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Bu aragtirmada, Kayseri ilinde 1. simf kombina olarak faaliyette bulunan bir isletmenin sigir
kesim hattina ait HACCP plan1 mikrobiyolojik indikatorler yoniinden incelenmistir.
Caligsmada, sigir kesim hattinda iiretimi yapilmis olan toplam 60 adet karkastan ornekler
alinarak toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) ve fekal koliform bakteri sayilar
belirlenmistir. Caligmada ayrica kesimhanede ¢alisan personelin ellerinden, gorevli
personelin kesim islemi esnasinda kullandiklar1 alet ve ekipmanlardan alinan svaplarda
Stafilokok/Mikrokok ve fekal koliform bakteri varligi ve diizeyleri arastirilmigtir. Bu
aragtirmada elde edilen sonuglara gore incelenen toplam 60 adet sigir karkasinda, ortalama
TAMB sayisin logy, 3,58kob/cm? oldugu, ortalama fekal koliform bakteri sayismimn ise
logs03.30 kob/cm? diizeylerinde oldugu karkaslarm % 68.3' iiniin fekal koliform grubu
mikroorganizmalar ile kontamine oldugu sonucu elde edilmistir.

Kesimhane personelinin elinde ortalama logy,2,87 kob/cm? Stafilakok/mikrokok, l0g;02,36
kob/cm? diizeyinde fekal koliform bakteri tespit edilmistir.

Anahtar sozciikler HACCP, Karkas, Kesimhane, Mikrobiyolojik Analiz.

Evaluation of Microbiological Indicators for HACCP Cattle Slaughterhouse Line in

Abstract

Keywords

a Business Operator
In this study, microbiological indicators for HACCP slaughterhouse line in a first class
business operator were evaluated. A total of 60 carcasses from slaughterhouse production
line were determined for total aerobic mezophilic bacteria (TAMB) and numbers of fecal
coliform bacteria. Hands of employee form the slaughterhouse, equipments and machinery
were also scanned for the presence and contamination levels of staphylococcus/micrococcus
and fecal coliform bacteria using swabs. The average TAMB counts were logy 3,58 cfu/cm?,
whereas the average number of fecal coliform bacteria was 10g:,3.30 cfu/cm? in total 60
carcasses examined. About 68,3% of carcasses were contaminated with fecal coliform
microorganisms.
The average number of staphylococcus/micrococcus and fecal coliform bacteria counts were
logye2, 87 cfu/cm? and logy2, 36 cfulcm?, respectively in the hands of employee. The
bacteria numbers of slaughterhouse equipment and employee coats were log;02,47 cfu/cm?
and 10g103,20 cfu/cm?, respectively, whereas numbers of fecal coliform bacteria were
log1o1,94 cfulcm?and log;2,70 cfu/cm? , respectively.
HACCP, Carcasses, Slaughterhouse, Microbiological analysis.
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1. GIRIS

Giliniimiizde besinlerin iiretiminden tiiketime kadar gegcirdikleri asamalarda bir ¢ok faktdr, basta
hastalik etkenleri olmak iizere sagliga zararli bircok tehlikenin besinlere bulagsmasinda rol oynamaktadir
[1]. Salmonella spp., Campylobacter spp., Escherichia coli O157:H7 gelismis iilkelerde gida kaynakli
bakteriyel enfeksiyonlarin en yaygin nedenleridir. Bununla birlikte Coronobacter sakazakii (Enterobacter
sakazakii), bazt Campylobacter ve Arkobacter spp., Verositotoksijenik E. Coli’ nin yeni serotipleri ve
multiantibiyotik direngli bakteriler gibi bazi tiirler, serotipler ve bakteri klonlari, hastaliklardan sorumlu
olarak giindeme gelmektedir [2]. Saglikli hayvan etleri, kesim sirasinda ve sonrasinda g¢esitli
mikroorganizmalar ile kontamine olabilmektedir [3]. Karkasin fekal kontaminasyonunu engellemek amaci
ile kesimi yapilan hayvanlarin rektumlart plastik torba igerisine alinmakta yada gesitli sekillerde rectum
diiglimlenme islemleri uygulanmaktadir [4].

