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Ozet

Calismada, kasaplik sigirlarin karkas ve sakatatlarinin Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Uretim Hijyeni Kriter-
leri gereklilikleri dahilinde mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi hedeflendi. Bu amag ile, Marmara Bolgesinde 2013-2015 yillar1 arasinda, 3
kombina ve 1 mezbahadan toplam 400 adet 6rnek alindi. Alinan 100 adet karkas 6rnegi, Aerobik Koloni Sayis1 (AKS) ve Enterobacteriaceae
sayist (ES)’nin belirlenmesi ve Salmonella varligi yoniinden, her bir karkasa ait olmak tizere toplamda 300 adet yenilebilir sakatat (100 ka-
raciger, 100 dalak, 100 bobrek) 6rnegi ise Salmonella varlig1 agisindan, ilgili uluslararas: standartlar olan ISO 4833-1:2003 (AKS), ISO 21528-
2:2004 (ES) ve ISO 6579:2002 (Salmonella) kullanilarak analiz edildi.

Incelenen karkas érneklerinde AKS, 3,0x102- 4,0x105 kob/cm?2 araliginda olup ortalama 3,1 x 104 kob/cm2, ES ise 0,1 x 101- 8,5 x 102 kob/
cm2 araliginda olup ortalama 1,9 x 102 kob/cm?2 olarak bulundu. AKS ve ES sonuglarinin birbirinden bagimsiz olarak ilgili yonetmelige gore
degerlendirilmesi sonucunda, 6rneklerin AKS yoniinden; %34t ‘Uygun, %56’s1 ‘Kabul Edilir’ ve %10’u ‘Uygun Degil, ES yoniinden de %57’si
‘Uygun, %34’ti ‘Kabul Edilir’ ve %9u ‘Uygun Degil’ oldugu tespit edildi.

TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Uretim Hijyeni Kriterlerine gére AKS ve ES ydniinden sirasiyla %90 ve %91, AKS ve ES sonuglar1
birlikte degerlendirildiginde ise %84 oraninda uygun bulunan sigir karkaslarinin, ayrica sakatatlar1 dahil Salmonella igermedigi goz 6niinde
bulunduruldugunda, 6rnekleme yapilan dénem iginde hijyenik kalitesinin oldukga iyi diizeyde olduguna karar verildi.

Anahtar Sozciikler: Sigir, 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.
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Giris

Kirmiz: et, insan saghginin korunmasi, viicut fonksiyon-
larinin devam ettirilmesi, gocuklarin gelisimlerini dogru
sekilde tamamlayabilmeleri ve saglikli nesiller i¢cin mutla-
ka tiiketilmesi gereken hayvansal proteinleri ve dolayist ile
esansiyel aminoasitleri icermesi nedeni ile biyolojik degeri
yiiksek olan 6nemli bir protein kaynagidir.'”? Tirk Gida
Kodeksi (TGK) Hayvansal Gidalar igin Ozel Hijyen Kural-
lar1 Yonetmeliginde* sakatat; “i¢ organlar ve kan dahil kar-
kas haricindeki et” olarak tanimlanmaktadir. Ulkemizde
et Uretimi ve tiiketimi icerisinde kanatl etlerinden sonra
ikinci sirada yer alan kirmizi etin, 2019 yili tiretiminin
1,201,469 ton oldugu, bunun %89,51°lik payin (1,075,479
ton) ise sigir etinin olusturdugu rapor edilmektedir.’ Ben-
zer sekilde, kisi bas1 yillik kirmizi et tiiketiminin (14,84 kg)
de %89,62 (13,3 kg)’sini dana (s1g1r) etinin olusturdugu be-
lirtilmektedir.®

