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ÖZET en düşük seviyede kontamine olmuş ürünler 
    Tavuk etleri kimyasal ve fiziksel özellikleri nedeniyle üretmektir[1]. 
mikrobiyolojik bozulmalara karşı en duyarlı 
gıdalardandır. Bu nedenle kanatlılar, kesimhaneye 
nakilden, tüketim aşamasına kadar büyük bir titizlikle    Bütün hijyenik önlemlere rağmen gerek canlı 
işlenmeli ve minimum kontaminasyon için her türlü hayvandan ve gerekse üretim aşamalarından 
koruyucu önlem sanitasyon programına dahil kaynaklanan bir kontaminasyon mutlaka vardır ve 
edilmelidir. Önlenemeyen kontaminasyonlar da uygun gerekli koruyucu önlemlerin alınmaması halinde 
dekontaminasyon yöntemleriyle giderilmeli ve böylece kolaylıkla ürünün tüketilemez hale gelmesine sebep 
ürün güvenliği sağlanmalıdır. Makalede tavuk etlerinde olabilir. Kaçınılmaz olan bu kontaminasyonların kontrol 
uygulanabilen kimyasal ve fiziksel dekontaminasyon a l t ına a l ınması ,  hatta tamamen ortadan 
yöntemleri irdelenmiştir. kaldırılabilmesi için çeşitli dekontaminasyon 

yöntemleri geliştirilmiştir. Bu sayede önlenemeyen 
Anahtar Kel imeler: Tavuk et i ,  Bakter iyal  kontaminasyonlar, daha başlangıç aşamasında etkisiz 

dekontaminasyon hale getirilmekte ve ürün güvenliği sağlanmaktadır.

Microbial Decontamination Methods 2 .  SON ÜRÜNDE DEKONTAMİNASYON 
in  Poultry Meats  YÖNTEMLERİ

ABSTRACT
    Poultry meat is one of the most susceptible food         Tüketiciler,  mutfaklarında sağlık riski 
towards microbiological spoilage because of its oluşturmayacak ya da oluşabilecek risklerin çeşitli 
physical and chemical properties. For this reason, yöntemlerle elimine edilebileceği güvenli gıdaları 
poultry must be processed with high care from tüketmek isterler. Gıda güvenilirliği artık günümüzde 
transport to consumption and all protective actions tüm kalite güvence sistemleri içerisinde yerini almış bir 
must be included to hygiene programme for minimum terimdir. Güvenli gıda dendiğinde; her yönüyle üstün  
contamination. With appropriate decontamination özelliklere sahip, mikrobiyolojik ve kimyasal olarak 
methods, non-preventive contaminations can be herhangi bir risk taşımayan, doğru bileşimde, 
limited and in this way product safety must be ambalajda, renkte, tatta ve görünüşte gıda 
obtained. In the review physical and chemical anlaşılmaktadır. Bu bağlamda yukarıda belirtilen 
decontamination methods were explained that can be özelliklerin sağlanması için hammaddeden başlayarak, 
applied in poultry meats kaliteli ve hijyenik bir düzende çalışılma zorunluluğu 

vardır[2]. Ancak alınan hijyenik tedbirler tek başına 
Keywords: Poultry meat, Bacterial decontamination güvenli ürünler üretmek için yeterli gelmemektedir. 

