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Bu ¢alismada, marul ve ¢ig tavuk etine farkli ¢ozeltiler daldirma yontemiyle
uygulanarak dort farkl yiizey dekontaminasyonu gerceklestirildi, etkileri
incelendi. Bu amagla marulda trisodyum fosfat, asetik asit, sodyum asetat, sodyum
hipoklorit (NaOCI), hidrojen peroksit (H202), iiziim sirkesi, elma sirkesi ile
dekontaminasyon gerceklestirildi. Uygulama sonrast mezofilik aerobik bakteri
(MAB) sayimi yapildi. En giiclii dezenfektanin %5 lik H202 oldugu belirlend;.
Tavuk eti i¢in asetik asit, laktik asit, sodyum asetat, sodyum laktat, EDTA, NaOClI,
TSP, H202 kullanildi. Uygulama sonrasit MAB ve koliform bakteri sayumi yapildi.
En gii¢lii dezenfektanin MAB icin %1 ve %2,5 lik H202, koliform bakteri igin ise
ise 22,5 °lik H202 oldugu goriildii. Marulun AES ve NaOCl ile dekontaminasyonu
sonrast, bu ¢ozeltilerin MAB i¢gin dezenfektan etkilerinde istatistiksel olarak bir
fark bulunmadi. Aym ¢éozeltiler tavuk eti i¢in kullanildiginda MAB ve koliform
bakteriler igin en giiclii dezenfektanin 30 ppm’lik AES oldugu belirlendi. Gida
glivenliginin  saglanabilmesi ve  gidalardaki — mikroorganizma  yiikiiniin
azaltilabilmesi icin uygun dezenfektanin uygun konsantrasyonda kullanilmasi
onemlidir.
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In this study four surface decontaminations were carried out on lettuce and raw
chicken meat using dipping method with applying different solutions, disinfection
effects of the solutions were investigated. For this purpose surface
decontamination was carried out with trisodium phosphate (TSP), acetic acid,
sodium acetate, sodium hypochloride (NaOCI), hydrogen peroxide (H20.) and
vinegar (apple and grape). Mesophilic aerobic bacteria (MAB) were counted after
treatments. H,O, 5% was detected as the best disinfectant. Acetic acid, lactic acid,
sodium acetate, sodium lactate, EDTA, NaOCI, TSP and H.O, were used for
chicken meat. Mesophilic aerobic bacteria (MAB) and coliform bacteria were
counted after treatments. It is showed that the best disinfectants were H,O0, 1%
and 2,5% for MAB and H;O, 2,5% for coliform bacteria. After the
decontamination with AEW and NaOCI, no differentiation was detected
statistically between the solutions for disinfectant effects for MAB on lettuce, but
for coliforms, AEW (30 ppm) showed the best inhibitory effect. For providing food
safety and reducing amount of microorganisms in foods it is important to use
suitable disinfectants at suitable concentrations.
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1. GIRIS

Taze olarak tiliketilen bazi sebzeler ile et ve et iriinleri gibi gidalarin igerdigi
mikroorganizmalar genellikle yiizeyde yogun bir sekilde bulunmaktadir. Uygun olmayan
sartlarda bu mikroorganizmalarin sayis1 artabilir veya {riine cesitli yollarla diger
mikroorganizmalar kontamine olabilir. Bu durum hem {iriin giivenligini hem de raf émriinii
etkilemektedir.  Uygulanabilecek ¢esitli  ylizey dekontaminasyon yoOntemleri ile
mikroorganizma gelisimi engellenebilmekte ve sayilar1 azaltilabilmektedir. Giiniimiizde
dekontaminasyon amagli olarak kimyasallarla muamele (dezenfektan ¢ozeltilerle yikama),
dondurma, dehidrasyon, yiiksek basing, 1sinlama, ultrasonik enerji, UV radyasyon veya 1sil
islem yontemleri kullanilmaktadir. Bu yontemler arasinda kimyasal c¢ozeltilerle muamele
yaygin olarak kullanilan metotlar arasinda yer almaktadir (Brackett, 1992; Robinson ve dig.,
2000; Koseki ve dig., 2001; Capita ve dig., 2002).