Hijyen kurallarina uygun yapilan kesimde saghikli bir sigir
karkasinin mikroorganizmadan ari oldugu kabul edilme-
kle birlikte, kesim sirasi/sonrasi ortam (hava, ekipman,
personel, diger hayvanlar) ve/veya kesilen sigir (deri, i¢
organlar vb.) kaynakli olarak karkasa bulasabilen etken-
ler mikrobiyal yiikiin olusmasina neden olmaktadir. Yine
bu mikrobiyal yiik icerisinde o6zellikle sigir karkaslarinda
siklikla rapor edilen Escherichia coli O157:H7, Salmonella
spp., Listeria spp. ve Campylobacter spp. gibi patojenlerin
varlig1 da tiiketici saglig1 agisindan 6nem arz etmektedir.”
Gida kaynakli en onemli patojenlerden olan bakteriler,
kesim oOncesi ve sonrast meydana gelebilecek kontami-
nasyonlarin belirlenmesinde de kullanilmaktadir.®*® Benzer
sekilde, sigir karkaslarinda goriilebilecek 6nemli zoonotik
etkenlerin risk skorlamasinda, ozellikle Salmonella enter-
ica ve verotoksijenik E. coli'nin tiretim hijyeni kriterleri
acisindan en 6nemli iki etken oldugu vurgulanmaktadir.'
Ancak, bu patojenlerin uluslararas: kabul gormiis standart
metotlar ile karkaslarda tespiti uzun zaman almakta, kar-
kas gibi raf 6mrii kisa olan ve iirtine hizli islenmesi gerek-
en gidalarda patojenin direkt tanisi yerine bu patojenlerin
olas1 varligini isaret eden indikator mikroorganizmalarin
aranmasi daha hizly, pratik ve ekonomik bir yaklagim olarak
benimsenmektedir.!"'? Ulkemizde de yiiriirlitkte olan TGK
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginde®, et isletmel-
eri tarafindan uygulanmasi gereken iiretim hijyen kriter-
leri icerisinde sigir karkaslar1 i¢in belirlenen indikatorler
olan Aerobik Koloni (AKS) ve Enterobacteriaceae (ES)
sayilarinin belirlenen limitler igerisinde olmasi, Salmonel-
la spp’nin ise alinan 25 g 6rnekte bulunmamas: gerektigi
belirtilmektedir. Benzer sekilde, sigir karkaslarinin kon-
taminasyon durumlarinin bir¢ok tilkede farkli 6rnekleme,
ornek tipi ile karkas hijyen sorvey yaklasimlar: dahilinde
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incelendigi arastirmalar bulunmaktadir.'***

Bu caligmada, kasaplik sigir karkaslari ile yenilebilir
sakatatlar1 olan karaciger, dalak ve bobrekte tiretim hijyeni
kriterleri kapsaminda mikrobiyolojik kalitenin belirlenme-
si ve Marmara Bolgesinde toptan ya da perakende satis ve
titketime sunulmak tizere kullanilan karkas ve sakatatlarin
tilkemizdeki giincel mevzuata uygunlugunun degerlendir-
ilmesi amaclanmustr.

Materyal ve Metot

Referans Suslar

Salmonella izolasyon ve identifikasyon islemlerinde, Sal-
monella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis (S.
Enteritidis) 64K (Popoft MY, Institut Pasteur, Paris Cedex
15, France) ve Salmonella enterica subsp. enterica serovar
Typhimurium (S. Typhimurium) NCTC 12416 (Refik Say-
dam, Tiirkiye Halk Sagligi Kurumu, Ankara) standart bak-
teri suslar1 pozitif kontrol olarak kullanildu.

