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Ozet: Bu calismada, satisa sunulan bes farkli firmaya ait paketlenmis taze tavuk etlerinden (but, gégiis,
kanat ve biitiin tavuk) olusan toplam 400 6rnek bazi bakteriler ve indikatér mikroorganizmalar
yoniinden incelenerek mikrobiyolojik kalitesinin arastiriimasi amaclanmistir. Tavuk et 6rneklerinde
mikroorganizma sayilari  (logio kob/g) toplam aerob mezofil bakteri (TAMB); 5.16-5.68,
Enterobacteriaceae; 3.52-4.03, koliform bakteri; 3.13- 3.61, Escherichia coli; 2.29-3.02, Staphylococcus
aureus; 3.22-4.30, koagulaz pozitif S. aureus 1.53-3.44, Enterococcus spp.; 0.72-2.38, psikrofil bakteri;
5.06-5.44 ve maya-kif 5.07-5.62 araliginda saptandi. Sonug olarak, bu galismada incelenen &rneklerin
TAMB, psikrofil bakteri, S. aureus ve maya-kif sayisi yoniinden Tirk Standartlari Enstitisi’nde belirtilen
maksimum limitleri astig1 goruldi. Bu tavuk etleri mikrobiyolojik kalitelerinin diisik olmasi ve birgok
patojen bakteri bulunmasi nedeniyle halk saghgi yoniinden potansiyel bir risk tasimaktadir. Bu nedenle,
bu tlr taze olarak tiiketime sunulan tavuk et ve Urlnlerinin Gretiminden tiketimine kadar olan tiim
asamalarda HACCP ve GMP gibi uygulamalarla gida givenligi saglanmali, hijyenik tedbirler alinmali ve
rutin mikrobiyolojik kontrolleri yapiimalidir.

Anahtar Kelimeler: indikatdr mikroorganizmalar, mikrobiyolojik kalite, S. aureus, tavuk eti.

Determination of some bacteria and indicator microorganisms

in retail chicken meats

Abstract: In this study, it was aimed to investigate some bacteria and indicator microorganisms of retail
chicken meats of five different companies, that comprising of total 400 samples (drumstick, breast, wing
and whole chicken), to introduce microbiological quality of products. Mean counts (log10 cfu/g) of
chicken meat samples ranged from 5.16-5.68, 3.52-4.03, 3.13-3.61, 2.29-3.02, 0.72-2.38, 3.22-4.30, 1.53-
3.44, 5.06-5.44 and 5.07 to 5.62 for total mesophile aerobic bacteria, Enterobacteriaceae, coliforms,
Escherichia coli, Enterococcus spp., Staphylococcus aureus, coagulase positive S. aureus, psychrophile
bacteria, yeast and mold, respectively. Consequently, this study determined that mean counts of the
examined samples were exceeded the maximum limits that specified in the Turkish Standard Institution
regulations with regard to TMAB, psychrophile bacteria, S. aureus, yeast and molds. Due to low
microbiological quality and presence of pathogenic bacteria in these meats may pose a potential risk for
public health. Therefore, routine microbiological controls should be undertaken and essential hygienic
measures should be performed by applications such as HACCP and GMP, in whole processes from
production to consumption of chicken meat and its products.
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GIRIiS

Tavuk eti insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olup son yillarda tim diinyada
oldugu gibi (1) Turkiye’de de tavuk eti tiiketiminde dikkate deger bir artis gérilmektedir (2).
Tavuk eti ve Urlnlerinin protein miktarinin kirmizi ete oranla daha fazla olmasi, protein
kalitesinin yliksek olmasi, insan beslenmesi icin gerekli olan amino asitlerin timiini icermesi,
daha az yag ve kolesterol bulundurmasi, sindiriminin kolay ve fiyatinin diisiik olmasi nedeniyle
tiketiminde artis gorilmektedir (3). Tavuk eti ve drinlerinin mikroorganizmalar ile
kontaminasyonu istenmemesine ragmen kaginilmazdir. Bu nedenle, patojen ve bozulma yapici
mikroorganizmalarin bu Urinlerdeki varligi tedarikgiler, tlketiciler ve halk saghigini ilgilendiren
yetkililer agisindan 6nem teskil etmektedir. Tavuk karkaslarindaki mikroorganizma dizeyini;
isleme esnasindaki hijyen uygulamalarinin, depolama zamaninin ve sicakhginin da etkili oldugu
bilinmektedir (4).