Taze sebzelerden marul, tarlada yetistirilme asamasindan baslayarak cesitli yollarla
kontamine olmaktadir. Topraga yakin yetisen bir sebze oldugu i¢in kullanilan giibre ¢esidinden,
boceklere kadar ¢esitli tehlikelere maruz kalmakta; tiretiminden tiiketim asamasina kadar ¢esitli
patojen bakteriler, viriis ve parazitler agisindan risk tasimaktadir. Ayrica su aktivitesi yliksek
ve dokusu hassas oldugu i¢in ¢cabuk zarar gormekte ve bu da mikroorganizma gelisimini tesvik
etmektedir. Uriin giivenligi agisindan tarlada yetistirme asamasindan baslayarak hayvansal
giibre kullanilmamasi, hagere miicadelesinin yapilmasi, uygun nitelikte sulama sularinin
kullanilmasi gibi 6nlemler alinmalidir. Ayrica marul gibi taze sebzelerin yikanmasi basamagi
HACCP sistemi igerisinde kritik kontrol noktast (KKN) olarak degerlendirilebilmektedir.
Tiiketim Oncesi taze sebzelerin yikanmasi amaciyla g¢esitli dezenfektan ¢ozeltilerle
gerceklestirilen (6zellikle calkalamali yikama) degisik yontemler kullanilmaktadir (ICMSF,
1988; Beuchat, 1996; Soriano ve dig., 2000).

Tavuk eti bozulmaya karst hassas bir iiriin oldugu kadar patojen mikroorganizmalar
(Salmonella spp., Campylobacter spp., Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes ve Yersinia enterocoliticia gibi) agisindan da riskli bir gida grubudur.
Marul iiretiminde oldugu gibi, ¢ig tavuk etinin ¢esitli asamalarla iiretiminde de tavuk etinin
yikanmasi basamagi kritik kontrol noktasi olarak diisiiniilebilmektedir (Cutter ve Siragusa,
1994; ICMSF, 1988; Capita, 2002).

Cesitli dezenfektan ¢ozeltilerle yikama gidalarda dekontaminasyonu saglamak amaciyla
uzun yulardir uygulanmaktadir. Bu sekildeki dekontaminasyon gida yiizeyine belli
konsantrasyondaki dezenfektan ¢ozeltinin belli bir miktarda sprey seklinde uygulanmas: ile
veya gida maddesinin belli siirelerde belli konsantrasyondaki dezenfektan c¢ozelti igerisine
daldirilmasi ile gergeklestirilebilmektedir (Brackett, 1992).

Gidalarda yiizey dekontaminasyonu i¢in genellikle laktik asit (%2-10), peroksiasetikasit
(200 ppm) ve asetik asit (%2) gibi bazi organik asitler; bromiir (200 ppm) ve iyodiir (10-100
ppm) gibi halojenler; hidrojen peroksit (H202, %5) gibi oksidatif 6zellikteki maddeler;
‘quaternary’ amonyum bilesikleri, trisodyum fosfat (TSP, %8-12) gibi alkali ozellikteki
dezenfektanlar, EDTA (etilendiamin tetraasetik asit; 10-20mM) gibi baglayici maddelerin
yanisira bazi enzimler ve bakteriosinler gibi maddeler ile hipoklorit (OCI°, 100-200 ppm),
klordioksit (200 ppm) ve asidik elektrolize su (AES) gibi klorlu bilesikler kullanilmaktadir
(Zhang ve Farber, 1996; Beuchat ve ark.1996; Sapers ve Simmons, 1998; Cherry, 1999;
Escudero ve dig., 1999; Soriano ve dig., 2000). Kimyasal c¢ozeltilerle gerceklestirilen
dekontaminasyonun basarist bazi faktorlere baglidir. Bunlar dezenfektan ¢ozeltisinin sicakligi
ve pH’1, kullanilan dezenfektan cinsi ve konsantrasyonu, dezenfeksiyon siiresi, iirliniin yapisi
ve dogal mikroflorasidir (Temiz, 2000).
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Bu ¢ozeltilerden en fazla dikkat ¢ekenlerden biri, klorlu bir bilesik olan asidik
elektrolize sudur. Klorlu bilesikler icerdikleri serbest klor sayesinde dezenfektan o6zellik
gosterirler. Serbest klor suda ii¢ formda bulunabilir: (i) elementel klor (Cl2), (ii) hipoklordz asit
(HOCI), (iii) hipoklorit iyonu (OCI"). Asidik elektrolize su, bu serbest klor tiirlerinden HOCI’i
icerir (Block ve Febiger, 1991).

