya-Kiif 431+0,06 U.G 0.0
4.80 0,03
TMAB 6.42 0,09 0.0
TPAB 5.75 0,03 5.31 40,09 0.0
Koliform U.G 4.93 0,10 -
9 Maya-Kiif 6.05 0,06 U.G 0.0
6.09 £0,09
TMAB 7.69 0,08 0.0
TPAB 6.64 0,08 7.33 0,05 0.0
Koliform U.G 6.05+0,13 -
10 Maya-Kiif 6.46 +0,09 U.G 0.0
6.64 0,08

Mikrodalga Pisirme

——-TMAB
-TPAB

——Maya-Kilf

Mikrobiyolojik sayim sonuglan {log kob/g)

Zaman (giin)

Sekil 2. Mikrodalga pisirme sonucunda elde edilen TMAB, TPAB ve
Maya-Kuf degerleri

Tavuk numunelerinin mikrodalga ve ohmik pisirme
sonucunda TMAB degerleri grafigi Sekil 3’te
verilmistir.  Tavuk  numunelerinin  mikrodalga
pisirilmesi sonucunda ilk 3 gtin, ohmik pisirilmesi

sonucunda ilk 5 glin TMAB Uremesi gorilmemistir.
Ancak depolamanin 6. gilinlinden itibaren TMAB
ylkinde glinlere bagh olarak bir artis belirlenmistir.

TMAB Karsilastirma

"]

o

-

=
g6
g
= 5 —&— Ohmik
L]
é"-‘l Mikrodalga
E 3
=
L

1

[ i I

0 2 4 [ 8 10 12

Zaman (giin)

Sekil 3. Mikrodalga ve Ohmik pisirme sonucunda elde edilen TMAB
degerleri
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Tavuk numunelerinin ohmik ve mikrodalga pisirme
TPAB degerleri grafigi Sekil 4'te
verilmistir. Tavuk numunelerinin mikrodalga ve
ohmik pisirilmesi sonucunda ilk 5 glin, TPAB Gremesi
gorilmemis olup sonraki glinlerde dogrusal bir artis
tespit edilmistir.

sonucunda

TPAB Karsilastirma

-

w

&

== Ohmik

/ Mikrodalga
]

[ 8 10 12

sayim sonuglan (log kob/g)
o ow

o
~
&

Zaman [gln)

Sekil 4. Mikrodalga ve Ohmik pisirme sonucunda elde edilen TPAB
degerleri

Tavuk numunelerinin ohmik ve mikrodalga pisirme
sonucunda maya-kif degerleri grafigi Sekil 5'te
verilmistir. Tavuk numunelerinin ohmik pisirilmesi
mikrodalga pisirilmesi
sonucunda ilk 3 glin maya-kif Gremesi gorilmemis
olup sonraki giinlerde dogrusal bir artis tespit
edilmistir.

sonucunda ilk 5 gln,

Maya-Kiif Karsilastirma

~

. e
iy
g5
=
£
=4 == Ohmik
s
g 3 Mikrodalga
E
3
x
1
0B

0 2 4 B B 10 12
Zaman (giin)

Sekil 5. Mikrodalga ve Ohmik pisirme sonucunda elde edilen Maya-kif
degerleri

3.2. Tartisma

Ohmik ve mikrodalga pisirme islemi uygulanmis
tavuk goglis etleri buzdolabi posetinde 10 gin
slresince buzdolabinda depolanmistir. Depolama
sonucunda ohmik ve mikrodalga pisirme islemi
uygulanmis orneklerde koliform mikroorganizma
Uremesi tespit edilememistir. Goktan [24], isil islem
gormis olan ya da pismis gidalarin koliform grup

bakteri icermesinin ya yapilan islem sonrasi

kontamisyon oldugunun ya da isleme kosullarinin
yeterli gostergesi  oldugunu ifade
etmistir. Calisma sonuglarina gore pisirilmis tavuk
gogls etlerinde herhangi bir kontaminasyon yada
yetersiz isleme kosullari olmadigi ifade edilebilir.

olmadiginin

Ohmik pisirme teknolojisi kullanilarak pisirilen
deneysel mikrodalga
pisirilen deneysel numunelerde ise ilk 3 glin TMAB,
TPAB ve maya-kif Gremesine rastlanmamistir.

numunelerde ilk 5 gin,

Yapilan analizler sonucunda, ohmik pisirme
uygulanmis orneklerde 9. ve 10. glinde TMAB, TPAB
degerleri, mikrodalga pisirme uygulanmis érneklere
gore daha yliksek oranda belirlenmistir.

Analiz  sonuglarina goére maya-kiif Gremesi,
mikrodalga pisirme islemi uygulanan numunelerde
ohmik pisirme islemi yapilmis numunelere goére
daha erken gorilmistir. Ayrica 10. ginde tespit
edilen maya-kif degeri, mikrodalga ile pisirilmis
numunelerde ohmik sistemle pisirilmis numunelere
gore daha yliksek oranda tespit edilmistir.

Pismis et urinlerinde mikrobiyal nitelik agisindan
TMAB degeri 6nemlidir. Bunun gibi Griinlerde TMAB
igin limit deger <5 log10 kob/g olarak ifade edilmistir
[25]. Bu bilgiler dogrultusunda Sekil 3 ve Sekil 4’te
verilen degerlere bakildiginda ohmik ve mikrodalga
pisirilmis tavuk gogus etinin buzdolabi kosullarinda
depolamanin (0-4°C) 8. giininden itibaren TMAB
degeri bakimindan insan tliketimine uygun olmadigi
sonucuna varilabilir.

Tirk Gida Kodeksi  Mikrobiyolojik  Kriterler
Tebligi'nde [26] tiketime hazir (pisirilmis) her tarll
et ve sebze yemegi vb. icin verilen kriterler
icerisinde TMAB, TPAB, maya-kif ve koliform grup
mikroorganizma sayilari icin herhangi bir sinirlayici
deger bulunmamaktadir. Ayrica yine bu kodekste
pisiriimis  tavuk eti ile ilgili

mikrobiyolojik kriter belirtilmemistir.

herhangi  bir

5. Sonug¢

Sonug olarak; tavuk eti 6zellikle giniim{iz sartlarinda
yogun is temposuyla calisanlar i¢in hazirlanmasi
kolay ve besleyici bir gida maddesidir. Tavuk etinin
pismis olarak muhafaza edilmesi ve sonrasinda
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tiketiminin uygunlugu 6énemli bir konudur. Pisirme
teknigi, siresi ve saklama kosullari tavuk etinin
etkilemektedir. Bu baglamda
gelecege vyonelik uygulamalari bulunan ohmik
sistemle pisirme ile buzdolabi kosullarinda muhafaza
edilen tavuk eti orneklerinin mikrobiyal bozulmaya
daha gec¢ basladigl, mikrodalga pisirme uygulamasi
sonucunda ise mikrobiyal bozulmanin daha erken
gerceklestigi elde edilen sonuclar dikkate alinarak
ileri stirlilebilir.
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