Avusturalya'da sigir kesiminde rektum baglanmasi ticari bir sistem olarak gelistirilmistir.
Makinelerle yapilan rektum baglama islemi, elle yapilana nazaran daha yiiksek diizeyde kontaminasyonu
onlemektedir [5].

Benzer uygulamalar 6zefagus kanali ile mide barsak i¢eriginin isletme icerisinde neden olabilecegi
bulagmalar1 6nlemek amaciyla 6zefagusun baglanmasi (Rodding the Esophagus) olarak ta kullanilmaktadir

[6].

Tirkiye’de de gida kaynakli hastaliklara iligkin istatistikler ¢ok yeni olup, saglik bakanliginin
verdigi bilgiye gore 2003 yilinda yalniz 7 patojenin 60069 gida zehirlenmesi vakasina neden oldugu
bildirilmistir [7].

Bu calismanin amaci, Kayseri ilinde faaliyet gdsteren ticari bir kesimhanede, sigir kesim hatti
HACCEP planinin baz1 mikrobiyolojik indikatdrler yoniinden degerlendirilmesidir.

2. GEREC ve YONTEM

Arastirmada, Kayseri ilinde 1. simif kombina olarak faaliyette bulunan isletmenin, sigir kesim
hattina Agustos-Temmuz 2009 tarihleri arasinda 15'er giinliik araliklarla 4 kez gidilerek, toplam 60 adet
karkastan mikrobiyolojik 6rnekler alinmistir. Yarim sigir karkaslarinin but, kavram ve dos bolgesinden
steril template kullanilarak (10x10cm), toplam 300 cm®lik yiizeysel karkas kisimlari steril poliiiretan
stingerler kullanilarak 6rneklenmistir [8].

Calismada, toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayimi Plate Count Agar (Oxoid, CM 325)
besiyerinde gerceklestirilmistir. Standart yontemle toplam koliform analizi i¢in En Muhtemel Say1 (EMS)
yontemi ile Lauryl Sulfate Tryptose (LST) broth besi yerine (Merck 1.10266) ekim yapilmustir.

Caligsma kapsaminda, kesimhane personelinin elleri, isletmede kullanilan rutin yikama ydntemini ile
yikatildiktan sonra, sag ve sol ellerinden 40 ml diizeylerinde maksimum recovery diluent (Merck
1.12535.500) igeren steril ameliyat eldiveni igerisine daldirildiktan sonra, 60 ml maksimum recovery
diluent ilave edilerek 100 ml’ye tamamlanmis ve soguk zincirde laboratuara getirilmistir. Ornek alimini
izleyen 4 saat icerisinde 1 ml eldiven igerigi, koliform analizi i¢in Violet Red Bile Lactose Agar (Merck
1.01406), Stafilokok-mikrokok grubu mikroorganizmalarin tespiti i¢cin Baird Parker Agar'a (Merck
1.05406) dokme plak yontemi ile ekim islemleri tamamlanmstir. Isletmenin ¢aligma yiizeylerinden svap
(Copan Diagnostics Inc.USA, R4314 ) kullanilarak mikrobiyolojik 6rnekler alinmistir. Soguk zincirde
laboratuara getirilen svaplarin, 6rnek alimini izleyen 4 saat igerisinde; koliform grubu mikroorganizmalar
yoniinden degerlendirilmesi analizi i¢in Violet Red Bile Lactose Agar (Merck 1.01406) ile Stafilokok-
mikrokok grubu mikroorganizmalarin varhi@inin incelenmesi igin Baird Parker Agar'a (Merck 1.05406)
dokme plak yontemi ile ekim islemleri gerceklestirilmistir [9,10].

Caligsma sonunda elde edilen bulgular SPSS 15.0 paket programu ile degerlendirilmigtir [11].