Üretim yapılan fabrikalara sürekli olarak bakteriler 
1. GİRİŞ taşınmakta ve bunlar kaçınılmaz şekilde kros 
    Yeterli ve dengeli beslenmenin vazgeçilmez kontaminasyona neden olmaktadır. Aslında tek çözüm 
unsurları olan hayvansal gıdalar içinde tavuk eti, canlı hayvanda mevcut tüm patojenleri elimine 
beslenmedeki yeri yanında diğer etlere nazaran daha etmektir. Araştırıcılar tüm patojenlerin yok edilmesine 
ekonomik olması nedeniyle dikkatleri üzerine yönelik üretim çalışmaları yapmakta ve çalışma sonucu 
çekmiştir. Ülkemiz açısından bakıldığında, tavuk eti elde edilen hayvanlara patojenlerden arındırılmış 
üretimi ve tüketiminin son yıllarda önemli oranda (specified pathogen free=SPF) tanımlaması 
arttığı görülmektedir. Gıda olarak üstün özelliklere yapmaktadırlar[2]. Bu tanımlamaya göre hayvanlarda 
sahip olmasına karşın tavuk eti, kolay bozulabilen ve bulanabilecek tüm patojenlerin elimine edilmesi esas 
aynı zamanda insan sağlığı açısından ciddi riskler alınmaktadır. Ancak SPF sistemi çok pahalıdır ve eldeki 
taşıyan gıda maddeleri arasındadır. mevcut imkanlarla günümüzde kullanılması pek 
     mümkün görülmemektedir. Bu sebeple işletmeler etkin 
    Hijyenik kurallara riayet edilmemesi sonucu pek çok bir bakteriyel dekontaminasyon için uygun bir strateji 
çeşit ve sayıdaki mikroorganizma ile kontamine belirlemelidir. Uygun strateji belirlenirken kullanılacak 
olabilen tavuk eti, kısa sürede tüketilemez duruma dekontaminasyon yöntemi aşağıdaki özelliklere sahip 
gelerek ciddi sağlık problemlerine ve  büyük ekonomik olmalıdır: 
kayıplara neden olabilmektedir. Bu nedenle · Kullanılacak yöntem etin görünüşünde, 
işletmelerde teknolojik ve hijyenik kalitenin kokusunda, tadında ve besleyici özelliklerinde 
yükseltilmesine yönelik çalışmaların hedefi; sağlık değişikliğe sebep olmamalıdır,
sorunu oluşturmayan, uzun raf ömürlü, mümkün olan · Kalıntıları çevreye zarar vermemelidir,

· Yasal düzenlemelere uygun olmalıdır,

Tavuk Etlerinde Mikrobiyal
Dekontaminasyon Yöntemleri
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· Uygulanması kolay ve ucuz olmalıdır, olmaktadır[2]. 
· Patojenleri inaktive ettiği gibi saprofit 

mikroorganizmaları da inaktive ederek ürünün     Çeşitli organik asitler spreyleme ve çözelti şeklinde 
raf ömrünü uzatmalıdır, dekontaminasyon amacıyla kullanılmaktadır. 

· Modifiye atmosferde ambalajlamaya uygun Çalışmalar organik asitlerin Gram negatif saprofit 
olmalıdır[3]. mikroorganizmalar üzerinde bakteriostatik ve 

bakterisidal  etki yaptığını göstermiştir[5]. Karkas 
   Bu bilgiler ışığında dekontaminasyon yöntemleri dekontaminasyonu amacıyla kullanılan organik 
kimyasal ve fiziksel yöntemler olarak iki gruba asitlerin seçiminde gözönünde bulundurulacak 
ayrılabilir; hususlar şöyle sıralanabilir:

Kimyasal Yöntemler: 1. Asitlerin antimikrobiyal etkileri
·  Organik asitler (laktik, asetik, tamponlanmış a) Aside bağlı etkiler;

* pH(Asidin konsantrasyonu),laktik ve glukonik asitler),
* Asidin intraselüler olarak dağılımı(pH'ya bağımlılık),· Klor (hipoklorit, ClO ),2

* Spesifik anyon etkisi, hedef hücreye asidin penatre · İnorganik fosfatlar (TSP, polifosfatlar),
olma kabiliyetinin belirlenmesi,· Organ ik  prezervat i f le r  (benzoat lar,  
* Asit karışımları(farklı asitlerin kombineli şekilde propiyonatlar),
kullanılma olasılığı).· Bakteriosinler (nisin, magainin),
b) Dokuya bağlı etkiler;· Oksidanlar (H O , ozon).2 2