Serbest klor ¢esitlerinin inhibisyon etkisi su sekilde agiklanabilir: Elementel klor
bakterilerin hiicre zarindaki proteinlerini baglamak suretiyle organizmayi tahrip eden N-kloro
bilesiklerini olusturarak, hiicre i¢i bilesiklerinin hiicre membranindan disariya diflizyonunu
saglayarak ve hiicre zarini tahrip ederek inaktivasyonu saglamaktadir. Bagka bir sekilde klor,
bakterilerin sahip olduklar1 enzimlerin —SH (siilfidril) gruplarini ytlikseltgeyerek oksidatif etki
gostermekte ve gerceklesen reaksiyon tersinir olmadigi i¢in mikroorganizmayi tahribata
ugratmaktadir (Block ve Febiger, 1991; Kiilek¢i 2005). HOCI, yiiksek oksidorediiksiyon
potansiyeline sahiptir ve olusturdugu ‘OH radikalinin yiikseltgenmesiyle mikroorganizmalar
tizerinde inhibisyon etkisi gostermektedir (Koseki ve ark., 2001). Hipokloridler (OCI’) ise,
mikroorganizmalarin sitoplazmasindaki bilesiklerle toksik N-kloro bilesikleri olusturarak
mikroorganizmada tahribata neden olur (Kiilek¢i, 2005).

Serbest klor icerdigi i¢in dezenfaktan 6zellik gosteren asidik elektrolize su ile ilgili
calisma sayisinin fazla olmasinin nedeni, kullanim kolayligi, toksik olmamasi, temizleme
stiresinin kisa olmasi, ekonomik, giivenli ve ¢evre dostu olmasi gibi bazi avantajlara sahip
olmasidir (Aksoy, 2003; Pocan, 2012; Aksoy ve Aran, 2018; Turantas ve ark., 2018).

Asidik elektrolize su (AES), seyreltik sodyum Kkloriir ¢6zeltisinin, anot ve katodun bir
membranla ayrildig: bir elektroliz cihazinda elektrolizi sonucu elde edilmektedir. “Okside su”
olarak ta bilinen AES, elektroliz iinitesinin anot kisminda iiretilmektedir ve 2,7 veya daha diistik
pH, 1000mV’tan daha yiiksek ORP degerleri ve 10-100 ppm araliginda serbest klor
konsantrasyonuna sahiptir (Kim ve dig., 2000a; Kim ve dig., 2000b; Morita ve dig., 2000;
Oomori ve dig., 2000; Kim ve dig., 2001; Koseki ve dig., 2001; Al-Haq ve dig., 2002; Kiura ve
dig., 2002; Len ve dig., 2002; Sharma ve Demirci, 2002; Buck ve dig., 2003). Diisiik pH
degerlerinde igerdigi dezenfektan 6zellige sahip HOCI oldukga zayif bir asittir ve daha az aktif
olan OCI’ye kolayca hidrolize olmaz (Koseki ve dig., 2001; Koseki ve dig., 2002). Elektroliz
tinitesinin katod kisminda ise 7 veya daha biiyiik pH ile 1000mV’tan daha diisik ORP
degerlerine sahiptir alkali su tiretilmektedir (Rahman, 2016).

Yapilan cesitli c¢aligmalar sonucu AES’yun antimikrobiyal ve antiviral etkisi
saptanmigtir. Ayrica, 1sil islemle steril edilemeyen gidalarin sterilizasyonu igin tercih
edilmektedir. Gilinlimiizde o6zellikle taze sebze ve meyvelerde dezenfeksiyon amacl
uygulanmasinin yani sira, gida ile temas eden ylizeylerin temizliginde de kullanilmaktadir.
Ornegin elektrolize asidik suyun paslanmaz celik {izerinde Listeria monocytogenes biofilmi
olusumunu engelledigi kanitlanmistir (Jung ve dig., 1996; Koseki ve dig., 2001; Park ve dig.,
2002a).

Asidik elektrolize suyun inhibisyon giiciinii etkileyen faktorler pH, ORP degeri, serbest
Klor konsantrasyonu (available chlorine concentration, ACC), suyun sertligi, sicaklik, tuz
konsantrasyonu, suyun ve elektrolitin akis hizi, kullanilan elektrolitin tipi, elektroliz siiresi,
depolama kosullar, iirlindeki kirlilik ve organik maddeler ve iiriine uygulama sekli (sprey ya
da daldirma gibi) olarak belirtilebilir (Millioglu, 2006, Pogan, 2012; Rahman ve dig., 2016;
Athayde ve dig., 2018).