Orneklerin Toplanmasi

Caligmada, 2013-2015 yillar1 arasinda, Marmara Bolge-
sinde bulunan 3 kombina ve 1 mezbahada kesilen 100
adet sigir, rastgele ornekleme ile segilerek, karkas ve
sakatatlardan Tablo 1de belirtilen zaman araliklarinda ve
TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligil5 Ek-2 Tab-
lo 2.1.1de belirtilen Uretim Hijyeni Kriterleri dahilinde
(sogutma 6ncesinde) toplamda 400 adet 6rnek alindi. Sigir
karkaslarinin orneklenmesinde, ISO 17604:200323 Stan-
dardrnin 7.3.2. Boliimii'nde yer alan siinger 6rnekleme
metodu uygulandi. Ayni standardin Ek Asinda, en yiik-
sek sayida mikroorganizma ile siirekli kontamine Grnek
alma bolgesi’ olarak bildirilen yerlerden her bir bolgenin
alan1 100 cm2 (10 cm x 10 cm) olacak sekilde sirasiyla dig
yiizeyden (1) but-nuar, (2) bogiir-pengata, (3) dos, (4) 6n
kaburga, i¢ ylizeyden ise (5) kasiktan 6rnekler alindi. Her
bir bolge, steril 10 ml Maximum Recovery Diluent (MRD,
Oxoid, CM0733) ile 1slatilmis ayr1 steril siinger ile (Whirl
Pak, B01351WA) 10 kez dikey 10 kez yatay olarak silindi.
Sonrasinda siinger, ierisinde 25 ml MRD bulunan steril
stomacher (Seward, 400 C) posetlerine yerlestirildi. Yenile-
bilir sakatat olarak ise her bir karkasa ait karaciger, dalak
ve bobrek, i¢ organ ¢ikartilmasi agamasinda steril kogullar
g6z oniinde bulundurularak karkastan ayrildi. Karaciger
ornegi vena porta girisi cevresinden, bobrek 6rnegi tireter
girisi ¢evresinden, dalak ornegi ise dalagin i¢ yiizeyinde
bulunan arter ve ven girisi bolgesinden, steril bisturi
yardimiyla kesilen yaklasik 5 cm2’lik alandan steril svap
ile alind1.** Alinan tiim 6rnekler 4°C’yi gegmeyecek sekilde
sogutucu kaplarda 1 saat icerisinde Bursa Uludag Univer-
sitesi Veteriner Fakiiltesi Gida Mikrobiyolojisi Arastirma
Laboratuvarrna ulastirildi.
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Tablo 1. 2013-2015 yillar1 arasinda sigir karkas orneklerinde ortalama,

minimum ve maksimum AKS degerleri

Aerobik Koloni Sayis1 (kob/cm?)

o Qe e

Ortalama Minimum Maksimum

I (Ocak- Haziran) 46 2,0x10* 50x10° 2,0x10°

20 I (Temmuz-Aralik) 20 2,7x10* 3,0x 10° 22x10°

III (Ocak- Haziran) 14 1,9x 10 7.0x 10° 7,3 x 10

AOI TV (Temmuz-Aralik) 5 1,9x10° 1,0x 10° 4,0x 10°

2015 V (Ocak - Haziran) 15 3,0x 10* 3,0x 10° 1,2x10°

Toplam 100 3,1x10¢ 3,0 x 102 4,0 x 10°

Tablo 2. 2013-2015 yillar1 arasinda sigir karkas 6rneklerinde ortalama,

minimum ve maksimum ES degerleri

Enterobacteriaceae Sayisi (kob/cm?)

vl Ornekleme Ornek
Eetiyodu sayis1 Ortalama Minimum Maksimum

I (Ocak- Haziran) 46 1,0 x 10? 2,0x 10° 8,5x 10?

2013
II (Temmuz- Aralik) 20 6,4x 102 1,0 x 10° 1,1x10*
III (Ocak- Haziran) 14 3,3x 10! 4,0x 10° 1,1x10?
201 IV (Temmuz- Aralik) 5 9,3x 10! 1,0 x 10° 4,1x10%
2015 V (Ocak- Haziran) 15 6,6 x 101 1,0 x 10° 4,0 x 102
Toplam 100 1,9x 10° 1,0x 10° 8,5x10%

Mikrobiyolojik Analiz

Laboratuvara getirilen igerisinde 25 ml MRD ve karkas
orneklerine ait siingerlerin bulundugu stomacher poseti
tizerine 225 ml Buffered Peptone Water (BPW-ISO, Ox-
oid, CM1049) ilave edilerek Stomacher (Seward, 400 C)de
230 rpmde 2 dakika homojenize edildi. Homojenizasyon
sonrasinda MRD kullanilarak 10-7’ye kadar sulandirilan
ornekler (ISO 6887-1; ISO 6887-2)25,26, AKS ve ES be-
lirlenmesi amaci ile sirasiyla ISO 4833-1:200327 ve ISO
21528-2:200428 metotlarinda 6ngoriildiigi sekilde analiz
edildi. Ayrica karkas ve sakatat orneklerinde Salmonella
spp. varliginin belirlenmesi ISO 6579:200229 gereklilikleri
dahilinde gergeklestirildi.