3. BULGULAR
Arastirmada elde edilen mikrobiyolojik analiz sonuglar1 tablolar halinde gosterilmistir.

Tablo 1. Arastirilan Karkas Orneklerinde TAMB ve Fekal Koliform Sayilar1 (logy, kob/cm?)

n= 60 TAMB Fekal koliform
Ortalama 3,58 3,30
Min. 2,39 <1,48
Mak. 4,35 >4,04
S.E. 0.43 0.09
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Dért hafta boyunca incelenen 60 adet sigir karkas 6rneginin TAMB sayilarinin logy, 2,39 kob/cm?
ve logy, 4,35 kob/cm? arasinda oldugu belirlenmistir. Karkaslarin TAMB say1 ortalamasi log;, 3,58
kob/cm? olarak bulunmustur.

Incelenen 60 adet sigir karkas orneginin Fekal koliform grubu bakteri sayilarinin, log;o<1,48
kob/cm? ve logy>4,04 kob/cm? arasinda ortalamasimin ise logy, 3,30 kob/cm? oldugu sonucu elde
edilmistir. Karkas 6rneklerinin % 68,3’iinde fekal kontaminasyon tespit edilmistir. Bu 6rneklerde ortalama
Fekal koliform grubu bakteri diizeyi log103.30 kob/cm? olarak bulunmustur (tablo 1).

Tablo 2. Personel Elinde Stafilokok/Mikrokok (Staf/Mik.) ve Fekal Koliform Sayilari (log10 kob/cm?)

n= 28 Staf/Mik. Fekal koliform bakteri
Ortalama 2,87 2,36

Min. 1,30 1,39

Mak. 4,69 3,43

S.E. 0.35 0.38

Kesimhanede gorevlerine gore secilen 7 personelin ellerinden dort haftalik periyot boyunca birer
haftalik aralar ile 6rnek alim1 yapilmistir.

Personel ellerinden alian svaplarda Staf/Mik. sayilarmm 28 rnekte logio 1,30 kob/cm? ve logy,
4,69 kob/cm? arasinda oldugu calisma boyunca elde edilen 6rneklerin ortalama Staf/Mik.sayisiim logio
2,87 kob/cm? diizeyinde oldugu tespit edilmistir.

Fekal koliform bakteri, incelenen 28 6rnegin 9 adedinde tespit edilememistir. Analiz dénemleri
boyunca elde edilen 6rneklerin ortalama Fekal koliform bakteri sayisinin logyo 2,36 kob/cm? diizeyinde
oldugu sonucu elde edilmistir (Tablo 2).

Tablo 3. Alet ve Ekipmanlarda Staf/Mik. ve Fekal Koliform sayilar1 (logl0 kob/cm?)

n= 32 Staf/Mik. Fekal koliform
Ortalama 2,47 1,94

Min. 1,00 1,00

Mak. 3,46 2,85

S.E. 0.27 0.26

Kesimhanede gorevli personelin kesim iglemi esnasinda kullandiklari, alet ve ekipmanlardan
birbirini izleyen 4 hafta siireyle svap ornekleri alinmistir.

Ornek alma donemleri boyunca elde edilen Staf/Mik. varligina iliskin mikrobiyolojik analiz
sonuglarma gore belirtilen grup bakteri sayilari igin logy1,00 kob/cm? ve log;3,46 kob/cm? arasinda
degisim gostermistir. Orneklerin % 20,83’iinde Staf/Mik.bakteri tespit edilememistir. Alet ekipmana ait
Staf/Mik. bakteri sayisin ortalama logy,2,47 kob/cm?® diizeyinde oldugu belirlenmistir. Kesimhanede
gorevli personelin kesim islemi esnasinda kullandiklari, alet ve ekipmanlardan birbirini izleyen 6rnekleme
donemlerinde belirlenen fekal koliform grubu bakteriler, incelenen 32 Ornegin 16 adedinde tespit
edilememistir. Fekal koliform bakteri varlig1 belirlenen 16 6rnekte belirtilen grup bakterinin logo 1,00
kob/cm? ve logy, 2,85 kob/cm? arasinda ve ortalama olarak logyo1,94 kob/cm? seviyesinde oldugu sonucu
elde edilmistir (Tablo 3).