Gida kaynakh enfeksiyonlari énlemenin etkili bir yolu; liretim, depolama ve dagitim
sirasinda tavuk et ve et drlnlerinin mikrobiyolojik kalitesini izlemektir. Epidemiyolojik
calismalar, tavuk etlerinin hala gida enfeksiyon ve intoksikasyonlarinin 6nemli nedenlerinden
biri olduguna isaret etmektedir (5).

Tavuk kesimhanelerindeki karkas kontaminasyonunda canl hayvan, ortam, ekipman ve
iscilerle ilgili faktorler etkilidir (6). Kontaminasyon mikrobiyel yikin artisina neden olurken
yetersiz sogutma, dondurma ve depolama kosullarinda mikroorganizmalar daha da cogalarak
hem Griiniin bozulmasina, hem de halk saghgini tehdit edecek seviyeye ulasabilmektedir (7, 8).

Tavuk etinin mikrobiyel florasi icinde yer alan toplam aerob mezofil bakteriler (TAMB),
koliform bakteriler, E. coli, S. aureus, psikrofil bakteriler ile maya-kifler hijyenik kaliteyi
belirleyen indikator ve bozulma yapici mikroorganizmalar olarak degerlendirilmektedir (4, 9-
11). TAMB sayisinin yiksek olmasi bozulma riskini, patojen ve toksin olusturan
mikroorganizmalarin varhigini géstermektedir (4).

Uretimi, satisi ve tiiketimi esnasinda hijyenik ve teknolojik kurallara uyulmadig
takdirde tavuk etlerinden insanlara patojen mikroorganizma bulasma riski bulunmaktadir. Bu
nedenle tiiketilen tavuk etlerinin hijyenik kalitesi halk saglhginin korunmasi bakimindan son
derece 6nemlidir. Bu calismada, bes farkh firmaya ait paketlenmis sekilde taze olarak satisa
sunulan tavuk et orneklerinin (but, gogis, kanat ve bitin tavuk) TAMB, Enterobacteriaceae,
koliform bakteri, E. coli, S. aureus, Enterococcus spp., psikrofil bakteri ve maya-kif gibi bozulma
yapict ve indikatér mikroorganizmalar yoninden incelenerek mikrobiyolojik kalitesinin
arastirilmasi amaclanmustir.

MATERYAL ve METOT
Tavuk et 6rneklerinin alinmasi

Bu calismada satisa sunulan bes farkli firmaya ait paketlenmis taze bitlin tavuk ve
tavuk parga et (but, gogus ve kanat) 6rnekleri materyal olarak kullanildi. Bu amacla 100 butiin
tavuk, 100 but, 100 gogis ve 100 kanattan olusan toplam 400 tavuk et ornegi incelendi.
incelenen érneklerden biitiin tavuklar 1300-1700 gramlik poset, tavuk parca etler ise (but,
gogls, kanat) 500-1000 gramlik paketler halinde marketlerden rastgele alindi. Alinan 6rnekler,
soguk zincir altinda (+4°C’de) hizh bir sekilde laboratuvara getirilerek analizleri gerceklestirildi.
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Tavuk et drneklerinin mikrobiyolojik analize hazirlanmasi

Her bir paket tavuk et 6rneginden aseptik kosullarda steril plastik torbalara 10’ar g
tartildi. Uzerine 90’ar ml % 0.1’lik steril peptonlu su ilave edildikten sonra karistiricida
(Interscience BagMixer 400 ml, France) 2-3 dakika homojenize edildi. Béylece érnegin 10™Vlik
diliisyonu hazirlandi. Bu diliisyondan 107’ye kadar diger desimal diliisyonlar hazirlanarak
ekimler yapildi (12). Tavuk et orneklerinde ISO’nun (The International Organization for
Standardization) bildirdigi metodlara gore TAMB (13), Enterobacteriaceae (14), koliform
bakteri (15), E. coli (16), S. aureus (17) ve maya-kif (18) aranmasi gerceklestirildi. Enterococcus
spp., icin Halkman (19)'in ve psikrofil bakteri aranmasinda ise Cousin ve ark. (20)'in 6nerdigi
yontem kullanildi. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkubasyon kosullari
Tablo 1'de verildi.