Bulgular

Aerobik Koloni Sayis1 (AKS) Bulgular:

Sigir karkasindan sogutma oncesinde alinan 6rneklerin
34’tiniin (%34) AKS degeri 3,2 x 103 kob/cm2 veya altinda
olup ‘Uygun, 56’s1n1in (%56) 3,2 x 103 kob/cm2 - 1,0 x 105
kob/cm2 arasinda olup ‘Kabul Edilir;, 10 (%10) 6rnegin ise
1,0 x 105 kob/cm?2 iizerinde olup ‘Uygun Degil’ olarak be-
lirlenmistir. Alinan 6rneklerdeki AKSnin ortalama, mini-
mum ve maksimum degerleri Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1.2013-2015 yillar1 arasinda sigir karkas 6rneklerinde
ortalama, minimum ve maksimum AKS degerleri
Enterobacteriaceae Sayisi (ES) Bulgulari

Incelenen karkas 6rneklerinden 57’sinin (%57) ES degeri
3,2 x 101 kob/cm2 veya altinda olup ‘Uygun, 34’tiniin
(%34) 3,2 x 101- 3,2 x 102 kob/cm?2 arasinda olup ‘Kabul
Edilir, 9unun (%9) ise 3,2 x 102 kob/cm2 iizerinde olup
‘Uygun Degil’ olarak belirlenmistir. Orneklerdeki ESnin
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ortalama, minimum ve maksimum degerleri Tablo 2’ de
verilmistir.

Tablo 2.2013-2015 yillar1 arasinda sigir karkas 6rneklerinde
ortalama, minimum ve maksimum ES degerleri
Orneklerin AKS ve ES sonuglarinin birbirinden bagimsiz
olarak degerlendirilmesi sonucunda (Tablo 3), AKS
yoniinden ilgili yonetmelige gore 100 karkas ornegine ait
verilen karar; 34’ii ‘Uygun;, 56’1 ‘Kabul Edilir’ ve 10’u “Uy-
gun Degil’ olarak belirlenmistir. Benzer sekilde, ES yoniin-
den 57’si ‘Uygun; 34’i ‘Kabul Edilir’ ve 9'u ‘Uygun Degil’
olarak karar verilmistir.

Tablo 3. Sigir karkas érneklerinde AKS ve ES sonuglarinin birbirinden

bagimsiz degerlendirilmesi

Kriter
Ornek Sayisi Aerobik Koloni Sayisi Enterobacteriaceae Sayisi
%) 34 (%34) 56 (%56) 10 (%10) 57 (%57) 34 (%34) 9 (%9)
Karar Uygun Kabul Uygun Uygun Kabul Uygun
Edilir Degil Edilir Degil
Sonuc¢ Olumlu Olumsuz Olumlu Olumsuz

Sonug olarak, toplam 100 karkas 6rneginde AKS ve ES
birlikte degerlendirildiginde Uretim Hijyeni Kriterleri
kapsaminda 84’ti (%84) olumlu, 16’1 ise (%16) olumsuz
olarak bulunmustur (Tablo 4).

Tablo 4. Sigir karkas orneklerinde AKS ve ES sonuglarmin birlikte

degerlendirilmesi
Kritere Bagh Karar R
Sonu¢ Ornek Sayisi
AKS ES
Uygun Uygun 25
Uygun Kabul Edilir 9
Olumlu
Kabul Edilir Uygun 26
Kabul Edilir Kabul Edilir 24
Toplam 84 (%84)
Uygun Degil Uygun Degil 3
Uygun Degil Uygun 6 |
Uygun Degil Kabul Edilir 1
Olumsuz
Kabul Edilir Uygun Degil 6
Uygun Uygun Degil 0
Toplam 16 (%16)

Karkas ve Yenilebilir Sakatat Orneklerinde Salmonella Bul-
gular1

Caligmada Salmonella varligi yoniinden incelenen sigir
karkaslari ile ayni karkaslara ait karaciger, dalak ve bobrek
orneklerinde Salmonella varligina rastlanmamugtur.

