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ABSTRACT

This study was carried out in order to clarify the debates on

the hygiene of plucking methods in slaughter in today's RESEARCH ARTICLE
poultry. For this purpose, in order to determine the

microbiological quality of drumstick and breast meat Received: 11.11.2021
obtained from the wet and dry plucked carcass for sale in the Accepted: 07.03.2022

market Total Mesophilic Aerobic Bacteria (TMAB), Total
Mold-Yeast levels and Salmonella ssp. levels were
investigated. In this context, a total of 24 meat samples
purchased from 12 different markets were used. As a result
of the analysis, it was determined that there was no
significant difference between the groups of Total Mesophilic
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was detected in wet plucked drumsticks and also 1 dry > Total Mold-Yeast,
plucked breasts. The results obtained show that the wet or > Teather plucking

dry plucking method does not have an effect on the
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microorganism level in the meat.

To cite: Yenilmez F (2022). Microbiological comparison of wet and dry plucked chicken meat sold
in Adana province. Turkish Journal of Agricultural Engineering Research (TURKAGER),
3(1), 78-85. https//doi.org/10.46592/turkager. 1022270

©. ATl O Publisher: Ebubekir Altuntas. This is an Open Access article and is licensed
(CC-BY-NC-4.0) under a Creative Commons Attribution 4.0 International License.


https://dergipark.org.tr/en/pub/turkager
https://doi.org/10.46592/turkager.1022270
https://orcid.org/0000-0001-5470-7974
mailto:fyenilmez@cu.edu.tr

YENILMEZ / Turk J. Agr Eng Res (TURKAGER), 2022, 3(1), 78-85 79

Adana Tlinde Satiga Sunulan Yas ve Kuru Yolum Yapilmig Tavuk
Etlerinin Mikrobiyolojik Yonden Kargilagtirilmasi

OZET

Bu ¢alisma, giinimiiz tavuk¢ulugunda kesimdeki tiy yolma

yontemlerinin hijyeni konusundaki tartismalara bir agiklik ARASTIRMA MAKALESi
getirmek amaciyla yapilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda, yas

ve kuru tily yolma yontemleri uygulanarak satigsa sunulan Alinig tarihi: 11.11.2021
karkaslardan elde edilen but ve gégiis etlerinde mikrobiyolojik Kabul tarihi: 07.03 2022

kaliteyi belirlemek amaciyla Toplam Mezofilik Aerobik
Bakteri (TMAB), Toplam Kiif-Maya diizeyleri ve Salmonella
ssp. durumlar1 arastirilmistir. Bu kapsamda 12 farkh
marketten satin alinan toplam 24 et 6rnegi kullamilmigtir.
Arastirma sonucunda yas ve kuru yolum yapilan but ve gogus >
orneklerinde Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri ve Toplam
Kuf-Maya duzeyleri bakimindan gruplar arasinda farkin

Anahtar Kelimeler:

Salmonella,
» Toplam Kif-Maya,

6nemli olmadig1 tespit edilmistir. Sulu yolum uygulanmig > Toplam Mezofilik
butlarda 1 adet ve kuru yolum uygulanmis gogiislerde 1 adet Aerobik Bakteri,
Salmonella ssp. tespit edilmigtir. Elde edilen sonuglar » Tiy yolma yontemleri

kesimde sulu veya kuru tiy yolma yontemi uygulamasinin
etlerde bulunan mikroorganizma diizeyi tizerine bir etkisinin
bulunmadigini géstermistir.