Tablo 1. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkubasyon kosullari

Mikroorganizma Besiyeri inkubasyon
Sicakhk Siire Kosullar
(°c)
TAMB Plate Count Agar (Oxoid CM 325) 30 48-72 Aerob
saat
Enterobacteriaceae Violet Red Bile Glucose Agar (Oxoid 37 24-48 Aerob
CM 485) saat
Koliform bakteri Violet Red Bile Lactose Agar (Oxoid 30 24-48 Aerob
CM 107) saat
E.coli Tryptone Bile X-Glucuronide (Oxoid 44 20-24 Aerob
CM 945) saat
S. aureus Baird Parker Agar (Oxoid CM 275- 37 24-48 Aerob
SR054C) saat
Enterococcus spp. Slanetz-Bartley Medium (Oxoid CM 44 24-48 Aerob
377) saat
Psikrofil bakteri Plate Count Agar (Oxoid CM 325) 4 7-10 Aerob
gln
Maya-kiif Potato Dextrose Agar (PDA) (Oxoid 25 3-5gin  Aerob
CM 139)

istatistiksel analizler

Onemlilik testlerine gecilmeden 6nce veriler normal dagilima uygunluk yéniinden
Kolmogorov Smirnov testi ile incelendi. Normal dagilima uymayan veriler, logaritmik doniisim
yontemleri (x'= In (x+1) kullanilarak donustaraldid. Gruplar arasi elde edilen degerlerin
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istatistiksel anlamhliklar tek yonli varyans analizi (ANOVA) ile incelendi. Farkhhgin anlamh
bulundugu gruplar icin ileri asama testi (post-hoc) olarak Tukey testinden yararlanildi. Tim
istatistiksel analizle icin p<0.05 kriteri dikkate alindi. Analizler i¢cin Stata 14.1 MP4 paket
programindan yararlanildi (21).

BULGULAR

Bu calismada incelenen but, gégus, kanat ve bitlin tavuk 6rneklerinde TAMB sayisi
sirasiyla logio 5.63, 5.16, 5.68 ve 5.52 kob/g olarak belirlendi (Tablo 2). Enterobacteriaceae
sayisi ortalama logio 3.52-4.03 kob/g araliginda tespit edildi. Koliform bakteri sayisi logio 3.13-
3.61 kob/g olarak belirlenirken, E. coli sayisi ise ortalama logip2.29-3.02 kob/g araliginda tespit
edildi. Bu ¢alismada incelenen tavuk et érneklerinin %93-100 oraninda S. aureus ile kontamine
oldugu saptandi. Kontaminasyon diizeyinin ise logi 3.22-4.30 kob/g arasinda oldugu belirlendi.
Tavuk et orneklerinde koagulaz pozitif S. aureus oraninin ise %56-96 arasinda degistigi ve
kontaminasyon diizeyinin de logio 1.53-3.44 kob/g arasinda oldugu gorildu (Tablo 2, 3).
Psikrofil bakteri sayisi sirasiyla logio 5.44, 5.06, .533 ve 5.38 kob/g dizeyinde, maya ve kuf
sayisi ise logio 5.62, 5.07, 5.52 ve 5.56 kob/g diizeyinde saptandi. Enterococcus spp. ile
orneklerin %31-88’nin kontamine oldugu ve kontaminasyon diizeyinin logio 0.72-2.38 kob/g
arasinda oldugu tespit edildi.