Tartisma ve Sonug

Kesim sonrasi karkaslarda ve sakatatlarda bakteriyel yiikiin
azaltilmasi ve kesimhane hijyen performansinin belirlen-
ebilmesi igin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeliginde®, kesim sonrasi (sogutma islemi oncesi)
tiretim hijyenine iliskin mikrobiyolojik kriterlerde; AKS
degerinin 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 arasinda olmas: Salmonellanin
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ise bulunmamas: gerektigi belirtilmistir.

Karkas Orneklerinde AKS Calismada, alinan 6rneklerin
AKS ortalamasi 3,1 x 104 kob/cm2 olarak bulunmustur.
Bulgularimiza paralel olarak Akinnibossun ve Imade30’nin
Nijeryada yaptiklar1 c¢alismada, 1250 sigir karkasinin
parcalanma asamasinda 100 cm2 alandan svap ile alinan
(ISO 17604:2003) ornekte toplam aerobik canli sayis1 1,2
x 104 kob/cm2 diizeyinde tespit edilmistir. Ulkemizde
yapilan bir ¢alismada, Aydinda 6zel sektore ait bir mezbah-
anin kesim hattinda yikama sonrasi 25 karkastan eksizyon
metodu ile alinan 6rneklerde, toplam canli sayisinin ISO
4833:2003 metodu ile 4,3 x 104 kob/cm2 olarak bulundugu
rapor edilmistir’ Nyamakwere ve ark., Giiney Afri-
kada yiiksek kapasiteli (n=384) bir kesim yerinde AKSyi
bulgularimizdan daha yiiksek (1,9 x105 kob/cm2) olarak
tespit etmistir. AKSye ait bulgularimizdan daha diisiik
degerlerde bulunan ¢alismalar icerisinde, Nastasijevic ve
ark.*®, Sirbistanda her bir kesim doneminde 2 farkli kes-
imhanede (A ve B) 5 karkastan aldig1 ve ISO 4833:2003
gore analiz ettigi 6rneklerdeki AKSyi, A kesimhanesinde
0,3 x 101 kob/cm2, B kesimhanesinde ise 8,1 x 102 kob/
cm2 diizeyinde; Petruzzelli ve ark, Italyada 4 yillik
periyotta 3 ayr1 mezbahadan toplanan 133 sigir karkas
ornegindeki mikrobiyal yiikii ISO 17604:2003% gore rnek
alarak inceledikleri c¢alismada, tim mezbahalar gene-
linde AKS’yi ortalama 9,3 x 101 kob/cm2; Nyamakwere ve
ark.32, Gliney Afrikada, diisitk kesim kapasiteli (60 kar-
kas/giin) bir kesim yerindeki kontaminasyon kaynaklarini
ve mikrobiyal yiikii arastirdiklar: bir bagka ¢aligmada ise
ISO 17604:2003'e gore gergeklestirilen 6rnekleme sonunda
AKSYyi 3,2 x 103 kob/cm?2 seviyesinde tespit etmis ve kesim
yukiiniin fazla olmasinin mikrobiyal yiikiin artisina olan
etkisini vurgulamistir. Ulkemizde Kallem* Mugla Belediye
Mezbahasrna getirilen toplam 50 karkastan svap yontemi
ile alinan 55 6rnekte toplam bakteri yiikiinii 1,5 x 102- 4,3
x 102 kob/cm2 araliginda; Sagir31 ise Aydinda 6zel sek-
tore ait bir mezbahanin kesim hattinda yikama sonrasi 25
karkastan pamuk siirtme metodu ile aldig1 6rneklerde ISO
4833:2003 metodu ile toplam canli sayisin1 5,5 x 101 kob/
cm?2 olarak rapor etmistir. Bulgularimizin aksine yiiksek
veya diisiik olarak tespit edilen bu mikrobiyal degerlerin;
oncelikle alinan Ornege, karkaslarin kuruluk durumuna,
kesimhanelerin kesim kapasitesine ve kesimde kullanilan
hiza, iilkeye, 6rnekleme metoduna, 6rnekleme ve 6rnegin
islenmesi arasinda gegen siireye ve kullanilan analiz meto-
duna, 6rnekleme yapilan mevsim ve yil/yil araligina bagh
olarak degisiklik gostermis olabilecegi diisiiniilmekte-
dir.22,36

