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Sığır Karkas ve Sakatatlarında Hijyen Profilinin Yasal Mevzuat 
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Özet
Çalışmada, kasaplık sığırların karkas ve sakatatlarının Türk Gıda Kodeksi (TGK) Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği Üretim Hijyeni Kriter-
leri gereklilikleri dahilinde mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi hedeflendi. Bu amaç ile, Marmara Bölgesinde 2013-2015 yılları arasında, 3 
kombina ve 1 mezbahadan toplam 400 adet örnek alındı. Alınan 100 adet karkas örneği, Aerobik Koloni Sayısı (AKS) ve Enterobacteriaceae 
sayısı (ES)’nın belirlenmesi ve Salmonella varlığı yönünden, her bir karkasa ait olmak üzere toplamda 300 adet yenilebilir sakatat (100 ka-
raciğer, 100 dalak, 100 böbrek) örneği ise Salmonella varlığı açısından, ilgili uluslararası standartlar olan ISO 4833-1:2003 (AKS), ISO 21528-
2:2004 (ES) ve ISO 6579:2002 (Salmonella) kullanılarak analiz edildi.
İncelenen karkas örneklerinde AKS, 3,0x102- 4,0x105 kob/cm2 aralığında olup ortalama 3,1 x 104 kob/cm2, ES ise 0,1 x 101- 8,5 x 102 kob/
cm2 aralığında olup ortalama 1,9 x 102 kob/cm2 olarak bulundu. AKS ve ES sonuçlarının birbirinden bağımsız olarak ilgili yönetmeliğe göre 
değerlendirilmesi sonucunda, örneklerin AKS yönünden; %34’ü ‘Uygun’, %56’sı ‘Kabul Edilir’ ve %10’u ‘Uygun Değil’, ES yönünden de %57’si 
‘Uygun’, %34’ü ‘Kabul Edilir’ ve %9’u ‘Uygun Değil’ olduğu tespit edildi.
TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği Üretim Hijyeni Kriterleri’ne göre AKS ve ES yönünden sırasıyla %90 ve %91, AKS ve ES sonuçları 
birlikte değerlendirildiğinde ise %84 oranında uygun bulunan sığır karkaslarının, ayrıca sakatatları dahil Salmonella içermediği göz önünde 
bulundurulduğunda, örnekleme yapılan dönem içinde hijyenik kalitesinin oldukça iyi düzeyde olduğuna karar verildi.
Anahtar Sözcükler: Sığır, karkas, aerobik koloni, Enterobacteriaceae, Salmonella

Evaluation of the Hygiene Profile in Cattle Carcasses and Their Offal According to 
the Criteria in Legal Regulations 

Abstract
This study aimed to determine the Aerobic Colony Count (ACC), Enterobacteriaceae Count (EC), and the presence of Salmonella spp. in 
cattle carcasses and offals based on the Turkish Food Codex (TFC) Regulation on Microbiological Criteria Process Hygiene Criteria Require-
ments. For this, a total of 400 samples were collected between 2013-2015 from 3 meat processing plants and from 1 slaughterhouse located 
in the Marmara region. One hundred carcass samples were analysed for Aerobic Colony Count (ACC) and Enterobacteriaceae Count (EC), 
and for the presence of Salmonella spp. by the international standards as ISO 4833-1:2003 (ACC), ISO 21528-2:2004 (EC) ve ISO 6579:2002 
(Salmonella), respectively, while 300 edible offal (100 liver, 100 spleen, 100 kidney) samples, belonging to each of the 100 carcasses were ex-
amined for Salmonella spp. presence by the related standard indicated above.
ACC results of 100 carcass samples were in the range of 3,0 x 102 - 4,0 x 105 cfu/cm2 with a mean count of 3,1 x 104 cfu/cm2; while EC counts 
were between 0,1 x 101 - 8,5 x 102 cfu/cm2 with a mean count of 1,9 x 102 cfu/cm2. When ACC and EC results were evaluated individually, 
34%, 56%, 10% of the samples had ‘Acceptable’, ‘Satisfactory’, and ‘Unacceptable’ ACC; while EC of the samples were 57% ‘Satisfactory’, 34% 
‘Acceptable’, and 9% ‘Unacceptable’. Additionally, none of the carcass and offal samples were found to carry Salmonella spp.
The cattle carcasses, which were 90% and 91%, and 84% in accordance with the Process Hygiene Criteria Requirements of TFC Regulation 
on Microbiological Criteria in the individual and combined evaluation of ACC and EC, respectively, which also did not harbor Salmonella 
including their offal, were regarded to have considerably good hygienic quality within the sampling period.
Keywords: Cattle, carcass, aerobic colony, Enterobacteriaceae, Salmonella