Bu caligmada marulda ve ¢ig tavuk etinde, ¢esitli ¢cozeltilerle yiizey dekontaminasyonu
gergeklestirilmis ve ¢ozeltilerin dezenfeksiyon etkileri incelenmistir.
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2. MATERYAL-METOT
2.1. Gida Orneklerinin Hazirlanmasi

Denemelerde kullanilan marul ve tavuk eti 6rnekleri Istanbul’da bir marketten temin
edilmis, sogukta muhafaza edilerek (<5 °C) 24 saat i¢inde analize alinmistir. Orneklerin yiizey
alanin1 esitlemek amaciyla, marul yapraklar yaklasik 2,7 cm ¢apinda; tavuk gogiis eti 6rnekleri
ise yaklasik 5x5 cm boyutunda ve 0,5 cm kalinliginda pargalara ayrilmistir. Tavuk eti parcalari
35 °C’de 6 saat inkubatorde bekletildikten sonra, mikroorganizma yiiklerinin esitlenmesi
amaciyla 1:1 oraninda damitik su ile 15 dakika boyunca 2-3 kez karistirilarak steril “stomacher”
torbalar1 i¢inde bekletilmis, sular siiziildiikten sonra analize alinmistir.

2.2. Dezenfektanlarin Hazirlanmasi

Yiizey dekontaminasyonunda kullanilan dezenfektan maddeler ve hazirlanan
konsantrasyonlar1 Tablo 2.1.’de gosterilmistir.

Tablo 2.1. Yiizey dekontaminasyonunda kullanilan dezenfektan maddeler ve hazirlanan

konsantrasyonlari

Hazirlanan
Dezenfektan madde

konsantrasyonu
Asetik asit (glacial, %100), (Riedel-de Haen, Seelze) %1 ve %2 (v/v)
Laktik asit (%90), (Merck, Darmstadt, Almanya) %2 (VIV)
Sodyum asetat (anhydrous), (Merck, Darmstadt, Almanya) %1 ve %3 (W/V)
Sodyum laktat (%50 w/w), (Merck, Darmstadt, Almanya) %3 (V/v)
EDTA (“extra pure”), (Merck, Darmstadt, Almanya) 20 mM
Trisodyum fosfat (NasPO4.12H,0), (Merck, Darmstadt, Almanya) | %12 (w/v)
Hidrojen peroksit (v/v %30), (Merck, Darmstadt, Almanya) % 1 ve %2,5 (VIV)
Sodyum hipoklorit (a) 200 ppm (ACC)
Asidik elektrolize su (b) 20 ve 30 ppm (ACC)

(a): Piyasadaki mevcut ¢amasgir sularindan biri kullanilmustir.
(b): %1 ve 1,5’luk sodyum kloriir ¢ézeltilerinin elektrolizi ile elde edilmistir.

AES, %1 ve %1,5’lik (w/v) sodyum kloriir (NaCl) ¢ozeltilerinin 3 Amper’lik akimla
IONFarms-gold, HTH-5000 cihaz1 (GWN Co. Ltd., Kore) ile elektroliz edilerek 20 ve 30 ppm
serbest klor igerecek sekilde hazirlanmistir.

Cozeltilerin pH degerleri “Jenway, 3010 pH meter” (Jenway Ltd., Ingiltere) cihazi ile
Olciilmiistir. ORP degerlerinin 6l¢iilmesinde ‘HANNA, HI 98201 ORP meter’ (Hanna
Instruments, Mauritius) cihazi kullanilirken; ¢o6zeltilerin serbest klor konsantrasyonlari
CHEMets Kit Chlorine, K-2500 (CHEMETRICS Inc., A.B.D.) kitleri ile belirlenmistir.

Calismalarda besi yeri olarak mezofilik aerobik bakteri (MAB) analizi i¢in standart
APHA PCA (Plate Count Agar) (Oxoid, Hamspshire, ingiltere); koliform bakteri analizi i¢in
VRBA (Violet Red Bile Agar) (Oxoid, Hamspshire, ingiltere) besi yerleri kullanilmistir. TSB
(Triptic Soy Broth) ve PBS (Phosphate Buffered Saline) tarafimizdan hazirlanmistir.
Hazirlanan ¢6zeltiler 121 °C’de 15 dakika steril edilmistir (Anon, 2000).

2.3. Marula Yiizey Dekontaminasyonun Uygulanmasi1 ve Mezofilik Aerobik
Bakteri (MAB) Analizi

Hazirlanan marul 6rneklerinden 10°ar g ‘stomacher’ torbalarina tartilmis; iizerlerine
200’er ml % 12’lik trisodyum fosfat, %1 lik asetik asit, %1’lik sodyum asetat, 200 ppm’lik
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sodyum hipoklorit, %5’lik hidrojen peroksit, %40’lik elma ve tiziim sirkesi ¢ozeltileri eklenmis,
15 dakika boyunca 2-3 kez calkalanarak bekletilmistir. Kontrol olarak damitik su kullanmstir.
Dezenfektan ¢ozeltiler siiziildiikten sonra ornekler 90 ml peptonlu su ile ‘stomacher’da
(Stomacher 400 Lab Blender, ingiltere) 2 dakika siire ile homojenize edilmis ve seri
seyreltimler (102, 103, 10* ve 10®°) hazirlanmis; dokme plak yontemi ile PCA besi yeri
kullanilarak ekim yapilmis; besi yeri katilastiktan sonra petri kutular1 ters cevrilerek
inkiibatérde (GENLAB, INC/160/CLAD/F/D, Ingiltere) 35°C’de 48 saat inkiibe edildikten
sonra bakteri sayilar1 belirlenmistir (Anon, 2001).