* Etin çeşidi(et yüzeyinin doğal yapısı),
* Tamponlama kapasitesi(yağsız et, yağlı ete göre Fiziksel Yöntemler:
daha yüksek tamponlama kapasitesine sahiptir).·       Su (durulama, spreyleme, buhar),
c) Bakteriyal etki;· Yüksek basınç,
* Duyarlılar: Örn. Campylobacter jejuni, Yersinia · İrradasyon,
enterocolitica, Pseudomonas· Ultrasonik enerji,
*Dirençliler: Örn. E.coli, Listeria monocytogenes · UV ışığı,
d) Kesim teknolojisine bağlı etkiler;· Elektriksel stimulasyon,         
* Başlangıç mikroorganizma yükü,
*Kontamine etin doğal yapısı(organik madde içeriği).2.1.Kimyasal Yöntemler
e) Dekontaminasyon tekniğine bağlı etkiler             
* Asidin uygulanma süresi,       Kanatlı etlerinin dekontaminasyonunda  kimyasal 
*Uygulama metodu(sprey, daldırma, çözelti, üretim yöntemler etkin şekilde kullanılmaktadır. Ancak bu 
sırası/sonrası,yöntemlerin kullanılmasında dikkat edilmesi gereken 
* Asit spreylerinin sıcaklığı,bazı hususlar vardır. Bunları şöyle sıralayabiliriz:
*  Spreyleme basıncı ve açısı.

·  Etin kimyasal kompozisyonu ve özellikleri. 
2. Duyusal etkilerÖrneğin; pH'sı, su ve protein içeriği.
a) Renk;· Güvenlik sınırları: Gıda katkısı olarak kabul 
* Gri-kahverengi deri görünümü,ediliyor mu veya GRAS listesinde yer alıyor 
*Yağsız etin renginin ağarması,mu? ADI değeri var mı?
b)Lezzet/koku;· Dekontamine üründe kalıntı miktarı,
*Genellikle sirkemsi tat(asetik asit).· Ürünün organoleptik kalitesi üzerine etkileri 
c) Su tutma kapasitesi;(tat, görünüş, v.b.),
*Daldırma metodunda kullanılan asitler  su tutma · Besleyici değeri var mı?
kapasitesini azaltır[6].· Toksik bileşenler oluşturma riski, 

· Su tutma özellikleri,
    %1-2'lik laktik asit solüsyonları tavuk karkasları · Patojen ve saprofit mikroorganizmalar üzerine 
üzerinde kesim sonrası ve depolama sırasında etkisi,
bakteriyal redüksiyona neden olmaktadır. Bu oran · Bozulma ve raf ömrü üzerine etkileri,
etlerin renk ve aroma gibi organoleptik karakteristikleri · Personelin sağlığı üzerine etkileri(aşırı 
üzerine olumsuz etki  yapmamaktadır. Bautista ve ark. duyarlılık ve allerji),
(1997) %1.24 laktik asit spreyinin hindi karkasları · Çevre sağlığı üzerine etkisi,
üzerinde 2.4 log'luk bir azalmaya neden olduğunu · Etkisinin kısa sürede kontrol edilebilmesi, 
bildirmişlerdir[7].· Uygulanan metod ve konsantrasyon.  "Gıda 

katkısı" mı yoksa "proses yardımcısı" mı[4]?
    Antibakteriyal etkinin belirlenmesinde asidin 
konsantrasyonu ve pH'sı önemli faktörlerdir. Ayrıca 
organik asitlerin etkisi sıcaklık ve sürenin artmasıyla 2.1.1 .  Organik  As i t ler le  Son Üründe 
daha belirgin hale gelmektedir. Ancak bu her asit için Dekontaminasyon
doğru değildir. Örneğin %3 süksinik asit yüzey 
dezenfeksiyonu ve tavuk derisinin dekontaminasyonu    Organik asit uygulamaları hijyen programlarının 

0amacıyla 60 C'de tatbik edilirse Salmonella vazgeçilmez unsurlarıdır ve karkas yüzeylerine 
redüksiyonu gerçekleşmez[8]. Yine laktik asidin düşük doğrudan uygulanabilirler. Ette doğal olarak yaklaşık 

0doz uygulamalarında (10mg/l) 4 C'deki karkas 10g/kg düzeyinde laktik asit bulunur ve bu oran etin 
üzerinde redüksiyona rastlanmaz[9]. Asidin etkinliği aromasına katkıda bulunmakta ve etin mikrobiyal 
yüzeydeki  bakteri   yüküne   ve   yüzeyin   yağlı  olmakalitesinin korunmasında önemli bir faktör 
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durumuna da bağlıdır. Asit, yağlı karkaslarda yağsız 2.1.3. Trisodyum Fosfat(TSP)
olanlara nazaran daha az etkilidir. 