Received 13-01-2021 Accepted 19-02-2021

https://orcid.org/0000-0002-8783-5507
https://orcid.org/0000-0002-5121-2631
https://orcid.org/0000-0002-2707-3117
https://orcid.org/0000-0002-5181-7577
https://orcid.org0000-0002-8869-4929


62

Giriş

Kırmızı et, insan sağlığının korunması, vücut fonksiyon-
larının devam ettirilmesi, çocukların gelişimlerini doğru 
şekilde tamamlayabilmeleri ve sağlıklı nesiller için mutla-
ka tüketilmesi gereken hayvansal proteinleri ve dolayısı ile 
esansiyel aminoasitleri içermesi nedeni ile biyolojik değeri 
yüksek olan önemli bir protein kaynağıdır.1-3 Türk Gıda 
Kodeksi (TGK) Hayvansal Gıdalar İçin Özel Hijyen Kural-
ları Yönetmeliği’nde4 sakatat; “iç organlar ve kan dahil kar-
kas haricindeki et” olarak tanımlanmaktadır. Ülkemizde 
et üretimi ve tüketimi içerisinde kanatlı etlerinden sonra 
ikinci sırada yer alan kırmızı etin, 2019 yılı üretiminin 
1,201,469 ton olduğu, bunun %89,51’lik payını (1,075,479 
ton) ise sığır etinin oluşturduğu rapor edilmektedir.5 Ben-
zer şekilde, kişi başı yıllık kırmızı et tüketiminin (14,84 kg) 
de %89,62 (13,3 kg)’sini dana (sığır) etinin oluşturduğu be-
lirtilmektedir.6

Hijyen kurallarına uygun yapılan kesimde sağlıklı bir sığır 
karkasının mikroorganizmadan ari olduğu kabul edilme-
kle birlikte, kesim sırası/sonrası ortam (hava, ekipman, 
personel, diğer hayvanlar) ve/veya kesilen sığır (deri, iç 
organlar vb.) kaynaklı olarak karkasa bulaşabilen etken-
ler mikrobiyal yükün oluşmasına neden olmaktadır. Yine 
bu mikrobiyal yük içerisinde özellikle sığır karkaslarında 
sıklıkla rapor edilen Escherichia coli O157:H7, Salmonella 
spp., Listeria spp. ve Campylobacter spp. gibi patojenlerin 
varlığı da tüketici sağlığı açısından önem arz etmektedir.7 
Gıda kaynaklı en önemli patojenlerden olan bakteriler, 
kesim öncesi ve sonrası meydana gelebilecek kontami-
nasyonların belirlenmesinde de kullanılmaktadır.8,9 Benzer 
şekilde, sığır karkaslarında görülebilecek önemli zoonotik 
etkenlerin risk skorlamasında, özellikle Salmonella enter-
ica ve verotoksijenik E. coli’nin üretim hijyeni kriterleri 
açısından en önemli iki etken olduğu vurgulanmaktadır.10 
Ancak, bu patojenlerin uluslararası kabul görmüş standart 
metotlar ile karkaslarda tespiti uzun zaman almakta, kar-
kas gibi raf ömrü kısa olan ve ürüne hızlı işlenmesi gerek-
en gıdalarda patojenin direkt tanısı yerine bu patojenlerin 
olası varlığını işaret eden indikatör mikroorganizmaların 
aranması daha hızlı, pratik ve ekonomik bir yaklaşım olarak 
benimsenmektedir.11,12 Ülkemizde de yürürlükte olan TGK 
Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği’nde13, et işletmel-
eri tarafından uygulanması gereken üretim hijyen kriter-
leri içerisinde sığır karkasları için belirlenen indikatörler 
olan Aerobik Koloni (AKS) ve Enterobacteriaceae (ES) 
sayılarının belirlenen limitler içerisinde olması, Salmonel-
la spp.’nin ise alınan 25 g örnekte bulunmaması gerektiği 
belirtilmektedir. Benzer şekilde, sığır karkaslarının kon-
taminasyon durumlarının birçok ülkede farklı örnekleme, 
örnek tipi ile karkas hijyen sörvey yaklaşımları dahilinde 