Karkas 6rneklerinde ES

Incelenen érneklerde ES sonuclari ortalama 1,9 x 102 kob/
cm?2 olarak bulunmustur. Benzer sekilde, Dan ve ark.”” Ro-
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manyada yapilan bir ¢aligmada kesilen sigir karkaslarinda
8,7 x 102 kob/cm2 diizeyinde ES bulundugunu rapor et-
mistir. ES’ye ait bulgularimizdan daha diisiik degerlerde
bulunan ¢aligmalardan, Kallem* ve Nastasijevic ve ark.”
ESyi tespit edilebilir sinirin altinda; Petruzzelli ve ark.**
0,1 x 101 kob/cm2, Sagir311,1 x 101 kob/cm2 ve Nya-
makwere ve ark.* da 1,9 x 101 kob/cm2 olarak belirle-
diklerini bildirmislerdir. Nyamakwere ve ark®. ise karkas
orneklerinde, bulgumuzdan daha yiiksek (3,9 x 103 kob/
cm2) oranda bir ES tespit etmistir. Caligmalar arasinda
goriilen sayisal farklarin éncelikle 6rneklerin alindig: hay-
vanin kesim o6ncesi kirlilik durumuna ve kesimhanelerde
uygulanan hijyen kurallarina, ayrica etkene ve tespitte kul-
lanilan deneysel metoda ve 6rnekleme yapilan mevsim ve
yil/y1l araligina bagl olabilecegi diisiiniilmektedir.**
AKS ve ES Bulgularinin Degerlendirilmesi
Calismamizda incelenen karkas orneklerinin AKS ve ES
sonuglar1 yonetmelige gore birbirinden bagimsiz olarak
degerlendirildiginde; AKS yoniinden karkaslarin %34t
‘Uygun, %5651 ‘Kabul Edilir ve %10u ‘Uygun Degil
olarak belirlenmistir. Benzer sekilde, ES yoniinden kar-
kaslarin %57’si ‘Uygun, %344 ‘Kabul Edilir ve %9u
‘Uygun Degil, bir baska deyisle, 6rneklerin AKS yoniin-
den %901 olumlu iken %10’u olumsuz, ES yoniinden ise
%971’i olumlu ve %9u olumsuz olarak tespit edilmistir.
Sigir karkas orneklerinin ilgili yonetmelige gore, AKS ve
ES sonuglarinin birlikte degerlendirilmesi sonucunda ise;
tiretim hijyeni kriterleri kapsaminda %84’tiniin ‘Uygun’ ve
‘Kabul Edilir, %16’sinin ise ‘Uygun Degil’ oldugu bulun-
mugtur. Nastasijevic ve ark., Sirbistanda 4 farkli isletmede
(A-D) hijyenik uygulamalar1 degerlendirdigi bir ¢alisma-
da, A ve B isletmesindeki karkaslarinin timiiniin (%100)
Commission Regulation (EC) 2073/2005%e gore hem AKS
hem de ES yoniinden uygun oldugunu, ancak C ve D islet-
mesindeki karkaslarin ise %60’ 1nin AKS, %40’ 1nin ise ES
agisindan sinir degeri astigr ve uygun olmadigini belirt-
mistir.