Tablo 4. Onliiklerde Staf/Mik.ve Fekal Koliform sayilar1 (log10 kob/cm?)

n=16 Staf/Mik. Fekal koliform
Ortalama 3,20 2,70
Min. 1,00 1,00
Mak. 4,41 3,80
S.E. 0.23 0.33

Personelin giydigi dnliiklerden alinan svaplarda Staf/Mik. sayilarmm 16 6rnekte logyo 1,00 kob/cm?
ve logy, 4,41 kob/cm? arasinda oldugu tespit edilmistir. Onliiklere ait Staf/Mik. bakteri sayisi ortalama
10g103,20 kob/cm? olarak belirlenmistir. Personelin giydigi 6nliiklerden alinan svaplarda fekal koliform
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bakteri, incelenen 16 6rnegin 2 adedinde tespit edilememistir. Fekal koliform bakteri varlig: belirlenen 14
ornekte ortalama fekal koliform bakteri sayisi logyg 2,70 kob/cm? diizeyinde oldugu sonucu elde edilmistir
(tablo 4).

4. TARTISMA ve SONUC

Bu ¢alismada, Kayseri ilindeki bir kesimhanede sigir kesim hattt HACCP planmin mikrobiyolojik
kalite indikatorleri yoniinden degerlendirilmesi amaci ile gerceklestirilmistir.

Giliney Avusturalya’da sigir ve koyun karkaslarinin mikrobiyal kontaminasyonunun incelendigi bir
calismada 4 biylik olcekli ve 14 kiiciik olcekli kesimhade kesilen 523 tane sigir ve koyun karkasi
incelenmistir. Toplam 159 adet sigir karkasinda 200 cm?lik alandan alinan 6rnekler incelenmis ortalama
TAMB logy, 1.82 kob/cm? olarak tespit edilmis, E.Coli % 18.8 oraninda belirlenmistir [12].

Philips ve ark.lar1 [13] yine Avusturalya'da iretilmis 1268 adet sigir karkasinda yaptiklar
incelemede karkaslarda, TAMB sayisini log;o 2.42 kob/cm? diizeyinde oldugunu ve karkaslarin % 10.3'
tintin de E. Coli pozitif oldugunu bildirmislerdir.

Siragusa ve ark.'lar1 [14], A.B.D.' de sigir karkaslarinin TAMB sayisimin, karkaslarim %93' iinde
logi 3 kob/cm? altinda oldugunu, %62’ sininde log; 2 kob/cm? den daha az oldugunu belirlemislerdir.

Cezayir’de, Nouichi ve Hamdi [15] sigir ve koyun Kkarkaslarinin yiizeysel mikrobiyal
kontaminasyonunun incelendikleri bir ¢alismalarinda, bir kesimhanede kesimi yapilan toplam 90 tane sigir
karkasinin; but, kol, ve dés bolgesinde toplam 400 cm? alandan 1slak kuru svap yontemiyle alan drnekler
incelenmislerdir. Karkaslarda TAMB say1 ortalamasini logio4,48 kob/cm? koliform bakteri ortalamasini
109102,92 kob/cm?, fekal koliform bakteri ortalamasim logyo 2,60 kob/cm? diizeylerinde bulundugu
belirlenmistir.

Simard ve ark.’lar1 [16], sigir karkaslarinin mikrobiyolojik kalitesini inceledikleri galigmalarinda,
karkaslarda TAMB sayisinin ortalama olarak logyy 6,55 kob/cmz, koliform bakteri sayisint logyy 2,43
kob/cm?, fekal koliform sayisini logio 1,15 kob/cm? diizeylerinde oldugunu belirlemislerdir.

Tirkiye'de, Ankara'daki askeri birliklerde kullanilan karkaslarin mikrobiyal kalitesi {izerine yapilan
bir calismada, karkas ylizeyinden dokularin kesilip alinarak mikrobiyolojik analizleri yapilmistir.
Calismada 30 adet sigir karkasi incelenmis ve karkaslarda TAMB sayisi 5,2x10° kob/g, koliform bakteri
sayisi 1,2x10% kob/ g olarak bulunmustur [17].