incelendiği araştırmalar bulunmaktadır.14-22

Bu çalışmada, kasaplık sığır karkasları ile yenilebilir 
sakatatları olan karaciğer, dalak ve böbrekte üretim hijyeni 
kriterleri kapsamında mikrobiyolojik kalitenin belirlenme-
si ve Marmara Bölgesi’nde toptan ya da perakende satış ve 
tüketime sunulmak üzere kullanılan karkas ve sakatatların 
ülkemizdeki güncel mevzuata uygunluğunun değerlendir-
ilmesi amaçlanmıştır.

Materyal ve Metot
Referans Suşlar
Salmonella izolasyon ve identifikasyon işlemlerinde, Sal-
monella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis (S. 
Enteritidis) 64K (Popoff MY, Institut Pasteur, Paris Cedex 
15, France) ve Salmonella enterica subsp. enterica serovar 
Typhimurium (S. Typhimurium) NCTC 12416 (Refik Say-
dam, Türkiye Halk Sağlığı Kurumu, Ankara) standart bak-
teri suşları pozitif kontrol olarak kullanıldı.
Örneklerin Toplanması
Çalışmada, 2013-2015 yılları arasında, Marmara Bölge-
si’nde bulunan 3 kombina ve 1 mezbahada kesilen 100 
adet sığır, rastgele örnekleme ile seçilerek, karkas ve 
sakatatlardan Tablo 1’de belirtilen zaman aralıklarında ve 
TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği15 Ek-2 Tab-
lo 2.1.1’de belirtilen Üretim Hijyeni Kriterleri dahilinde 
(soğutma öncesinde) toplamda 400 adet örnek alındı. Sığır 
karkaslarının örneklenmesinde, ISO 17604:200323 Stan-
dardı’nın 7.3.2. Bölümü’nde yer alan sünger örnekleme 
metodu uygulandı. Aynı standardın Ek A’sında, en yük-
sek sayıda mikroorganizma ile sürekli kontamine ‘örnek 
alma bölgesi’ olarak bildirilen yerlerden her bir bölgenin 
alanı 100 cm2 (10 cm x 10 cm) olacak şekilde sırasıyla dış 
yüzeyden (1) but-nuar, (2) böğür-pençata, (3) döş, (4) ön 
kaburga, iç yüzeyden ise (5) kasıktan örnekler alındı. Her 
bir bölge, steril 10 ml Maximum Recovery Diluent (MRD, 
Oxoid, CM0733) ile ıslatılmış ayrı steril sünger ile (Whirl 
Pak, B01351WA) 10 kez dikey 10 kez yatay olarak silindi. 
Sonrasında sünger, içerisinde 25 ml MRD bulunan steril 
stomacher (Seward, 400 C) poşetlerine yerleştirildi. Yenile-
bilir sakatat olarak ise her bir karkasa ait karaciğer, dalak 
ve böbrek, iç organ çıkartılması aşamasında steril koşullar 
göz önünde bulundurularak karkastan ayrıldı. Karaciğer 
örneği vena porta girişi çevresinden, böbrek örneği üreter 
girişi çevresinden, dalak örneği ise dalağın iç yüzeyinde 
bulunan arter ve ven girişi bölgesinden, steril bisturi 
yardımıyla kesilen yaklaşık 5 cm2’lik alandan steril svap 
ile alındı.24 Alınan tüm örnekler 4°C’yi geçmeyecek şekilde 
soğutucu kaplarda 1 saat içerisinde Bursa Uludağ Üniver-
sitesi Veteriner Fakültesi Gıda Mikrobiyolojisi Araştırma 
Laboratuvarı’na ulaştırıldı.
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Mikrobiyolojik Analiz
Laboratuvara getirilen içerisinde 25 ml MRD ve karkas 
örneklerine ait süngerlerin bulunduğu stomacher poşeti 
üzerine 225 ml Buffered Peptone Water (BPW-ISO, Ox-
oid, CM1049) ilave edilerek Stomacher (Seward, 400 C)’de 
230 rpm’de 2 dakika homojenize edildi. Homojenizasyon 
sonrasında MRD kullanılarak 10-7’ye kadar sulandırılan 
örnekler (ISO 6887-1; ISO 6887-2)25,26, AKS ve ES be-
lirlenmesi amacı ile sırasıyla ISO 4833-1:200327 ve ISO 
21528-2:200428 metotlarında öngörüldüğü şekilde analiz 
edildi. Ayrıca karkas ve sakatat örneklerinde Salmonella 
spp. varlığının belirlenmesi ISO 6579:200229 gereklilikleri 
dahilinde gerçekleştirildi.