2.4. Cig Tavuk Etine Yiizey Dekontaminasyonun Uygulanmasi, Mezofilik Aerobik
Bakteri ve Koliform Bakteri Analizi

Hazirlanan esit yiizey alanima (yaklasik 25 cm?) sahip tavuk eti pargalar ‘stomacher’
torbalarina konmus; lizerlerine 200’ er ml %2 ’lik asetik asit ve laktik asit, %3 liik sodyum asetat
ve sodyum laktat, %12’lik TSP, %1 ve %2,5’lik hidrojen peroksit, 200 ppm’lik sodyum
hipoklorit ve 20 mM EDTA c¢ozeltileri eklenmis, 15 dakika boyunca 2-3 kez c¢alkalayarak
bekletilmis, dezenfektan ¢ozeltiler siiziilerek uzaklastirilmis, daha sonra 1:1 oraninda %0,1’lik
peptonlu su ile ‘stomacher’da homojenize edilerek bu karisimdan seri dilusyonlar (107, 107,
103, 104, 10° ve 10%) hazirlanmistir. Kontrol olarak damitik su kullanilmistir. Dékme plak
yontemi ile PCA besi yeri kullanilarak ekim yapilmis ve besi yeri katilastiktan sonra petri
kutulari ters ¢evrilerek inkiibatorde 35°C’de 48 saat inkiibe edildikten sonra mezofilik aerobik
bakteri sayis1 belirlenmistir (Anon, 2001).

Koliform bakteri analizi i¢in ise ayni1 iglemler tekrarlandiktan sonra dokme plak yontemi
ile VRBA besi yeri kullanilarak ¢ift kat ekim yapilmis ve besi yeri katilastiktan sonra petri
kutular ters ¢evrilerek inkiibatorde 35°C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra koliform bakteri
say1s1 saptanmistir (Anon, 2001).

2.5. Asidik  Elektrolize Su ile Marul ve Cig Tavuk Etinde Yiizey
Dekontaminasyonunun Uygulamalari

Boliim 2.1°de anlatildig: sekilde hazirlanan marul ve ¢ig tavuk eti 6rnekleri 200°er ml
%1 ve %1,5’lik NaCl ¢ozeltilerinin elektrolizi ile elde edilen 20 ve 30 ppm serbest klor igeren
asidik elektrolize su (AES) ve 200 ppm’lik sodyum hipoklorit ¢ozeltisi ile 10 dakika siireyle 2-
3 kez ¢alkalanarak bekletildikten sonra siiziilmiis, mezofilik acrobik bakteri ve koliform bakteri
analizi yapilarak mikroorganizma sayilar1 belirlenmistir (Anon, 2001).

2.6. Istatistiksel Analizler

Tim analizler paralelli ve iki tekrarli olarak gerceklestirilmistir. Dezenfektan
cozeltilerle uygulama sonrasinda Orneklerdeki mikroorganizma sayilar1 ortalamalarinin
istatistiksel agidan birbirinden farkli olup olmadigini test etmek amaciyla; 0,05 6nem diizeyinde
tek yollu Anova testi uygulanmistir. Farkli olan ortalamalar i¢in ise Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi kullanilarak kiyaslama yapilmistir.

3. BULGULAR TARTISMA

3.1. Dezenfektan Cozeltilerin pH ve ORP Degerleri, Serbest Klor
Konsantrasyonlar

Denemelerde kullanilan dezenfektan ¢ozeltilerin pH degerleri, asidik elektrolize sularin
ORP degerleri ile serbest klor konsantrasyonlar1 Tablo 3.1°de gosterilmistir.
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Tablo 3.2. Dezenfektan ¢ozeltilerin pH ve ORP degerleri ve serbest klor konsantrasyonlari®