Tablo 2. Tavuk et 6rneklerinde mikrobiyolojik analiz bulgulari (n=100)

Logio kob/g (ortalama * standart sapma)

Mikroorganizma

Tavuk But Tavuk Gogis Tavuk Kanat Biitiin Tavuk
TAMB 5.63+0.76°  5.16 +0.90° 5.68 +0.78° 5.59 +0.82°
Enterobacteriaceae 3.95+0.61° 3.52+0.82° 3.99+0.75° 4.03 £0.73°
Koliform bakteri 3.55+£0.78°  3.13+0.81° 3.61+0.70° 3.53+0.79°
E.coli 2.32+1.33°  2.29+1.08™ 2.71+1.07* 3.02 +£0.97°
Enterococcus spp. 1.18 £ 1.20¢ 0.72 + 1.09¢ 1.79 +1.17° 2.38+1.01°
S. qureus 4.30+0.78° 3.22+1.24° 4.15 +0.68%° 3.92+1.14°
Koagulaz (+) S. qureus ~ 2.67 +1.52° 1.53 + 1.41° 3.11+1.12% 3.44 £1.01°
Psikrofil bakteri 5.44 +0.77° 5.06 + 0.86° 5.33+0.75% 5.38 +0.86°
Maya-Kiif 5.62+0.80°  5.07 +0.89° 5.52 +0.85° 5.56 + 0.95°

a,b,c,d : Her bir degisken icin ayni satirdaki farkl harfler istatistiksel agidan anlamli farkliligi ifade eder

(p<0.001)
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A . Numune Sayisi <1.0x102 102 103 104 10° 106 107
Mikroorganizma
(n=100) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
But - - - 17 (17) 47 (47) 29 (29) 7(7)
Aerob mezofil  Gogus - - - 49 (49) 34 (34) 14 (14) 3(3)
genel canl Kanat - - 1(1) 17 (17) 46 (46) 31(31) 5(5)
Bitiin Tavuk - - - 19 (19) 55 (55) 17 (17) 9(9)
But - 6(6) 42 (42) 48 (48) 4(4) - -
] Gogus 1(1) 22 (22) 44 (44) 30(30) 3(3) - -
Enterobacteriaceae
Kanat - 7(7) 55 (55) 26 (26) 11 (11) 1(1) -
Butlin Tavuk - 3(3) 55 (55) 23 (23) 19 (19) - -
But 1(1) 20 (20) 46 (46) 33(33) - - -
) ~ Gogus 2(2) 39 (39) 48 (48) 9(9) 2(2) - -
Koliform bakteri
Kanat - 14 (14) 57 (57) 23(23) 6 (6) - -
BUtln Tavuk - 20 (20) 50 (50) 30(30) - - -
But 20(20) 40 (40) 33(33) 7(7) - - -
. Gogus 15 (15) 60 (60) 22 (22) 3(3) - - -
E.coli
Kanat 10 (10) 39(39)  41(41) 4(4) - - -
Bitiin Tavuk 5(5) 31(31) 49 (49) 14 (14) 1(1) - -
But 50 (50) 48 (48) 2(2) - - - -
Gogus 69 (69) 30 (30) 1(2) - - - -
Enterococcus spp.
Kanat 28 (28) 67 (67) 5(5) - - - -
Biitiin Tavuk 12 (12) 63(63) 24 (24) 1(1) - - -
But 1(1) - 29 (29) 49 (49) 18 (18) 3(3)
GOgls 7(7) 28 (28) 40 (40) 19 (19) 5(5) 1(1) -
S. aureus
Kanat - 5 (5) 32(32) 46 (46) 17 (17) - -
Biitiin Tavuk 2(2) 20(20)  22(22) 35(35) 21(21) - -
But 22 (22) 10 (10) 56 (56) 12 (12) - - -
Koagulaz (+)S. G&gus 44 (44) 37(37)  19(19) - - - -
aureus Kanat 9(9) 17 (17) 60 (60) 14 (14) - - -
Bitiin Tavuk 4 (4) 21(21) 43 (43) 31(31) 1(1) - -
But - - 1(1) 25 (25) 44 (44) 27 (27) 3(3)
psikrofil bakter Gogiis - - - 52 (52) 34 (34) 13 (13) 1(1)
Kanat 1(1) 35 (35) 41 (41) 20 (20) 3(3)
Bitiin Tavuk - - - 30 (30) 46 (46) 21(21) 3(3)
But - - - 16 (16) 48 (48) 29 (29) 7(7)
) Gogiis - - 1(1) 51 (51) 28 (28) 18 (18) 2(2)
Maya-kif
Kanat - - 2(2) 19 (19) 44 (44) 31(31) 4(4)
Bitiin Tavuk - - - 26 (26) 40 (40) 23(23)  11(11)
TARTISMA ve SONUC