Alint1 icin® Yenilmez F (2022). Adana ilinde satiga sunulan yas ve kuru yolum yapilmis tavuk
etlerinin mikrobiyolojik yonden karsilastirilmasi. Turkish Journal of Agricultural Engineering
Research (TURKAGER), 3(1), 78-85. hAttps//doi.org/10.46592/turkager. 1022270

GIRIS

Tavuk etinin ciftliklerde turetiminden sofrada tiketimine kadar olan sirecte
mikrobiyolojik yiikl lizerine bir¢ok faktor etki etmektedir. Hayvanlarin yetistirilme
asamasinda yedigi yem, ictigl su, yetistirildigi ortamin havasi ve kosullari, ¢evrede
temas halinde bulundugu vektorler; kesim i¢in araclara yiikleme, tasima ve bogaltma
esnasinda maruz kaldig1 kogullar ile kesimhane ortami; kesim sonrasi etin sogutma,
parcalama, paketleme, saklama ve dagitimi1 esnasindaki kogullar tavuk etinin
mikrobiyolojik kalitesini etkileyen faktérler arasindadir. Kesim i¢in kesimhaneye
getirilen hayvanlar ayaklari, derisi, tiyid, tirnaklari ve bagirsaklarinda birgok
mikroorganizma barindirmaktadir. Canhi hayvanlardaki enfeksiyonlarin disinda
hayvanlarin tasinmasi, kesimi, 1slatilmasi, tlylerin yolunmasi, i¢ organlarin
cikartilmasi, etlerin sogutulmasi, parcalanmasi1 ve paketlenmesi gibi asamalardaki
capraz kontaminasyon ile saklama sicaklign ve siiresinin de patojen
mikroorganizmlarin etlerle kontaminasyonunda onemli rol oynadig1 bilinmektedir.
Diger yandan yemlerin tiretim yerlerinde, isletmelerde ve perakende satis noktalarinda
da bulasma riskinin oldugu bildirilmektedir (Sarimehmetoglu ve ark.. 1996; Erol, 2007;

Siriken ve Tiirk, 20135 Sireli, 2017). Etlik piliclerin kesimi esnasinda uygulanan klasik

yas yolma yénteminde, 1slatma (suya daldirma), tiiylerin yolunmasi, i¢ organlarin
cikarilmasi agsamalarinda ve yeterli tedbirler alinmadiginda yolma ekipmanlarindan ve
diger hayvanlardan capraz kontaminasyon riski oldukca yuksektir
(Rivera-Perez ve ark., 2014; Perez-Arnedo ve Gonzalez-Fandos, 2019). Ozellikle i¢
organlarin mekanik olarak cikarilmasi esnasinda bagirsaklarin makine tarafindan
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zarar gormesi halinde karkas digki ile kontamine olabilmektedir. Diger taraftan sicak
suda 1slatma ve tiiy yolma islemleri derinin epidermis tabakasini kaldirmakta, bundan
dolay1 bagirsaklarin ¢gikarilmasi ve karkaslarin sogutulmasi iglemleri sirasinda karkas
yluzeyinde bakterilerin artarak koloni olugsturmasina zemin hazirlanarak etin raf 6mri
etkilenmektedir (Erginkava ve Yurdakul., 20105 Var ve ark.. 2011). Yapilan bircok
arastirma sonucunda sulu yolum yontemi uygulanan karkaslarda mikroorganizma

diizeyinde artis oldugu bildirilmektedir (Pool. 1954; Essary ve ark.. 1958;
Mallmann, 1958; Fromm,1959; Goresline ve Haugh, 1959; Kinsley ve Mountnery 1966;
Klose, 1971; Grossklaus ve ark., 1979; Anil ve ark., 1989).

Etlik piliclerde kullanilan bir diger yéntem kuru yolum yodntemidir. Pili¢lerin

tiylerini yumusatmak i¢in sicak su kazaninda islatma iglemi uygulanmadan nemli
sicak hava tinellerinden gecirilerek tiy diplerinin gevsetilip, tiiylerin otomatik yolum
makineleri tarafindan el degmeden temizlendigi bir yontemdir. Bu yontemin tiiy
yolumundan 6nce hayvanlarin i¢ organlar: ile birlikte sicak su kazanina daldirilarak
1islatma iglemi uygulanmadigi i¢in patojen mikroorganizmalarla kontaminasyon
riskinin daha az ve daha hijyen bir yontem oldugu bildirilmektedir (Riggs ve ark.. 2011;