Calicioglu ve ark.lar1 [18], Elazig ilindeki bir mezbahada kesilmis sigir karkaslarinin yiizeylerindeki
mikrobiyolojik kontaminasyon seviyesini incelemislerdir. Calismada elde edilen sonuglarina gore,
incelenen 44 6rnegin TAMB ortalamasii 4.10 logy, kob/cm? olarak bulmuslardir. Arastirmacilar
inceledikleri 44 6rnegin % 82’sinde E. Coli tip I tespit etmisler, drneklerde ortalama E. Coli tip I sayisini
11.6 EMS/cm’® olarak belirlemislerdir. Orneklerin %18’inde E. Coli tip I tespit edilemedigini
bildirmiglerdir.

Atasever [19], Erzurum ilindeki bir kesimhanenin sigir kesim hattinda elde edilmis karkaslardan
petri film yontemi ile aldigi 6rneklerde TAMB, koliform, S. aureus ve E. Coli sayilarin1 sirasi ile ve
ortalama olarak 3,8x10° kob/cm?, 5,5x10°kob/cm?, 5,2x10%kob/cm?, 2,6x10%kob/cm? olarak sapmustir.

Bu aragtirmada elde edilen sonuglara gore incelenen toplam 60 adet si@ir karkasinda, ortalama
TAMB sayisimin logy 3,58kob/cm? oldugu, ortalama fekal koliform bakteri sayisinim ise log103.30 kob/cm?
diizeylerinde oldugu karkaslarin % 68' sinin fekal koliform grubu mikroorganizmalar ile kontamine oldugu
belirlenmistir. Elde ettigimiz sonuglar diger arastirmalar ile kiyaslandiginda arastirmayir yaptigimiz
isletmenin TAMB yiikii bakimindan Tirkiye ve Cezayir'de yapilmis olan arastirmalarda belirlenen
degerlerin altinda bir mikrobiyolojik yiikii oldugu Avustralya'da yapilan diger caligmalarin tizerinde bir
yiizeysel kontaminasyona sahip oldugu sonucu elde edilmistir. Karkaslarin Fekal koliform grubu
mikroorganizma sayilari bakimindan durum degerlendirildiginde ise yurticinde yapilmis diger
¢aligmalardan daha az bir kontaminasyon tespit edilirken Avustralya'da elde edilen sonuglarin iizerinde bir
kirliligin varlig1 tespit edilmistir.

Cordoba ve ark.'lar1 [20], gida isyerlerinde yaptig1 ¢alismada ¢alisan personelin ellerinde Staf/Mik.
grubu mikroorganizma sayismi logi3,0 kob /cm® diizeyinde oldugunu bildirmislerdir. Ayni ¢alismada,
orneklerde koliform bakteri sayisinin logy02,3 kob /cm? den daha diisiik oldugunu belirtmislerdir.

Dewit ve Kampelmacher [21], yaptiklar1 calismada mezbahada galigan is¢ilerin el hijyenlerinin kotii
oldugunu belirlemislerdir. Cahsanlarin elllerinde, E. Coli sayisim 2,9x10? kob/cm? ve S. aureus sayisini
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3,6x10° kob/cm? seviyesinde var oldugu sonucunu elde etmislerdir. Bu arastirmalar, 6rneklerin %86-
100’iinde E. Coli, %65- 100 iinde S. aureus saptamiglardir.

Bursa ilindeki degisik gida isletmelerinde yapilan bir ¢calismada, ¢alisan iscilerin ellerinde koliform
bakteri sayis1 2.9x10° kob/cm? olarak tespit edilmistir [22].

Fidan ve Agaoglu [23], agr1 bolgesindeki lokantalarda calisan asgilarin el drneklerinde mikrokok-
stafilokok ortalama sayilarii sirasiyla 4.1x10% kob/ml olarak, koliform grubu mikroorganizma, fekal
koliform ve E. Coli ortalama sayilarini asg1 ellerinde 3.0x10* MPN/100ml, 2.7x10° MPN/100ml ve 3.6x10°
MPN/100ml olarak belirlemislerdir. Garson ellerinde ise aym sira ile 7.5x10° MPN/100ml, 6.7x10°
MPN/100ml ve 1.1x10°> MPN/100ml olarak saptamislardir.