Ornekler TAMB sayisi acisindan degerlendirildiginde but, gégiis, kanat ve biitiin tavuk
orneklerinde elde edilen sonug bazi arastirmacilarin sonuglarina benzer bulunmustur (4, 9, 22,
23). Ancak, gogus eti TAMB sayisi Saleh ve ark. (24) bildirdikleri logio 4.4 kob/g ve Kozacinski ve
ark. (25)in bildirdikleri logio 4.72 kob/g degerinden ylksektir. Butin tavuk 6rneklerinde

51



Seyda Sahin, Recep Kalin, Emre Arslanbas, Mahmut Niyazi Mogulkog

saptanan TAMB sayisi James ve ark. (26)'in bitin tavuk 6rneklerinde bildirdikleri logio 3.39
kob/ml degerinden vyiiksek bulunurken Sagun ve ark. (27) bildirdikleri 1.0x10’ kob/g
degerinden disik bulundu. Bu calismadaki 6rnekler kendi icerisinde karsilastirildiginda tavuk
kanat 6rneklerinin TAMB sayisi but, bitin tavuk ve gogis etine gore daha ylksek olarak
bulunmustur (Tablo 2).

TAMB sayisinin yiksek bulundugu durumlarda et ve et Urinlerinin hijyenik kosullarda
Uretiimedigi ve muhafaza edilmedigi bildirilmektedir (28). Tirk Gida Kodeksi (TGK)
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi'nde taze tavuk etlerinin TAMB sayisiyla ilgili bir bilgi
bulunmamasina ragmen, Tlrk Standartlari Enstitlsl (TSE) kriterlerine gore ¢ig tavuk etinde
TAMB sayisinin en ¢ok 5.0x10° kob/g olmasi gerektigi bildirilmektedir (29, 30). Bu calismada, 7
but, 3 gégls, 5 kanat ve 9 biitiin tavuk érneginin TSE’de belirtilen 5.0x10° kob/g'in lizerinde
mikroorganizma igerdigi belirlenmistir. Uluslararasi Mikrobiyolojik Gida Standartlari Belirleme
Komisyonu’na (ICMSF) gore tavuk etinde TAMB sayisi i¢in kabul edilebilir en yiksek sinir deger
7 logio kob/g olarak tanimlanmis olup (31), bu ¢alismada hicbir 6rnek bu sinir degeri
gecmemistir.

Uriiniin hijyenik kalitesinin bir gdstergesi olan Enterobacteriaceae sayisi bu ¢alismada
Kozacinski ve ark. (25)'in bulgusuna benzer bulunmustur. Ancak bazi arastirmacilarin but,
gogls ve kanat (32), butln tavuk (9, 26) orneklerinde bildirdikleri bulgulardan yuksek olup,
Lillard (23)'1n butln tavuk 6rneklerinde belirttigi logio 4.97 kob/ml degerinden disktir.

Koliform bakteriler ile bu grup icerisinde yer alan E. coli hem bagirsak hem de dogada
yaygin olarak bulun ve gida endistrisinde hijyen indikatori olarak degerlendirilen etkenlerdir.
Dolayisiyla et ve et lrlnlerinde yiksek diizeyde koliform bakteri ve E. coli bulunmasi, kesim
sirasinda ya da Uretim, depolama ve satis esnasinda gerekli hijyenik énlemlerinin alinmadiginin
bir géstergesi olarak kabul edilmektedir (33).

incelenen tavuk kanat &rneklerinin koliform bakteri yiikii diger 6rneklere gére daha
yiksek bulunmustur (Tablo 2). Bu calismadan elde edilen koliform bakteri dizeyi bazi
arastirmacilarin sonuglarina benzerlik gostermektedir (4, 11, 27). Daha o6nce vyapilan
calismalarda koliform bakteri sayisi but drneklerinde logio 1.57 kob/g ve 9.6x10% kob/g olarak
(27, 32), butun tavuk 6rneklerinde ise logio 2.73 kob/g olarak bildirilmistir (9). Bu calismada but
ve biitln tavuk orneklerinden elde edilen sonuglarin énceki ¢calismalardan (9, 27, 32) daha
ylksek oldugu gorilmustir.