     Karkasların TSP ile muamele edilmesi Salmonella 
   Yapılan  başka bir çalışmada çeşme suyunun gibi Gram negatif bakterilerin  redüksiyonu için 
kullanıldığı soğutma suyu ile karşılaştırıldığında toplam kullanılır. TSP daha çok spreyleme ve durulama suyuna 
mikroorganizma sayısında %0.1laktik asit ile 0.675 tatbik edilmekte ve daldırma usulü soğutmadan sonra 
log, %0.3 laktik asit ile 1.221 log ve %0.6 laktik asit ile kullanılmaktadır. TSP kullanımında asıl amaç 
1.675 log redüksiyon sağlandığı görülmüştür[10]. Salmonella  kontaminasyon düzeyini azaltmak 

olmakla birlikte labaratuvar  çalışmaları E.coli ve 
   Bir diğer çalışmada ise soğutma sularına ilave edilen Pseudomonas  türlerinin de önemli  ölçüde  
%0.1 asetik asit ile toplam aerob bakteri sayısında indirgendiğini göstermektedir[2].
0.269 log, %0.3 asit ile 0.546 log ve %0.6 asit ile 0.802 

8 2log redüksiyon sağlanmıştır[11].     Yapılan bir çalışmada 10 -10  cfu/ml S.typhimurium 
içerecek şekilde suni olarak aşılanmış kanatlı 

   Çalışmalarda artan konsantrasyonlarda laktik ve karkasları %10 trisodyum fosfat çözeltisine 15 dakika 
asetik asit ilavesiyle bakteriyel redüksiyonun arttığı süreyle daldırılmıştır. Sonuçta tüm karkas yıkama 
ancak yüksek dozun bazen tavuk etlerinin rengini metoduna göre trisodyum ile muamele edilmiş 
bozduğu da bil inmektedir. Bu olumsuzluk karkaslar kontroller sonucu 8 logaritmik birimlik 
t a m p o n l a n m ı ş  l a k t i k  a s i t  k u l l a n ı m ı y l a  azalma göstermiştir[15].
giderilebilmektedir. Bu amaçla daha çok sodyum 
laktatlar kullanılmaktadır. Yapılan çalışmalarda    Rodriguez ve ark. (1996) tavuk kanatlarıyla yaptığı 

0sodyum laktat ın %1-5 aras ında değişen bir çalışmada TSP kombinasyonlarını sıcak su(74 C)   
konsantrasyonları değişik et ürünlerinde denenmiş ve ile kullanmış ve saprofit mikroorganizmalar üzerinde 7 

0bunların antibakteriyal etkiye sahip olduğu gün 4 C'de depolamadan sonra 3 log'luk bir redüksiyon 
görülmüştür. Özellikle Pseudomonas, Yersinia, sağlamışlardır. Ancak sıcak su ile uygulamalarda  
Salmonella, Listeria gibi mikroorganizmalarda ürünün görünümünde  geçici olarak anormallikler  
inhibisyon gözlenmiştir[6]. gözlenmesine rağmen  bu durum birkaç gün 
  depolamayla ortadan kalkmaktadır[16].
2.1.2. Klorla Yüzey Dekontaminasyonu

2.1.4. Diğer Organik Koruyucular
    Kanatlı etleri işleme endüstrisinde hipoklorik 
asit(HOCl) formundaki klor etkin bir dezenfektan   Diğer kimyasal organik koruyucular içerisinde en 
olarak kullanılmaktadır. Teorilere göre klorun önemlileri sorbatlar ve benzoatlardır. Bu maddeler  
yıkımlayıcı etkisi sülfidril oksidasyonundan ileri sorbik ve benzoik asitlerden türevlendirilmiş olup belli 
gelmektedir. Buna göre klor hücrenin demir sülfür bir antimikrobiyal aktivitiye sahiptir. Potasyum sorbat 
merkezlerini, kromozomal DNA replikasyonunu ve uygulamasından sonra  Salmonella ve Stafilokok gibi 
solunum enzimlerini  inaktive etmekte, hücreye besin patojenler elimine edilmiş ve tavuk etlerinin raf ömrü 
taşınımını kesmekte, enerji üretimini inhibe uzamıştır. Tavuk karkasları üzerinde potasyum 
etmektedir. Bakteriyal zararlanmanın artması için klor sorbatların Salmonella'ları öldürücü etkisi farklı 
düşük pH'larda uygulanmalıdır. pK  7.5'taki ionize sıcaklık uygulamalarında değişiklik göstermektedir. a