Yildirim ve Unsal [24], Ankara Et ve Balik Kurumu Kombinasinda yaptiklar1 ¢alismada, calisan
iscilerin ellerinde stafilokok ve koliform bakterileri sirasi ile 5.0x10" kob/cm? 1.5x10? kob/cm? diizeyinde
tespit etmislerdir.

Cumbul [25], mezbahada yaptigi calismada, ¢alisan is¢ilerin el Orneklerinde koliform grubu
mikroorganizma sayisini ise 3.1x10° kob/cm? diizeylerinde saptamustir.

Gokalp ve Yetim [26], et kombinasinda ¢alisan isgilerin ellerinde aerob bakteri, koliform grubu
mikroorganizma ve stafilokok-mikrokok grubu mikroorganizma gruplarinin ortalama diizeyini sirasiyla
1.5x10°, 4.5x10% ve 1.5x10% kob/cm? olarak saptamislardir.

Alisarlh ve ark.lar1 [27], Van Et ve Balik Kurumu kombinasinda yaptiklari arastirmada,
kesimhanede calisan personelin ellerinden aldiklar1 orneklerde enterobakter ile stafilokok sayilarini
ortalama olarak sirast ile 4,2x102 kob/cm?,1,8x10 kob/cm?, olarak belirlemislerdir.

Ozmen [28] Canakkale ilindeki mezbahalarda yaptigi arastirmada kesimhane personeli olarak
calisan is¢ilerin ellerinden, elbiselerinden, kullandiklari bigak ve baltadan ve sulardan olusan toplam 49
adet O6rnegin 23’linden (%46,93) koliform grubu mikroorganizma, 14’tinden (%28,57) ise E. Coli izole
etmistir.

Bu arastirmada kesimhanede calisan personelinin ellerinden yapilan mikrobiyolojik analizlerde
ortalama Staf/Mik.bakteri sayismmn ortalama l0g;2,87 kob/cm? fekal koliform bakteri sayismin ise
ortalama olarak 10g;02,36 kob/cm? oldugu belirlenmistir. Arastirmadan elde ettigimiz bulgular Yildirim ve
Unsal'm [25] stafilokok ve koliform grubu bakterilere iliskin sayilardan ve Alisarli ve ark.larinm [28],
stafilokok sayis1 bakimindan belirledigi sonuglardan yiiksek diger arastirmacilarin [20-23,25,26,29] elde
ettigi bulgular ile uyum igerisindedir.

Kesimhane personeli tarafindan kullanilan alet ve ekipmandan alinan &rneklerin mikrobiyolojik
kaliteleri bakimindan incelendigi caligmalarda Gokalp ve Yetim [26], et kombinasinda kullanilan
bigaklardan aldiklar1 6rneklerde stafilokok sayisin1 0.5x10? kob/cm? olarak; Yildirim ve Unsal [24], et satis
yerlerinde kullanilan bigaklarda stafilokok sayilarini ortalama olarak 1.0x10? kob/cm® diizeylerinde tespit
etmekle birlikte, incelenen 6rneklerin hi¢birinde koliform bakteri izole edilemedigini bildirmislerdir.

Fidan ve Agaoglu [23], Agr bolgesindeki lokantalarda yaptiklari calismada, as¢i Onliiklerinde
koliform bakteri sayisini ortalama 4.7x10> MPN/25¢m?, fekal koliform bakteri sayisini ortalama 1,8x10° ve
Staf/Mik. bakteri sayisimi ortalama 2.5x10* kob/cm® olarak bulmuslardir.

Aligarli ve ark.lar1 [27], Van Et ve Balik Kurumu kombinasinda yaptiklari arastirmada, kesimhane
personeli tarafindan kesim islemleri icin kullanilan bigaklarda enterobakter ile stafilokok sayilarim
ortalama olarak sirasi ile 4,6)(102 kob/cm?, 4,9x102 kob/cmz, is elbiselerinde siras1 ile 8,3)(103
kob/cm?,1,4x10° kob/cm?, omurga testeresinde, 7,8x10% kob/cm?ve 9,3x10 kob/cm?olarak belirlemislerdir.