Bulgular
Aerobik Koloni Sayısı (AKS) Bulguları
Sığır karkasından soğutma öncesinde alınan örneklerin 
34’ünün (%34) AKS değeri 3,2 x 103 kob/cm2 veya altında 
olup ‘Uygun’, 56’sının (%56) 3,2 x 103 kob/cm2 - 1,0 x 105 
kob/cm2 arasında olup ‘Kabul Edilir’, 10 (%10) örneğin ise 
1,0 x 105 kob/cm2 üzerinde olup ‘Uygun Değil’ olarak be-
lirlenmiştir. Alınan örneklerdeki AKS’nin ortalama, mini-
mum ve maksimum değerleri Tablo 1’de verilmiştir.
Tablo 1. 2013-2015 yılları arasında sığır karkas örneklerinde 
ortalama, minimum ve maksimum AKS değerleri
Enterobacteriaceae Sayısı (ES) Bulguları
İncelenen karkas örneklerinden 57’sinin (%57) ES değeri 
3,2 x 101 kob/cm2 veya altında olup ‘Uygun’, 34’ünün 
(%34) 3,2 x 101- 3,2 x 102 kob/cm2 arasında olup ‘Kabul 
Edilir’, 9’unun (%9) ise 3,2 x 102 kob/cm2 üzerinde olup 
‘Uygun Değil’ olarak belirlenmiştir. Örneklerdeki ES’nin 

ortalama, minimum ve maksimum değerleri Tablo 2’ de 
verilmiştir.
Tablo 2. 2013-2015 yılları arasında sığır karkas örneklerinde 
ortalama, minimum ve maksimum ES değerleri
Örneklerin AKS ve ES sonuçlarının birbirinden bağımsız 
olarak değerlendirilmesi sonucunda (Tablo 3), AKS 
yönünden ilgili yönetmeliğe göre 100 karkas örneğine ait 
verilen karar; 34’ü ‘Uygun’, 56’sı ‘Kabul Edilir’ ve 10’u ‘Uy-
gun Değil’ olarak belirlenmiştir. Benzer şekilde, ES yönün-
den 57’si ‘Uygun’, 34’ü ‘Kabul Edilir’ ve 9’u ‘Uygun Değil’ 
olarak karar verilmiştir.

Sonuç olarak, toplam 100 karkas örneğinde AKS ve ES 
birlikte değerlendirildiğinde Üretim Hijyeni Kriterleri 
kapsamında 84’ü (%84) olumlu, 16’sı ise (%16) olumsuz 
olarak bulunmuştur (Tablo 4).

Karkas ve Yenilebilir Sakatat Örneklerinde Salmonella Bul-
guları
Çalışmada Salmonella varlığı yönünden incelenen sığır 
karkasları ile aynı karkaslara ait karaciğer, dalak ve böbrek 
örneklerinde Salmonella varlığına rastlanmamıştır.