Anonim. 2021). Ote yandan giiniimiizde baz1 ¢evreler tarafindan geleneksel etlik pilic

endistrisinde uygulanan islak yolma yéntemi ile yolunmus tavuk etlerinin helal ve
tiikketimin uygun olmadig1 algis1 nedeniyle tercih edilmemektedir (Batuhan, 2022).
Oysaki tilkemizde Aralik 2011’de Turk Standartlar1 TS OIC/SMIIC 1 isimli standart

belirlenmis ve Islami kurallara gore helal gida ve mamullerinin her asamasinda

uyulmasi gereken genel kurallar1 kapsamaktadir. Uygulanan her iki sistem de helal
kesim standardi ile kontrol edilmektedir (Sarica. 2021).

Etlik piliclerde uygulanan yas ve kuru yolum yontemlerinin etin mikroorganizma
diizeyi lizerine olan etkileri konusunda yeterince arastirma bulunmamaktadir. Kuru
yolum yapilmis pili¢ etinin daha saglikli oldugu diisiincesi ile tiiketiminin giderek
artmasi, bu konuda yeni arastirmalarin yapilmasini gerekli kilmaktadir. Bu ¢alismada,
Adana ilinde yas ve kuru tiuy yolma yontemleri uygulanarak satisa sunulan
karkaslardan elde edilen but ve gigis etlerinde mikrobiyolojik test sonug¢larinin
karsilastirilmas: amaclanmigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Mevcut arastirmada 2015 yili yaz mevsiminde (Temmuz-Agustos) Adana ilinde 7 adet
yas ve 5 adet kuru yolum uygulanmig ve piyasada satisa sunulan farkl firmalara ait
12 ayr1 marketten satin alinan ve son kullanma tarihine 4-5 giin kalmig 12 adet but ve
12 adet gogiis toplamda 24 adet et 6rnegi steril kogullarda mikrobiyolojik analizleri
yapilmak tizere Cukurova Universitesi, Zootekni Bolimii Hayvan Besleme
Laboratuvari’na getirildi ve ayni giin analizleri yapildi.

Yontem

Et 6rneklerinin hazirlanmas:

Her bir but ve gogiis etinden (deri+et) steril posetler icine 10 g tavuk érnegi alinarak
tartildi. Ornekler tizerine 90 ml Tamponlu Pepton Suyu (TPS) eklenerek 200 devirde 2
dakika siireyle stomacher kullanilarak karigim homojenize edildi ve 101! seyrelti
cozeltisi hazirlandi. Hazirlanmig olan homojenizattan TPS (%0.1) kullanilarak
dilisyonlar hazirlanda.
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Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB) Sayim1

Hazirlanan seyreltimlerden 1 ml steril pipet ile alinarak Plate Count Agar (PCA)
(Oxoid CM 325)’a dékme plak yontemi ile ekimi yapilarak petriler 37°C’de 24-48 saatlik
inktibasyona birakildi. Inkiibasyon siiresi sonunda koloniler sayilarak gram basina
logaritmik Koloni Olusturma Birimi (log kob/g) ile hesaplanda.

Kif-maya sayimi

Toplam kiif-maya sayimi i¢in homojenize seyreltimlerden 0.5 ml steril pipetler ile
alinarak drigalski spatula ile Potato Dextrose Agar (PDA) iizerine yayma plak teknigi
ile uygulandi. Plakalar 25°C'de beg giin inkiibe edildi, koloniler sayild1 ve sonuglar gram
basina logaritmik Koloni Olusturma Birimi (log kob/g) olarak hesaplanda.

Salmonella spp. Aranmasi
Salmonella izolasyonunda geleneksel yontem kullanildi (FAO. 1992).

Istatistiksel Analizler

Aragtirmadan elde edilen veriler IBM SPSS 19.0 (2010) paket programi kullanmilarak
analiz edildi. Ortalamalar arasinda fark olup olmadig1 varyans analizi (ANOVA) ile
incelendi ve gruplar arasindaki anlamliligi bulmak i¢in Tukey testi uygulanda.
Istatistiksel 6nem derecesi P<0.05 olarak kabul edildi.