Uygulamalarinin Incelenmesi

Serbest klor

Dezenfektan madde pH ORP (mV) (ppm)
Kontrol (damitik su) 58+0,04 455 + 3 0
Sodyum hipoklorit 8,8+ 0,06 745+ 2 200 + 25
Asidik elektrolize su (A) 2,7£0,02 1099 + 2 20+5
Asidik elektrolize su (B) 2,7+0,04 1100+ 3 30+5
Asetik asit %1 2,7+0,01 -0 _ ()
Asetik asit %2 2,6+0,01 - ) NO)
Laktik asit %2 2,1+0,01 -0 _ ()
Sodyum asetat %1 7,5+0,04 -® _ ()
Sodyum asetat %3 8,0 £ 0,05 -0 _ ()
Sodyum laktat %3 6,4 + 0,02 W) _ (b
Uziim sirkesi © 2,7+0,09 - _ ()
Elma sirkesi © 3,0 £ 0,05 -0 D)
EDTA 20 mM 2,9+0,14 ) )
Trisodyum fosfat %12 12,9+ 0,07 -® _ ()
Trisodyum fosfat %8 12,1+ 0,09 - ® - ()
Hidrojen peroksit %1 55+0,04 -0 _ ()
Hidrojen peroksit %2.5 4,0+ 0,02 -0 _ ()
Hidrojen peroksit %5 3,7+0,02 - ) NO)

(a): veriler iki ayr1 6lgiimiin ortalamasi alinarak ve * standart sapmalari ile birlikte belirtilmistir.

(b): dlgiilmemistir.

(¢): %4-5 oraninda asetik asit icermektedir.

(A): %1°lik NaCl ¢ozeltisinden hazirlanan asidik elektrolize su (serbest klor konsantrasyonu: 20 ppm)
(B): %1,5 NaCl ¢ozeltisinden hazirlanan asidik elektrolize su (serbest klor konsantrasyonu: 30 ppm)

3.2. Uygulanan Yiizey Dekontaminasyonu Sonrasi Marul Orneklerinin MAB

Sayilarindaki Degisimler

Baslangi¢ mikroorganizma yiikii ortalama 5,21 logio kob/g olan marul 6rnegine
uygulanan 15 dakikalik yiizey dekontaminasyonu sonrasi, 6rnekteki mezofilik aerobik bakteri
sayilar1 ve azalma miktarlar1 Tablo 3.2 ve Sekil 3.1°de gosterilmistir. Yapilan tek yollu Anova
testi ile farkli cozeltilerle gergeklestirilen uygulama sonrasindaki mikroorganizma sayilari

ortalamalarinin istatistiksel agidan birbirinden farkli oldugu (P<0,05) saptanmuistir.

Yapilan analiz sonucunda en giiclii dezenfektan etkiyi %5°lik H20, ¢ozeltisinin
gosterdigi, bunu sirastyla %1°lik asetik asit ile %12’lik TSP, %40’lik elma sirkesi ile %40’lik
tiztim sirkesi, 200 ppm’lik sodyum hipoklorit ve %1°lik sodyum asetat ¢ozeltisinin takip ettigi

belirlenmistir.
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Tablo 3.2. Yiizey dekontaminasyonu sonrasi maruldaki mezofilik aerobik bakteri sayilari ve
azalma miktarlar

Dekontaminasyon Bakteri

Dezenfektan madde sonrasinda bakteri sayis1' | sayisindaki azalma

(logio kob/qg) (log)
Damutik su (kontrol) 481+ 011 0,40
Trisodyum fosfat (%12) 2,78%+ 0,11 2,42
Asetik asit (%1) 2,76° + 0,19 2,44
Sodyum asetat (%1) 5,12+ 0,12 0,08
Sodyum hipoklorit (200 ppm) 4,07°+ 0,01 1,14
Hidrojen peroksit (%5) 2,379+ 0,28 2,84
Elma Sirkesi (%40) 3,21°+ 0,10 2,00
Uziim Sirkesi (%40) 3,32°+ 0,35 1,88

i: iki tekrarin ortalamasini ve + standart sapmalar1 gostermektedir.
a-d: 0,05 6nem diizeyinde ayni siitun boyunca ayni harfi tasiyan ortalamalar birbirinden istatistiksel
olarak farkli degildir.