Ancak  bu tür koruyucuların kullanımı tehlikeli olmamış HOCl bakteriyal hücre duvarını geçerek 
rezidüleri nedeniyle sınırlandırılmıştır[2].faaliyetini hücre içerisinde gösterir[12]. 

2.1.5. Bakteriosinler   Klorlamaya; kullanılan klorun konsantrasyonu 
,uygulama zamanı, sıcaklık, ortamın pH'sı etki eder. 

    Mikrobiyal metabolitler bazı mikroorganizmalar Soğutma suyunun klorlanması, eğer maruz kalma 
üzerinde bakterisidal veya bakteriyostatik etkiye süresi yeterince uzun tutulursa mikrobiyal yükü 
sahiptirler. Örneğin Lactobaccillus lactis subsp. lactis azaltarak soğukta depolanan karkasların raf ömrünü 
tarafından üretilen nisin önemli bir bakteriosin olup 1-3 gün uzatmaktadır[13]. Fakat organik maddelerin 
özellikle Gram pozitif bakteriler üzerine etkilidir. Bu varlığında antimikrobiyal aktivite kloramin formuna 
bakteriosini üreten bakteriler genelde ette mevcuttur. dönüşüm yüzünden   azalmaktadır. Yine yüksek klor 
Nisin toksik ve allerjik olmayan bir yapıda olup özellikle konsantrasyonunun karkaslarda arzu edilmeyen kötü 
süt ürünlerinde Clostridium ve Listeria türleri üzerine kokuya yol açtığı ve lipid oksidasyonunu hızlandırması 
oldukça etkili bir bakteriosindir. Bu madde WHO nedeniyle kullanım dozunun 20-50 ppm olarak 
tarafından GRAS listesine alınmıştır. Nisin küçük sınırlandırılması önerilmektedir[13].
hidrofobik bir protein olup mikroorganizmaların  dış 
zar yüzeylerine etkiyerek hücrelerin lizisine neden    Bazı çalışmalarda klor yerine klordioksit 
olmaktadır. Gram negatif  bakteriler bu etkiden kullanılmıştır. Klordioksitin daha düşük oranlarda 
korunmak için ayrı bir hücre duvarına sahiptir[2].kullanılması, organik maddelerle reaksiyona 
    Bakteriosinler ürüne ya direkt olarak katılır ya da girmemesi nedeniyle etkinliğinin uzun süreli oluşu, 
bakteri kültürleri şeklinde ortama ilave edilir. Ancak artan pH'da etkinliğinin azalmaması, ekipmanlar 
bakteriler in vivo şartlarda düşük düzeyde nisin üzerinde aşındırıcı etkisinin olmaması ve toksik 
ü r e t m e k t e  v e  y e t e r l i  k o r u y u c u  e t k i y i  etkisinin olmaması klora karşı olan avantajlarıdır. 
gösterememektedir. Bakteriosinler protein yapıda Kanatlı soğutma suyundaki 5 ppm ClO 'nin 34 ppm 2

olduklarından proteolitik enzimlerle ve diğer gıda Cl 'ye eşdeğer bakterisid etkiye sahip olduğu tespit 2

bileşenleriyle kolaylıkla inaktive olabilirler. Yine ortama edilmiştir [14].
katılan bakteri kültürleri bakteriosin üretme 
yeteneklerini       kaybedebilirler         veya       hedef
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mikroorganizmalar bakteriosine karşı direnç Salmonella insidensinde %90'lık redüksiyon 
0

kazanabilirler. sağlanmıştır[18]. Yine 60 C'de 10 dk muamele ile 
toplam bakteri sayısında %85.0 Salmonella 