E. coli sayisini Capita ve ark. (9) butiin tavuk érneklerinde logio 3.16 kob/g bildirirken;
but érneklerinde bu deger 1.2x10%-7.2x10? kob/g (22, 27), géglis 6rneklerinde ise 1.1x10% ve
1.3x10? kob/g olarak (22, 27) bildirilmistir. Bu calismadaki (but, gdgiis) E. coli sayisi dnceki
¢alismalarda bildirilen sonuglara benzerdir. Ancak, bltiin tavuk orneklerinden elde edilen
sonuc James ve ark. (26)in rins teknigine gore bildirdikleri logio 1.46 kob/ml degerinden
yiksektir. Orneklerin E. coli ile kontaminasyon oraninin %80-%95 arasinda oldugu ve bu
degerin Vural ve ark. (11)"in bildirdigi kontaminasyon oranindan duslik oldugu gorilmustir.

S. aureus’un bazi suslari, kontamine olmus Uriinde ¢ogalip toksin Uretebilmekte, i1siya
dayanikli olan toksini ihtiva eden gidanin tiketilmesi sonucunda da insanlarda intoksikasyon
sekillenmektedir (34). Biitlin tavuk orneklerinde saptanan S. aureus sayisi Anar ve ark. (35)
tarafindan sonuclara benzer bulunmustur. Daha 6nce yapilan calismalarda S. aureus sayisi but
drneklerinde 8.0x10% kob/g (22), logio 2.47 kob/g (4); gdgis drneklerinde ise 8.1x10% kob/g
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(22), logi 2.74 kob/g (25) olarak bildirilmis olup, bu ¢alismada elde edilen sonuglar
arastirmacilarin (4, 22, 25) bulgularindan yliksektir.

TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Ek-3 Patojen Limitleri béliiminde koagulaz
pozitif S. aureus limitinin 10° diizeyinde olmasi gerektigi bildirilmektedir (29). Bu calismada but
orneklerinin %12’sinin, kanat orneklerinin %14’Gnin ve karkas orneklerinin %31’inin TGK'de
belirtilen limit degerlerin lzerinde oldugu, gogus eti 6rneklerinin ise bu sinir degeri gegmedigi
tespit edildi.

Enterococcus spp. ubiquiter 6zellige sahip olmalari nedeniyle dogada yaygin olarak
bulunmaktadir. Enterokoklar gidalarin mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesinde fekal
kontaminasyonun gosterilmesi icin indikatér mikroorganizma olarak kullanilabilmektedir (36).
Bu calismadan elde edilen Enterococcus spp. sonucu Atlan ve isleyici (32)'nin but, gdgiis ve
kanat 6rneklerinde bildirdikleri logio 2.49, 2.32, 2.54 kob/g, Capita ve ark (37)in butin tavuk
orneklerinde bildirdikleri logio 2.72 kob/g bulgularindan dustktur.

Kasimoglu Dogru ve ark. (38) tavuk boyun derisi 6érneginin %78’inin, Koluman ve ark.
(39) ise tavuk et 6rneklerinin %72’sinin Enterococcus spp. ile kontamine oldugunu bildirmistir.
Bu ¢alismada incelenen tavuk et 6rneklerinin %31-88 oraninda Enterococcus spp. ile kontamine
oldugu belirlendi. ilging sekilde biitiin tavuk 6rnegi %88 kontaminasyon orani ile &nceki
calismalardan yiksek yiksek bulunurken bu oran diger 6rneklerde benzer veya daha dusiik
olarak saptandi.

Psikrofil bakteriler sogutulmus tavuk et ve Urlinlerinde predominant bakteriler olup bu
bakteriler yoniinden Urlinlerin mikrobiyolojik yiklerinin bilinmesi Giriin kalitesinin korunmasi
acisindan degerli kabul edilmektedir (4, 40). Gidalarin sogukta muhafazasinda bozulmanin
gostergesi olarak kabul edilen psikrofil bakteri sayisi (41) yapilan ¢alismalarda but érneklerinde
2.9x10* -1.79x10’ kob/g arasinda (4, 22, 42), gdgiis drneklerinde 1.7x10* -4.91x107 kob/g (22,
42), kanat 6rneklerinde logio 7.21 kob/g (4), butiin tavuk 6rneklerinde ise logio 4.84 kob/g
(37)olarak bildirilmistir. Bu calismada elde edilen bulgular Capita ve ark. (37) benzer, Alvarez-
Astorga ve ark. (4), Yildirim ve ark. (42) bildirdikleri degerden diisik olup, Efe ve Gim{issoy (22)
bildirdikleri degerden yuksektir.

TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi’nde taze tavuk etlerinde psikrofil bakteri sayisi
hakkinda bir limit verilmemesine karsin, TSE’de psikrofil bakteri sayisinin en fazla 10°
diizeyinde olmasi gerektigi belirtilmistir (29, 30). Bu c¢alismada tavuk but o6rneklerinin
%30’unun, goglis orneklerinin %14’Gnin, kanat oOrneklerinin %23’Gnin ve butlin tavuk
orneklerinin %24’(inlin belirtilen limit degerin lzerinde oldugu tespit edildi.

Maya ve kiif sayisi aerob floranin bir parcasi olup Uriinlerde bozulmanin bir géstergesi
olarak kabul edilir (33). Atlan ve isleyici (32) but, gégis ve kanat 6rneklerinde maya-kif sayisini
sirastyla logio 3.75, 1.80 ve 3.16 kob/g diizeyinde bildirmislerdir. Yildirim ve ark. (42) gégus ve
but érneklerinin maya-kiif sayisini sirasiyla 2.50x103-3.20x10* kob/g ile 2.50x103-1.35x10°
kob/g arasinda oldugunu belirlemistir. Bu calismada elde edilen bulgular arastirmacilarin
bildirdikleri degerden ylksek olup logio 5.07-5.62 kob/g arasindadir.

TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi'nde taze tavuk etlerinde maya-kif sayisi
hakkinda bir limit veriimemesine karsin, yirirlikten kalkmis olan TGK Cig Kanath Eti ve
Hazirlanmis Kanath Eti Karisimlari Tebligi’'nde hazirlanmis et karisimlari icin bu sayr 1.0x10*
kob/g’dir (29, 43). Bu calismada 84 but, 48 gogls, 79 kanat ve 74 butin tavuk 6rneginin
belirtilen limit degerin lizerinde oldugu tespit edildi.
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TAMB, Enterobacteriaceae, koliform bakteri, psikrofil bakteri ve maya-kiif sayisi
bakimindan tavuk but, kanat, biitiin tavuk 6rnekleri arasinda farklar istatistiki olarak 6nemsiz
(p>0.001) iken g6gus eti ile kiyaslandiginda farklar dnemli bulundu (p<0.001) (Tablo 2).

Elde edilen bulgular ile diger arastirmacilarin bulgulari arasinda gortlen farkliliklarin;
tavuk etinin Uretimi, kesimhane hijyeni, Urlnlerin ¢apraz kontaminasyonu, personel hijyeni,
arastirilan 6rneklerin farklihgi, depolama ve market kosullari, érneklerin islenme yontemi ile
izolasyon ve identifikasyon uygulamalarindan kaynaklanabilecegi diistiinGlmektedir.

Sonug olarak, incelenen 6rneklerin TAMB, psikrofil bakteri, S. aureus, ve maya-kif
sayisl yoninden yonetmelikte belirtilen maksimum limitleri astigi gorildi. Tiketime sunulan
bu tavuk etlerinin mikrobiyolojik kalitelerinin disiik olmasi ve bu etlerde bircok patojen
bakterinin bulunmasi nedeniyle halk saghg yoniinden potansiyel bir risk tasimaktadir. Bu
nedenle, bu tlr taze olarak tiiketime sunulan tavuk et ve Urinlerinin Gretiminden tiiketimine
kadar bitlin asamalarda HACCP ve GMP gibi uygulamalarla gida gilivenligi saglanmali, hijyenik
tedbirler alinmali ve rutin mikrobiyolojik kontrolleri yapilmalidir. Ayrica, tiketiciler Grin
muhafaza sicakligl, pisirme ve kontaminasyonun ©nlenmesi gibi temel konularda
bilgilendirilmelidir.
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