Sekil 3.1. Yiizey dekontaminasyonu sonrast maruldaki mezoflik aerobik bakteri sayilari

log10 kob/g
O P, N W~ 01 O

I I im v v Vi Vil VI

Dezenfektan madde ve konsantrasyonu

I: kontrol (damutik su), II: trisodyum fosfat (%12), 111: asetik asit (%1), IV: sodyum asetat (%1), V:
sodyum hipoklorit (200ppm), VI: hidrojen peroksit (%5), VII: elma sirkesi (%40), VIII: {iziim sirkesi
(%40)

Bu ¢alismada 200 ppm serbest klor igeren sodyum hipoklorit ¢dzeltisi ve %5°1lik H.O»
cozeltisi kullanildiginda mikroorganizma sayisindaki azalma 1,14 ve 2,84 log olarak
belirlenmistir. Bu degerler, Cherry (1999) tarafindan belirtilen degerlerle karsilastirildiginda
(sodyum hipoklorit ve %5’lik H2O2 ¢ozeltisi igin sirasiyla 1-2 log ve 3 log) elde edilen
sonuclarin birbirine yakin oldugu gozlenmistir. Li ve dig. (2001) tarafindan klorla ilgili olarak
yapilan bagka bir ¢alismada ise, marul 6rnekleri 20 ppm serbest klor igeren 50 °C sicakligindaki
klorlu su ile dekontamine edildiginde mezofilik aerobik bakteri sayisindaki azalma miktar:
1,73-1,96 olarak saptanmistir. Bahsedilen bu azalma miktarlar1 gida gilivenligi i¢in dnemlidir.
Ote yandan Beuchat (1995) klorlu suyun taze sebzelerin mikrobiyal yiikiinii 10-100 kat
azalttigini, dolayisiyla bu tiir dekontaminasyon yontemlerinin HACCP uygulamalar1 arasinda
degerlendirilebilecegini belirtmistir.

Hidrojen peroksit ¢ozeltisi diger bazi taze sebzelerin dekontaminasyonu igin de
kullanilmaktadir. Ornegin Sapers ve Simons (1998) tarafindan yapilan bir calismada
mantarlarin %35’lik hidrojen peroksit ¢ozeltisi ile yikanmasi sonucu Pseudomonas sayisinda
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%90’l1ik bir azalma goriilmiistiir. Bu denemede oda sicakligindaki %5°lik H20, ¢ozeltisi ile
dekontaminasyonu sonucu ile marul Orneklerinin MAB sayisinda %54,51°lik azalma
saptanmig, rengi ve yapisinda ise herhangi bir degisiklik gozlenmemistir. Ayni sekilde
McWatters ve dig. (2002) tarafindan yapilan g¢alismada da marul Orneklerinin 50 °C
sicakligindaki %2’lik H2O> ¢ozeltisine daldirilmasi sonucunda duyusal 6zelliklerinde olumsuz
bir degisiklik saptanmamastir.

Bu c¢alismada, %12’°lik TSP ¢ozeltisi kullanildiginda 2,42 log’luk etkin bir azalmanin
gozlendigi ancak marul 6rneklerinin renginin koyulastigi ve yapisinin yumusadigi gézlenmistir.
Konu ile ilgili yapilan bazi ¢alismalarda taze sebzelerde yiizey dekontaminasyonu i¢in %1-
10°luk TSP ¢ozeltisinin etkili olabildigi belirtilmektedir (Cherry, 1999). Dolayisiyla %12’den
daha az konsantrasyonlardaki TSP ¢ozeltilerinin ylizey dekontaminasyonu i¢in uygun oldugu
diistiniilebilir.

Leitao ve dig., (1981) tarafindan yapilan bir ¢aligmada %?2 asetik asit i¢eren sirke ile
dekontamine edilen marul yiizeyindeki mezofilik aerobik bakteri sayisinin %98 oraninda
azaldig1 belirtilmistir. Bizim ¢aligmamizda %4-5 oraninda asetik asit igeren elma ve liziim
sirkelerinin %40’ lik ¢ozeltileri kullanilarak mezofilik aerobik bakteri sayisinda sirastyla %99
ve %97’°1lik azalma oldugu belirlenmistir.

Asetik asitle gerceklestirilen dekontaminasyon sonucunda bakteri sayisinda 2,44
log’luk etkin bir azalma gozlenmis, %5’lik H202 ¢ozeltisinden sonra en giiclii dezenfektan
ozellik gosteren ¢ozelti oldugu belirlenmistir.

3.3. Yiizey Dekontaminasyonu Sonrasi Cig Tavuk Etinde MAB ve Koliform
Bakteri Sayilarindaki Degisimler

Baslangi¢ mezofilik aerobik bakteri yiikii ortalama 9,43 logio kob/g ve koliform bakteri
yiikii ortalama 9,12 logio kob/g olarak belirlenen ¢ig tavuk etine 15 dakika siire ile uygulanan
yiizey dekontaminasyonu sonrasi, 0rnekteki mezofilik aerobik bakteri ve koliform bakteri sayisi
ile azalma miktarlar1 Tablo 3.3 ve Sekil 3.2°de gdsterilmistir. Yapilan tek yollu Anova testi ile
farkli ¢ozeltilerle gergeklestirilen uygulama sonrasindaki mikroorganizma sayilari
ortalamalarinin istatistiksel agidan birbirinden farkli oldugu (P<0,05) belirlenmistir.