BULGULAR ve TARTISMA

Standart yas ve kuru yolma ile tiiyleri yolunmus karkaslardan elde edilen ve piyasada
satigsa sunulan but ve gogls etlerinde yapilan mikrobiyolojik analiz sonuclar:
Cizelge 1’de verilmistir. Elde edilen sonuclara gére, toplam mezofilik aerobik bakteri ve
toplam kiif-maya diizeyleri yolma yontemi, karkas bolimi ve yolma yontemi x karkas
bolimii acisindan istatistiki olarak énemsiz bulunmustur (P<0.05). Buna ragmen
toplam mezofilik aerobik bakteri miktar1 kuru yolum uygulanan gruba ait butlarda
(4.89) ve gogiislerde (5.34) rakamsal olarak daha yiiksek olma egiliminde oldugu
belirlenmigtir.

Cizelge 1. Sulu ve kuru yolum uygulanmig but ve giégiis etlerinde toplam mezofilik
aerobik bakteri ve kiif-maya diizeyleri (log kob/g).

Table 1. Total mesophilic aerobic bacteria and mold-yeast levels in wet and dry plucked
drumstick and breast meats (log CFU/g).

Yolma Karkas Boliimii (KB)
Yéntemi (Ort. x Standart Sap.) P
Mikroorganizma (Grup) But Gogiis Grup KB Grup X KB
Kuru Yolum 4.89+0.91 5.34+1.210 s sd sd
TMAB Sulu Yolum 4.61+£1.26 4.89+0.710 0.441 0.443 0.854
- Kuru Yolum 4.97+1.06 5.02+0.63 - - -
Tolam KifMaya g 1 yolum  4.8841.30 5.03:0.59 918" 0.795 0.905

od- 6nemlIi degil

Toplam kiif-maya diizeyi ise kuru yolum grubunun butlarinda rakamsal olarak
yiiksek bulunurken (4.97), kuru (5.02) ve sulu (5.03) yolum gruplarimin gogiis etlerinin
yaklagik aynm seviyede oldugu tespit edilmistir (Sekil 1). Salmonella ssp. ile ilgili
yapilan analiz sonuglarinda sulu yolum uygulanmig butlarda 1 adet ve kuru yolum
uygulanmigs gogiislerde 1 adet Salmonella ssp. tespit edilmistir.
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Sekil 1. Yas ve kuru yolum uygulanmis but ve gogiis etlerinde mikroorganizma
diizeyleri (log kob/g).
Figure 1. Microbial load (log CFU/g) of wet and dry plucked drumstick and breast meat.

Sulu yolum yontemi uygulanan karkaslarda yolumdan énce 50-60°C’ler aras1 sicak
suya (en yaygin kullanim 53°C) daldirma islemi (slatma) yapildigindan
mikroorganizma  diizeyinde artis oldugu  bildirilmektedir = (Pool 1954;
Essary ve ark., 1958; Mallmann, 1958, Fromm, 1959; Goresline ve Haugh, 1959;
Kinsley ve Mountnery 1966; Klose, 1971; Grossklaus ve ark., 1979; Anil ve ark., 1989;
Sarica, 2021). Ayrica i¢ organlarin cikarilmasi esnasinda, ozellikle i¢ organlarin

mekanik yolla uzaklastirilmas: sirasinda makine tarafindan bagirsaklara zarar
verilmekte ve karkaslarin digki ile kontaminasyonuna sebep olmaktadir. Karkas
sogutma islemi soguk su kazanlari igerisine sokularak saglamyor ise bu risk daha da
artmaktadir. Islatma ve tliy yolma islemleri derideki epidermis tabakasinin hasarina
neden olarak, bagirsaklarin c¢ikarilmasi ve karkasin sogutulmasi sirasinda karkas
yuzeyinde bakterilerin ¢ogalarak koloni olusturmasina zemin hazirladig:
belirtilmektedir (Erginkaya ve Yurdakul. 2010; Var ve ark.. 2011). Literatiir bilgilerinin
aksine, mevcut ¢alismada sulu ve kuru yolum uygulamasinin etlerdeki mikroorganizma

diizeyi Gizerine bir etkisi olmamagtir.