    Dekontaminant olarak nisinin kullanımı yalnız başına insidensinde %99.1 oranında redüksiyon sağlamakla 
yeterli gelmemektedir. Nisin ile birlikte EDTA gibi birlikte karkas etinin görünümünde bir değişiklik 

0
çelatların kullanımı ya da sitrik asit kullanımı oluşmamıştır. Ancak 70 C'nin üzerindeki sıcaklıklar 
Salmonella gibi Gram negatif bakteriler üzerinde etkili üründe kısmen pişmeye ve karkasta kahverengileşme 
olmuştur. Tavuk etleri üzerinde en büyük etki yukarıda ve büzüşmeye neden olmuştur [14].
sayılan kimyasalların yanında suya 20 ppm klor 
katılmasıyla görülmüştür[2].        Kimyasal dekontaminantların bazı olumsuz 

özellikleri nedeniyle değişik ülkeler kullanımına 
    2.1.6. Hidrojen Peroksit (H O ) ve Ozon sınırlamalar getirmişlerdir. Bu sebeple alternatif 2 2

dekontaminantlar gündeme gelmektedir. Kanatlı 
karkaslarının dekontaminasyonunda bu amaçla     Hidrojen peroksit bakterisidal ve bakteriostatik 
atmosferik basınçtaki buhar kullanımı gündeme etkiye sahip bir dekontaminattır. Oluşturduğu 
gelmiştir. Buhar etkili bir ısı transferine neden olmakta, radikaller ile nükleik asit, protein ve yağları tahrip eder. 
kalıntı bırakmamakta, tüy folikülleri ve göğüs H O ,  t a v u k  e t i  d e k o n t a m i n a s y o n u n d a  2 2

boşluğuna etkin şekilde penatre olmaktadır. Ancak kullanılabilmekte, ancak karkasları geçici olarak 
0100 C civarında uygulanan buharın kaslara penatre ağarttığı, şişirdiği ve soğutma suyunu köpürttüğü için 

olmaması ve proteinleri denatüre etmemesi için kullanımı sınırlı kalmaktadır. H O 'nin bu etkisi katalaz 2 2

uygulama süresi oldukça kısa(10 sn den fazla aktivitesi sonucu oluşmaktadır. Ayrıca H O  kan ve 2 2

olmamalı) olmalıdır[19].deride aktivite göstererek  O  gazı üretmekte ve 2

oksidasyonu hızlandırarak renk kararmasına sebep 
2.2.2. Yüksek Hidrostatik Basınçolmaktadır. Bu olumsuzluğu gidermek için soğutma 

sularına hidrojen peroksitle beraber sodyumbikarbonat 
     Yüksek basınç uygulaması, yakın geçmişte ve gliserol ilave edilmektedir. Hidrojen peroksit, 
uygulanmaya başlanan ve mikroflora üzerinde soğutma suyunda 6600 ppm veya daha yüksek dozda 
redüksiyon etkisi olan ürünlerin koku, tat ve besleyici kullanıldığında aerobik mikroorganizmaları %95-
değerinde herhangi bir değişikliğe yol açmayan bir %99.5 oranında , 5300 ppm veya  daha fazla 
uygulamadır. Şayet hücre zarı basınç uygulanarak kullanıldığında E.coli'yi %97- %99.5 oranında 
zarara uğratılır ise hücrenin geçirgenliği ve iyon azaltmaktadır. Karkas üzerinde benzer bakterisid 
değişim özelliği modifiye olur ve hücre hayatiyetini etkinin oluşması için daha yüksek konsantrasyonlara 
kaybeder. Yuste (2002) yaptığı bir çalışmada 450 Mpa ihtiyaç vardır [17].
basınç uygulamasıyla mezofillerde 2.8, psikrotroflarda 
ise 6.0 log CFU/g'lık bir azalma kaydetmiştir ve ortama      Ozon genellikle mikroorganizma gelişimini 
nisinin de ilavesiyle bu etkinin mezofillerde 7.5 log engellemek amacıyla gıda depolarında kullanılır. Ozon 
CFU/g'a yükseldiğini, psikrotrofların da tamamen 48 mol ağırlıklı polimerize edilmiş bir oksijendir. Stabil 
elimine edildiğini görmüştür. Yine bu araştırıcı basınç ve değildir ve hepsi okside edici ajan ve bakterisid olan 0
nisine maruz bırakılan tavuk etlerinin 2 C'de raf komplike kısa ömürlü ara maddeler oluşturarak 
ömrünün 30 gün olduğunu tespit etmiştir[20]. dekompoze olur. Dekompozisyon suda, havadan daha 