Tartışma ve Sonuç
Kesim sonrası karkaslarda ve sakatatlarda bakteriyel yükün 
azaltılması ve kesimhane hijyen performansının belirlen-
ebilmesi için Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler 
Yönetmeliği’nde13, kesim sonrası (soğutma işlemi öncesi) 
üretim hijyenine ilişkin mikrobiyolojik kriterlerde; AKS 
değerinin 3.2 x 103 ile 1.0 x 105 kob/cm2, ES’ nin ise 3.2 x 
101 ile 3.2 x 102 kob/ cm2 arasında olması Salmonella’nın 

Tablo 1. 2013-2015 yılları arasında sığır karkas örneklerinde ortalama, 

minimum ve maksimum AKS değerleri

Tablo 2. 2013-2015 yılları arasında sığır karkas örneklerinde ortalama, 

minimum ve maksimum ES değerleri Tablo 3. Sığır karkas örneklerinde AKS ve ES sonuçlarının birbirinden 

bağımsız değerlendirilmesi

Tablo 4. Sığır karkas örneklerinde AKS ve ES sonuçlarının birlikte 

değerlendirilmesi
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ise bulunmaması gerektiği belirtilmiştir.
Karkas Örneklerinde AKS Çalışmada, alınan örneklerin 
AKS ortalaması 3,1 x 104 kob/cm2 olarak bulunmuştur. 
Bulgularımıza paralel olarak Akınnıbossun ve Imade30’nin 
Nijerya’da yaptıkları çalışmada, 1250 sığır karkasının 
parçalanma aşamasında 100 cm2 alandan svap ile alınan 
(ISO 17604:2003) örnekte toplam aerobik canlı sayısı 1,2 
x 104 kob/cm2 düzeyinde tespit edilmiştir. Ülkemizde 
yapılan bir çalışmada, Aydın’da özel sektöre ait bir mezbah-
anın kesim hattında yıkama sonrası 25 karkastan eksizyon 
metodu ile alınan örneklerde, toplam canlı sayısının ISO 
4833:2003 metodu ile 4,3 x 104 kob/cm2 olarak bulunduğu 
rapor edilmiştir.31  Nyamakwere ve ark.32, Güney Afri-
ka’da yüksek kapasiteli (n=384) bir kesim yerinde AKS’yi 
bulgularımızdan daha yüksek (1,9 x105 kob/cm2) olarak 
tespit etmiştir. AKS’ye ait bulgularımızdan daha düşük 
değerlerde bulunan çalışmalar içerisinde, Nastasijevic ve 
ark.33, Sırbistan’da her bir kesim döneminde 2 farklı kes-
imhanede (A ve B) 5 karkastan aldığı ve ISO 4833:2003’e 
göre analiz ettiği örneklerdeki AKS’yi, A kesimhanesinde 
0,3 x 101 kob/cm2, B kesimhanesinde ise 8,1 x 102 kob/
cm2 düzeyinde; Petruzzelli ve ark.34, İtalya’da 4 yıllık 
periyotta 3 ayrı mezbahadan toplanan 133 sığır karkas 
örneğindeki mikrobiyal yükü ISO 17604:2003’e göre örnek 
alarak inceledikleri çalışmada, tüm mezbahalar gene-
linde AKS’yi ortalama 9,3 x 101 kob/cm2; Nyamakwere ve 
ark.32, Güney Afrika’da, düşük kesim kapasiteli (60 kar-
kas/gün) bir kesim yerindeki kontaminasyon kaynaklarını 
ve mikrobiyal yükü araştırdıkları bir başka çalışmada ise 
ISO 17604:2003’e göre gerçekleştirilen örnekleme sonunda 
AKS’yi 3,2 x 103 kob/cm2 seviyesinde tespit etmiş ve kesim 
yükünün fazla olmasının mikrobiyal yükün artışına olan 
etkisini vurgulamıştır. Ülkemizde Kallem35 Muğla Belediye 
Mezbahası’na getirilen toplam 50 karkastan svap yöntemi 
ile alınan 55 örnekte toplam bakteri yükünü 1,5 x 102- 4,3 
x 102 kob/cm2 aralığında; Sağır31 ise Aydın’da özel sek-
töre ait bir mezbahanın kesim hattında yıkama sonrası 25 
karkastan pamuk sürtme metodu ile aldığı örneklerde ISO 
4833:2003 metodu ile toplam canlı sayısını 5,5 x 101 kob/
cm2 olarak rapor etmiştir. Bulgularımızın aksine yüksek 
veya düşük olarak tespit edilen bu mikrobiyal değerlerin; 
öncelikle alınan örneğe, karkasların kuruluk durumuna, 
kesimhanelerin kesim kapasitesine ve kesimde kullanılan 
hıza, ülkeye, örnekleme metoduna, örnekleme ve örneğin 
işlenmesi arasında geçen süreye ve kullanılan analiz meto-
duna, örnekleme yapılan mevsim ve yıl/yıl aralığına bağlı 
olarak değişiklik göstermiş olabileceği düşünülmekte-
dir.22,36