Kuru yolum yonteminde, tiiy yolumundan 6nce hayvanlar i¢ organlari ile birlikte
sicak su kazanina daldirilarak islatma islemi uygulanmadig: i¢in toz, digski ve patojen
mikroorganizmalarla kontaminasyon riskinin daha az oldugu, ayn1 zamanda karkas
sogutma islemi de hava akimi (70-80°C) ile yapildigindan capraz bulasmadan kaynakh
karkasin mikroroganizma yiikiini artirici sebeplerin ortadan kaldirilmasindan dolay:
daha hijyenik bir yéntem oldugu bildirilmektedir (Riggs ve ark., 2011; Anonim, 2021).
Anil ve ark. (1989), kuru yolumun sulu yolumdan daha hijyenik bir yéntem oldugunu

ve su uygulamasinin mikrobiyal kontaminasyona yol agabilecegini belirtmigtir. Bu
bildirimlerin aksine arastirma bulgularimiza goére her iki yolum yontemi arasinda
mikroorganizma diizeyleri bakimindan bir farklilik olmadig1 gézlenmistir.
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Degisik arastirmacilar tarafindan yapilan bir¢ok ¢alisma ile satigsa sunulan tavuk
etlerinde TMAB, toplam kif-maya ve Salmonella ssp. ile birlikte degisik
mikroorganizmalarin varhi§1 tespit edilmistir (Sagun ve ark.. 1996; Baydur. 2006;
Suzme, 2012; Yildirim ve ark. 2015; Sahin ve ark., 2017;
Kilic Altun ve Atasever.. 2018). Mevcut arastirmada benzer sekilde TMAB, kiif-maya
ve Salmonella ssp. varhigi tespit edilmistir.

Elliott ve Heiniger (1965), Salmonella ssp. cogalmasini sinirlayan minimum
sicakligin 46.2°C oldugunu bildirmistir. Buna goére Salmonella ssp. yikinin

artmasinin 6nlenmesi i¢in 1slatma suyu sicakliginin 47°C'den yiiksek olmasi yeterli
olmahdir (Buhr ve ark., 2014). Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeliginde (2011) mekanik olarak ayrilmis tavuk etinde aerobik koloni sayisi
limiti 5x10° - 5x106 log kob/g (ISO: 4833) ve Salmonella ssp. sayisi ise 0/25 g-mL
(En/ISo: 6579) olarak verilmistir. Bu arastirmada sulu yolum uygulanmis butlarda ve

kuru yolum uygulanmig gogiislerde birer adet Salmonella ssp. ye rastlanmig olmasi
tavuk etinin ciftlikten sofraya gelinceye kadarki siiregte hijyen sartlarina titizlikle
uyulmasi gerekliligini ortaya koymustur.

SONUC

Mevcut arastirma sonuglarina gore, yas ve kuru tlly yolma yéntemi uygulanmis ve
piyasada satisa sunulmus but ve gégiis érneklerinde toplam mezofilik aerobik bakteri
ve toplam kiif-maya tespit edilmis ancak diizeyleri bakimindan énemli bir farklilik
gbzlenmemistir. Sulu yolum uygulanmig but 6rneklerinde ve kuru yolum uygulanmisg
gbgiis orneklerinde 1’er adet olmak tizere 2 adet Salmonella ssp. tespit edilmistir. Sonug
olarak kesimde uygulanan tliy yolma yénteminin etlerdeki mikroorganizma diizeyine
bir etkisinin olmadigi, ancak Salmonella ssp. varligina rastlanmis olmasi tavuk eti
uUretimi ile tiiketimi arasindaki basamaklarda hijyen kuralarina uymanin ne denli
6nemli oldugunu ortaya ¢ikarmistir.

CIKAR CATISMASI

Yazar herhangi bir ¢ikar catismasi olmadigini beyan ederler.

YAZAR KATKISI
Yazar, bu makaledeki tiim béliimlerin tamamini kendisi gelistirdigini beyan eder.