hızlı bir şekilde gerçekleşir. Tavuk etlerinde etkisinin 
2.2.3. İyonize Radyasyonaraştırıldığı bir çalışmada etkinliğinin uzun temas 

zamanı, düşük pH değeri ve düşük sıcaklık 
     Yapılan bir araştırmada 1.2 ve 3 kGy dozunda uygulamalarında daha fazla olduğu görülmüştür [10]. 
uygulanan iyonize radyasyonun tavuk but ve göğüs 
etlerinin bakteriyel yükünü azalttığı tespit edilmiştir. 3 2.2. Fiziksel Yöntemler
kGy dozda ışınlanmış örneklerin raf ömrü 27 gün 
civarında olurken 2 kGy ışınlı örnekler 24 günde, 1kGy 2.2.1. Durulama
ışınlı örnekler ; vakumlu örnekler 15 günde, açık 
örnekler 9 gün civarında tüketim özelliğini yitirmiştir.     Kullanma sularıyla dekontaminasyon; karkasların 
İyonize radyasyon tavuk etlerinin korunmasında durulanması, spreylenmesi, suya daldırılması ve buhar 
sağladığı avantajlarla endüstriyel alanda da önemli bir uygulaması şeklinde gerçekleştirilebilir. Karkasların saf 
yer tutmayı vaad eden bir gıda muhafaza yöntemi suyla durulanmasıyla bakteri yükünde sadece belli bir 
olarak görünmektedir[21].oranda azalma kaydedilmiştir. Yine daldırma usulü 

soğutmayla da broiler karkaslarının kontaminasyon 
seviyeleri azaltılmıştır. Karkasların spreylerle 

2.2.4. Elektriksel Stimülasyonduşlanması sırasında da uygulanan basınç ve sıcaklığa 
  bağlı olarak belli düzeylerde bakteriyel redüksiyon 
  Daha çok kanatlıların bayıltılmasında kullanılan bu sağlanmıştır. Ancak püskürtücü başlıkların hijyen 
yöntem aynı zamanda bakteriyel redüksiyona da neden kontrolü yapılmaz ise bu defa spreylerin kendisi 
olmuştur. Bu amaçla yapılan bir çalışmada elektrolit kontaminasyona sebep olabilir[2].
solüsyon içerisine (0.15 M tuz solüsyonu), daha 
önceden Salmonellalar ile kontamine edilmiş tavukların     Sıcak suyun bakteriler üzerine öldürücü etkisinin 
but kısımları elektriksel alanda(8.5-12.5 V) 30 dk yanısıra sıcaklığın etkisiyle eriyen yağlar sayesinde 
tutulmuştur. Sonuçta 1 log civarında bir bakteriyel bakteriler dokudan sıyrılıp atılmaktadır. Yapılan 
redüksiyon sağlanmıştır. Ancak elektrodun bağlandığı araştırmalarda sıcak suyun dekontaminant olarak 

0 yerde hafif bir et hasarı meydana gelmiştir[10].etkinliği araştırılmıştır Bu amaçla 65 70 C'deki sıcak su 
ile karkaslar 3 dk muamele edilmiş ve  sonuçta 
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2.2.5. Ultrasonik Enerji tüketilmelidir. Ayrıca beyaz et oda sıcaklığında kısa 
sürede bozulacağından alışveriş sırasında en son alınan 

    Bu yöntemle daha çok bıçak, masat v.b. metal ürün olmalı ve alındıktan sonra buzdolabında muhafaza 
ekipman sterilize edilir. Ancak karkasların edilmelidir.
dekontaminasyonu amacıy la da kul lanımı 
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