Arastirmamizda kesimhane personeli tarafindan kullanilan alet-ekipman ve onliiklere ait Staf/Mik.
bakteri sayilarmin ortalamalar1 sirasiyla 10g;02,47 kob/cm? ve 109103,20 kob/cm?, fekal koliform bakteri
sayilar1 ise ortalama olarak sirasiyla logy1,94 kob/cm? ve logy2,70 kob/cm? oldugunu tespit edilmistir.
Aragtirma bulgularimiz Alisarli ve ark.’larinin [27] elde ettigi bulgular ile uyum igerisinde iken diger
aragtirmacilarin [23,24,26] elde ettikleri bulgulardan yiiksek oldugu gozlemlenmektedir. Bununla birlikte
kesimhane sartlar1 diisiiniildiigiinde personel, kullanilan alet-ekipman gibi konularin genel anlamu ile
giivenli hayvansal {irlin imalatinda karsilasilan ve tizerinde ciddiyetle durulmasi gereken halk sagligim
ilgilendiren sorunlar1 barindirdigim ifade etmek gerekmektedir.

Tiirkiye'de 2009 yili Gida Sanayii Envanterine [30] gore 825 adet ¢ig kirmizi et igletmesi
bulunmaktadir. Bu igletmelerin kurulu kapasitesi 39390124,28 ton/yil, iiretilen miktar 10339422 ,82 ton/yil
olarak verilmistir.
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Avrupa Birliginde ve Tirkiye'de karkaslarin mikrobiyolojik kriterlerine iligkin yasal
simirlandirmalar bulunmaktadir. Avrupa Birligi EC 471/2001 [31] komisyon karari gergevesinde et tiretimi
yapan igletmelerin imalatta genel hijyenik kosullara uygunlu yontinden diizenli kontrollerin yapilmasini,
sigir, domuz, koyun, kegi ve at karkaslarinin EC 379/2004 nolu kararin yeniden diizenlenmesini iceren
07/06/2004 tarihli kararda (32) sigir, koyun, keci ve at karkas1 i¢in TAMB sayilar1 i¢in kob/cm? cinsinden,
<3,5'u kabul edilebilir deger, 3,5-5,0 araligmu smir deger ve >5,01 kabul edilemez deger;
Enterobacteriacae grubu bakteriler i¢in ise yine kob/cm? cinsinden <1,5'a kabul edilebilir deger, 1,5-2,5
araligini sinir deger ve >2,5'i kabul edilemez deger olarak kabul edilmesi seklinde tavsiyede bulunmustur.
Yine Avrupa Birligi 852 nolu direktifinde [33] birincil tiretimde HACCP sisteminin ve Kritik Kontrol
Noktalarinin uygulanmasinin genel anlamda heniiz miimkiin olmadiginm bildirmektedir.

Genel anlamda kirmiz: et tiretim tesislerinin mikrobiyolojik tehlikeler bakimindan yeterince giivenli
kabul edilebilecek sartlarda kesim islemini gerceklestiremedigi yiiriirliikteki mevzuatlar gergevesinde
goriilmektedir.

Kirmiz: et iiretimi yapan isletmelerde HACCP kurallar g¢ercevesinde, kritik kontrol noktalarinin
etkin bir seklide uygulandig: tiretim modellerinin olusturulmasi gerekmektedir. Ayni1 zamanda karkas ile
karkas tretiminin yapildigi kirmizi et tiretim isletmelerinin sahip olmasi gereken mikrobiyolojik kalite
ozellikleri konularinda yasal limitlerin belirlenmesi halk sagliginin korunmasi bakimindan &nem
tasimaktadir.  Belirtilen ¢ergevede {iretim yapilmasi saglanadigr takdirde herhangi bir tehlike
barindirmayan et iiriinleri imalati ve dolayisi ile toplumun saglikli beslenmesi miimkiin olabilecektir.
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