Karkas örneklerinde ES
İncelenen örneklerde ES sonuçları ortalama 1,9 x 102 kob/
cm2 olarak bulunmuştur. Benzer şekilde, Dan ve ark.37 Ro-

manya’da yapılan bir çalışmada kesilen sığır karkaslarında 
8,7 x 102 kob/cm2 düzeyinde ES bulunduğunu rapor et-
miştir. ES’ye ait bulgularımızdan daha düşük değerlerde 
bulunan çalışmalardan, Kallem35 ve Nastasijevic ve ark.33 
ES’yi tespit edilebilir sınırın altında; Petruzzelli ve ark.34 
0,1 x 101 kob/cm2, Sağır311,1 x 101 kob/cm2 ve Nya-
makwere ve ark.32 da 1,9 x 101 kob/cm2 olarak belirle-
diklerini bildirmişlerdir. Nyamakwere ve ark34. ise karkas 
örneklerinde, bulgumuzdan daha yüksek (3,9 x 103 kob/
cm2) oranda bir ES tespit etmiştir. Çalışmalar arasında 
görülen sayısal farkların öncelikle örneklerin alındığı hay-
vanın kesim öncesi kirlilik durumuna ve kesimhanelerde 
uygulanan hijyen kurallarına, ayrıca etkene ve tespitte kul-
lanılan deneysel metoda ve örnekleme yapılan mevsim ve 
yıl/yıl aralığına bağlı olabileceği düşünülmektedir.21,38

AKS ve ES Bulgularının Değerlendirilmesi
Çalışmamızda incelenen karkas örneklerinin AKS ve ES 
sonuçları yönetmeliğe göre birbirinden bağımsız olarak 
değerlendirildiğinde; AKS yönünden karkasların %34’ü 
‘Uygun’, %56’sı ‘Kabul Edilir’ ve %10’u ‘Uygun Değil’ 
olarak belirlenmiştir. Benzer şekilde, ES yönünden kar-
kasların %57’si ‘Uygun’, %34’ü ‘Kabul Edilir’ ve %9’u 
‘Uygun Değil’, bir başka deyişle, örneklerin AKS yönün-
den %90’ı olumlu iken %10’u olumsuz, ES yönünden ise 
%91’i olumlu ve %9’u olumsuz olarak tespit edilmiştir. 
Sığır karkas örneklerinin ilgili yönetmeliğe göre, AKS ve 
ES sonuçlarının birlikte değerlendirilmesi sonucunda ise; 
üretim hijyeni kriterleri kapsamında %84’ünün ‘Uygun’ ve 
‘Kabul Edilir’, %16’sının ise ‘Uygun Değil’ olduğu bulun-
muştur. Nastasijevic ve ark.33, Sırbistan’da 4 farklı işletmede 
(A-D) hijyenik uygulamaları değerlendirdiği bir çalışma-
da, A ve B işletmesindeki karkaslarının tümünün (%100) 
Commission Regulation (EC) 2073/2005’e göre hem AKS 
hem de ES yönünden uygun olduğunu, ancak C ve D işlet-
mesindeki karkasların ise %60’ının AKS, %40’ının ise ES 
açısından sınır değeri aştığı ve uygun olmadığını belirt-
miştir.
Karkas ve Yenilebilir Sakatat Örneklerinde Salmonella
Çalışmada, Salmonella varlığı yönünden incelenen karkas 
örneklerinin hiçbirinde Salmonella tespit edilmemiştir. 
Bulgularımıza benzer şekilde, ISO 6579/2002 metodu 
kullanılarak yaptıkları çalışmalarda Nastasijevic ve ark.33 
Sırbistan’da, ve Nyamakwere ve ark.32 ise Güney Afrika’da 
Salmonella varlığını %0 olarak rapor etmiştir. Marti-
nez-Chavez ve ark.39 ise, Meksika’da MPN metodu ile in-
celediği sığır karkas örneklerinin %18’inin, Matchawe ve 
ark.40 ile Tadesse ve Gebremedhin41 ise ISO 6579/2002 ile 
test ettikleri aynı tip örneklerin %4.37’sinin ve %6’sının Sal-
monella ile kontamine olduğunu bildirmiştir. Rapor edilen 
Salmonella prevalans oranlarındaki farklılıklarda etkili 
olabilecek en önemli faktör, örnekleme yapılan hayvanın 