ETIK KURUL KARARI

Bu makale Etik Kurul Karar1 gerektirmemektedir.

KAYNAKLAR

Anil N, Tekingen OC, Dogruer Y, Tufan S, Ogiitli N ve Ayar A (1989). Kuru ve sulu tavuk kesim
tekniklerinin mikrobiyolojik incelenmesi. Eurasian Journal of Veterinary Sciences, 5(1): 155-165.
Anonim (2021). Kuru Yolum. http://www.kuruyolum.com.tr/ (21.10.2021).



http://www.kuruyolum.com.tr/

YENILMEZ / Turk J. Agr Eng Res (TURKAGER), 2022, 3(1), 78-85 84

Batuhan MA (2022). Tavuk Etinde Helal Kontrol Noktalari. https:/nimet.eu/tavuk-etinde-helal-kontrol-
noktalari#:~text=En%20ba%C5%9Fta%20beyaz%20etin%20helal, helal%20olarak%20kabul%20edilen
%20hayvanlard%C4%B1r. (19.01.2022).

Baydur A (2006). Istanbul'da satisa sunulan tavuk etlerinin hijyenik kalitesi tizerine arastirmalar.
Istanbul Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii, Yiksek Lisans Tezi, s.44, Istanbul.

Buhr RJ, Walker JM, Bourassa DV, Caudill AB, Kiepper BH and Zhuang H (2014). Impact of broiler
processing scalding and chilling profiles on carcass and breast meat yield. Poultry Science, 93° 1634~
1541.

Elliott RP and Heiniger PK (1965). Improved temperature-gradient incubator and the maximal growth
temperature and heat resistance of salmonella. Applied Microbiology, 13 73-76.

Erginkaya Z ve Yurdakul NE (2010). Kanath etlerde mikrobiyal riskler.
http://www.dunyagida.com.tr/haber. php?nid=1788 (18.10.2021).

Erol I (2007). Gada hijyeni ve mikrobiyolojisi. Pozitif Matbaacilik. Ankara 392 s.

Essary EO, Moore WEC and Kramer CY (1958). Influence of scald temperatures, chilling times, and holding
temperatures on the bacteria flora and shelf-life of freshly chilled, tray-pack poultry. Food Tech, 12-
684-687.

FAO (1992). Manual of food quality control 4. Rev.1 Microbiological analysis. Food and Agricultural
Organization of the United Nations, Rome, 338 p.

Fromm D (1959). An Evaluation of techniques commonly used to quantitatively determine the bacterial
population on chicken carcasses. Poultry Science, 3-8° 887-8983.

Goresline HE and Haugh RR (1959). Approximation of surface areas of cut-up chicken and use in
microbiological analysis. Food Technology, 1.3 241-244.

Grossklaus D, Brithann W, Levetzov R and Gotze U (1979). Gefliigelfleisch hygiene. Verlag Paul Parey,
Berlin.

Kili¢ Altun S ve Atasever M (2018). Erzurum’da tiiketime sunulan tavuk etlerinin bazi patojen bakteriler
yoniinden incelenmesi. Manas Journal of Agriculture Veterinary and Life Sciences, 8(1): 536-50.

Kinsley RN and Mountnery GJ (1966). A comparison of methods used 84ort he microbiological examination
of poultry carcasses. Poultry Science, 45 1211-1215.

Klose AA, Kaufman VF and Pool MF (1971). Scalding poultry by steam at subatmospheric pressure. Poultry
Science, 50 302.

Mallmann WL, Dawoon LE, Sultzer BM and Wright HS (1958). Studies on microbiological methods for
predicting shelf-life oo dressed poultry. Food Technology, 1° 122-126.

Perez-Arnedo I and Gonzalez-Fandos E (2019). Prevalence of Campylobacter spp. In poultry in three
Spanish farms, a slaughterhouse and a further processing plant. Foods, 8(3): 111.

Pool MF, M Ecchi EP, Lineweaver H and Klose AA (1954). The effect of scalding temperature on the
processing and 1nitial appearance of turkeys. Poultry Science, 33° 274-279.