Karkas ve Yenilebilir Sakatat Orneklerinde Salmonella
Calismada, Salmonella varlig1 yoniinden incelenen karkas
orneklerinin hi¢birinde Salmonella tespit edilmemistir.
Bulgularimiza benzer sekilde, ISO 6579/2002 metodu
kullanilarak yaptiklar: ¢aligmalarda Nastasijevic ve ark.”
Sirbistanda, ve Nyamakwere ve ark.* ise Giiney Afrikada
Salmonella varligini %0 olarak rapor etmistir. Marti-
nez-Chavez ve ark.* ise, Meksikada MPN metodu ile in-
celedigi sigir karkas orneklerinin %18’inin, Matchawe ve
ark. ile Tadesse ve Gebremedhin*' ise ISO 6579/2002 ile
test ettikleri ayni tip rneklerin %4.37’sinin ve %6’sinin Sal-
monella ile kontamine oldugunu bildirmistir. Rapor edilen
Salmonella prevalans oranlarindaki farkliliklarda etkili
olabilecek en 6nemli faktér, 6rnekleme yapilan hayvanin
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saglik durumu ve Salmonella yoniinden tastyict olup ol-
mamasidir. Ornekleme yapilan cografi bolgedeki sigirlarda
Salmonella bulunma siklig1 yani sira, 6rnek alma aralig
(mevsim ve y1l), 6rnek alma siklig1, 6rnek sayisi, izolasyon
ve identifikasyonda kullanilan metodun uluslararas: kabul
gormiis valide bir metot olmasina ragmen Ornekten et-
kenin izolasyonundaki etkinligi, ayrica kesim oncesi-sirasi
ve sonrasinda uygulanan hijyen durumu gibi diger fak-
torler de etkenin 6rnekte bulunma durumunu ve érnekten
izole edilebilme olasiligini etkilemektedir.*’

Incelenen 100 adet sigira ait yenilebilir sakatatlardan ka-
raciger, dalak ve bobrek orneklerinin hi¢birinde Salmo-
nella tespit edilmemistir. Benzer sekilde, Im ve ark.*”in
Korede 8 farkli kesimhanenin mikrobiyal kalitesini gida
kaynakli patojenlerin varligi yoniinden degerlendirdigi
calismada, incelenen sigir karacigerlerinde Salmonella
tespit edilmedigini rapor etmistir. Konu ile ilgili yapilan
ve bulgularimizin aksine sakatatlarda etkenin varligini
bildiren ¢aligmalar icerisinde, Edris ve ark.* sigir kesim
ve i¢ organ ¢ikartimi agamasindan hemen sonra aldiklari
25 karaciger o6rneginde 2 (%8), 25 bobrek 6rneginde ise 1
(%4) adet Salmonella izole etmislerdir. Keven ve Ay* ise
kasaplardan elde ettikleri karaciger 6rneklerindeki Salmo-
nella prevalansini %3,3 olarak bildirmistir. Bu ¢alismada,
ornek alimi, Salmonella izolasyon ve identifikasyonunda
uluslararas1 kabul gormiis standart metotlar kullanilmig
olmasina ragmen etkenin hicbir karkas ve organ drneginde
izole edilmemis olmasi, 6rnek alinan organlarin ait oldugu
sigirlarin Salmonella tasiyicist olma olasiliginin az old-
ugunu ya da ¢ok diisiik sayida olas1 var olabilen hiicrel-
erin bu metotla dahi olsa tespit edilememis olabilecegini,
dolayist ile metodun duyarliiginin bu anlamda yetersiz
kalmis olabilecegini isaret etmektedir.*"*>** Benzer sekilde,
karaciger, dalak ve bobrek 6rneklerinde de etkenin saptan-
mamis olmasi dncelikle organlarin primer olarak Salmo-
nella ile kontamine olmadigini ya da kullanilan metodun
etkenin ¢ok diistik sayilarda olast varligi durumunda ye-
tersiz kalmis olabilecegini, sekonder olarak ise organlar:
kontamine edecek cevresel diger kaynaklarin da ortamda
bulunmadigini gostermektedir.

Sonug olarak; calismada incelenen sigir karkaslarinin,
TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi'* Uretim Hijye-
ni Kriterlerine gore, AKS ve ES yoniinden birlikte deger-
lendirildiginde %84 oraninda ‘Uygun’ ve ‘Kabul Edilir’ old-
ugu belirlenmistir. Bunun yaninda, karkas ve karkaslara ait
yenilebilir sakatatlarin, Salmonella varlig1 yéniinden nega-
tif sonug vererek %100 oraninda ilgili Yonetmelik kriter-
ine uygun oldugu tespit edilmistir. Bu durum, 6rnekleme
yapilan donem igerisinde sigir karkaslarinin hijyenik kali-
tesinin oldukga iyi diizeyde oldugu gostermesi agisindan
onemlidir.
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