Temelli et al 2021



65

sağlık durumu ve Salmonella yönünden taşıyıcı olup ol-
mamasıdır. Örnekleme yapılan coğrafi bölgedeki sığırlarda 
Salmonella bulunma sıklığı yanı sıra, örnek alma aralığı 
(mevsim ve yıl), örnek alma sıklığı, örnek sayısı, izolasyon 
ve identifikasyonda kullanılan metodun uluslararası kabul 
görmüş valide bir metot olmasına rağmen örnekten et-
kenin izolasyonundaki etkinliği, ayrıca kesim öncesi-sırası 
ve sonrasında uygulanan hijyen durumu gibi diğer fak-
törler de etkenin örnekte bulunma durumunu ve örnekten 
izole edilebilme olasılığını etkilemektedir.40

İncelenen 100 adet sığıra ait yenilebilir sakatatlardan ka-
raciğer, dalak ve böbrek örneklerinin hiçbirinde Salmo-
nella tespit edilmemiştir. Benzer şekilde, Im ve ark.42’ın 
Kore’de 8 farklı kesimhanenin mikrobiyal kalitesini gıda 
kaynaklı patojenlerin varlığı yönünden değerlendirdiği 
çalışmada, incelenen sığır karaciğerlerinde Salmonella 
tespit edilmediğini rapor etmiştir. Konu ile ilgili yapılan 
ve bulgularımızın aksine sakatatlarda etkenin varlığını 
bildiren çalışmalar içerisinde, Edris ve ark.43 sığır kesim 
ve iç organ çıkartımı aşamasından hemen sonra aldıkları 
25 karaciğer örneğinde 2 (%8), 25 böbrek örneğinde ise 1 
(%4) adet Salmonella izole etmişlerdir. Keven ve Ay44 ise 
kasaplardan elde ettikleri karaciğer örneklerindeki Salmo-
nella prevalansını %3,3 olarak bildirmiştir. Bu çalışmada, 
örnek alımı, Salmonella izolasyon ve identifikasyonunda 
uluslararası kabul görmüş standart metotlar kullanılmış 
olmasına rağmen etkenin hiçbir karkas ve organ örneğinde 
izole edilmemiş olması, örnek alınan organların ait olduğu 
sığırların Salmonella taşıyıcısı olma olasılığının az old-
uğunu ya da çok düşük sayıda olası var olabilen hücrel-
erin bu metotla dahi olsa tespit edilememiş olabileceğini, 
dolayısı ile metodun duyarlılığının bu anlamda yetersiz 
kalmış olabileceğini işaret etmektedir.41,45,46 Benzer şekilde, 
karaciğer, dalak ve böbrek örneklerinde de etkenin saptan-
mamış olması öncelikle organların primer olarak Salmo-
nella ile kontamine olmadığını ya da kullanılan metodun 
etkenin çok düşük sayılarda olası varlığı durumunda ye-
tersiz kalmış olabileceğini, sekonder olarak ise organları 
kontamine edecek çevresel diğer kaynakların da ortamda 
bulunmadığını göstermektedir.
Sonuç olarak; çalışmada incelenen sığır karkaslarının, 
TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği15 Üretim Hijye-
ni Kriterleri’ne göre, AKS ve ES yönünden birlikte değer-
lendirildiğinde %84 oranında ‘Uygun’ ve ‘Kabul Edilir’ old-
uğu belirlenmiştir. Bunun yanında, karkas ve karkaslara ait 
yenilebilir sakatatların, Salmonella varlığı yönünden nega-
tif sonuç vererek %100 oranında ilgili Yönetmelik kriter-
ine uygun olduğu tespit edilmiştir. Bu durum, örnekleme 
yapılan dönem içerisinde sığır karkaslarının hijyenik kali-
tesinin oldukça iyi düzeyde olduğu göstermesi açısından 
önemlidir.
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