Riggs P, Willis K and Ludlow R (2011). Keeping chickens for dummies. A John Wiley and Sons Ltd.
Publication, Chichester, West Sussex, England, 432 p.

Rivera-Perez W, Barquero-Calvo E and Zamora-Sanabria R (2014). Salmonella contamination risk points
in broiler carcasses during slaughter line processing. Journal of Food Protection, 77(12): 2031-2034.
Sagun E, Sancak YC, Ekici K ve Durmaz H (1996). Van'da tiiketime sunulan pili¢ but ve gogiis etlerinin
hijyenik kalitesi tizerine bir arastirma. Yiiziineii Yil Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 7(1-2):

62-66.

Sarica M (2021). Tirkiye'de pilic eti iiretiminde kesimle ilgili yanhs algilar.
httpsi//avys.omu.edu.tr/storage/app/public/msarica/66948/Mesleki%20Uygulama%2011%2030.03.2021
%20M.Sar%C4%B1ca.pdf (15.10.2021).

Sarimehmetoglu B, Kiipliilit O ve Ozdemir H (1996). Tavuk kesimhanelerinde Sa/monella kontaminasyonu
ve serotip dagilimi. Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 43: 85-90.

Siriken B ve Tiirk H (2013). Poultry meat and Salmonellosis. Animal Health Production and Hygiene, 2(1):
174-182.

Stizme K (2012). Edirne’de tiiketime sunulan ¢ig tavuk etlerinin mikrobiyolojik yénden degerlendirilmesi.
Namik Kemal Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi, s. 162, Edirne.

Sahin S, Kalin R, Arslanbas E ve Mogulko¢ MN (2017). Satisa sunulan tavuk etlerinde baz bakteri ve
indikatér mikroorganizmalarin belirlenmesi. Manas Journal of Agriculture Veterinary and Life
Sciences, 7(1): 47-56.

Sireli T (2017). Kanath etlerinde bozulma.

http!//www.sagliklitavuk.org/assets/userfiles/files/uzmanlardan/Kanatli Etlerde Bozulma.Pdf
(18.10.2021).



https://nimet.eu/tavuk-etinde-helal-kontrol-noktalari#:~:text=En%20ba%C5%9Fta%20beyaz%20etin%20helal,helal%20olarak%20kabul%20edilen%20hayvanlard%C4%B1r
https://nimet.eu/tavuk-etinde-helal-kontrol-noktalari#:~:text=En%20ba%C5%9Fta%20beyaz%20etin%20helal,helal%20olarak%20kabul%20edilen%20hayvanlard%C4%B1r
https://nimet.eu/tavuk-etinde-helal-kontrol-noktalari#:~:text=En%20ba%C5%9Fta%20beyaz%20etin%20helal,helal%20olarak%20kabul%20edilen%20hayvanlard%C4%B1r
https://avys.omu.edu.tr/storage/app/public/msarica/66948/Mesleki%20Uygulama%20II%2030.03.2021%20M.Sar%C4%B1ca.pdf
https://avys.omu.edu.tr/storage/app/public/msarica/66948/Mesleki%20Uygulama%20II%2030.03.2021%20M.Sar%C4%B1ca.pdf

YENILMEZ / Turk J. Agr Eng Res (TURKAGER), 2022, 3(1), 78-85 85

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligi (2011). Gida giivenirliligi kriterleri. Say1: 28157.
Var I, Zorlugen¢ B, Urlu E, Demirel H, Bekmez M, Uzer M ve Bakir Y (2011). Adana piyasasinda satiga
sunulan tavuklardan listeria izolasyonu ve tanimlamasi lizerine bir arastirma. 7. Gida Miihendisligi

Kongresi. 24-26 Kasim 2011. Ankara.
Yildirim Z, Ceylan S ve Onciil N (2015). Tokat piyasasinda satiga sunulan tavuk etlerinin mikrobiyolojik

kalitesinin belirlenmesi. Akademik Gida, 13(4): 304-316.