Yapilan mezofilik aerobik bakteri analizi sonucunda en giiclii dezenfektan etkiyi %1 ve
%2,5’lik H202 ile 9%2’lik laktik asit ¢ozeltisinin gosterdigi, bunlar1 da sirasiyla %2’lik asetik
asit, %12’1lik TSP, 200 ppm’lik sodyum hipoklorit, 20 mM EDTA, %?3’liik sodyum asetat ve
sodyum laktat ¢ozeltilerinin takip ettigi saptanmistir. Koliform bakteri analizi sonucunda ise
%2,5’1ik H20:> ¢ozeltisinin en giiclii dezenfektan etkiye sahip oldugu; bunu da sirastyla %1°lik
H202, %2°1ik laktik asit, %12’lik TSP, %2’lik asetik asit, 200 ppm’lik sodyum hipoklorit,
%3’k sodyum asetat ile sodyum laktat ve 20 mM EDTA c¢ozeltilerinin izledigi belirlenmistir.
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Tablo 3.3. Yiizey dekontaminasyonu sonrasi ¢ig tavuk etindeki mezofilik aerobik bakteri ve

koliform bakteri sayis1 ile azalma miktarlar

Islem Islem MAB Koliform
Dezenfektan madde sonrasinda sonrasinda sayisindaki | bakteri

MAB sayist' | koliform azalma (log) | sayisindaki

(logio kob/g) bakteri sayist' azalma

(logio kob/qg) (log)

Damutik su (kontrol) 7,142 + 0,04 7,113+ 0,04 2,28 2,00
Asetik asit (%2) 5,61+ 0,38 | 5,90%%+ 0,30 3,77 3,21
Laktik asit (%2) 4,93°+0,32 | 5,03 +0,78 4,49 4,08
Sodyum asetat (%3) 6,74+ 0,01 | 6,44%°+0,02 2,68 2,67
Sodyum laktat (%3) 6,99% +0,04 | 6,463+ 0,25 2,43 2,65
EDTA (20 mM) 6,73+ 0,34 | 6,63 +0,13 2,69 2,48
NaOCI (200 ppm) 6,55% + 0,21 | 6,2220 + 0,24 2,87 2,89
Trisodyum fosfat (%12) | 6,01 + 0,44 | 5,35°% + 0,65 3,42 3,76
Hidrojen peroksit (%1) 5,04° + 0,04 4,85% + 0,20 4,38 4,26
Hidrojen peroksit (%2,5) | 4,86°+ 0,02 4,50¢ + 0,05 4,56 4,61

i: iki tekrarin ortalamasini ve + standart sapmalar1 gostermektedir.
a-e: 0,05 onem diizeyinde ayni siitun boyunca ayni harfi tasiyan ortalamalar birbirinden istatistiksel
olarak farkli degildir.

Sekil 3.2. Yiizey dekontaminasyonu sonrasi tavuk etindeki mezofilik aerobik bakteri ve
koliform bakteri sayilari

O Mezofilik aerobik bakteri 517
8 @mKoliform bakteri
7 |
6 4
2 57
g 47
S 2
o 2
1 |
0 m
AR R\ T
Dezenfektan madde ve konsantrasyonu

I: damutik su (kontrol), II: asetik asit (%2), I1I: laktik asit (%2), IV: sodyum asetat (%3), V: sodyum
laktat (%3), VI: EDTA (20 mM), VII: sodyum hipoklorit (200 ppm), V1II: trisodyum fosfat (%12), IX:
hidrojen peroksit (%2,5), X: hidrojen peroksit (%1).

Yapilan bu calismada 200 ppm serbest klor iceren sodyum hipoklorit ¢ozeltisinin
kullanilmasiyla mezofilik aerobik bakteri ve koliform bakteri sayilarindaki azalma sirasiyla
2,87 ve 2,89 log olarak belirlenmistir. Kenney ve dig. (1995) tarafindan, sigir karkaslarina 200
ppm’lik klorlu su piiskiirtiilmesi sonucu, mezofilik aerobik bakteri sayisinda 0,4 log’luk azalma
gozlenirken, tavuk etiyle yaptigimiz ¢aligmada daha fazla azalma ger¢eklesmistir. Bunun
nedeninin piiskiirtme yontemi yerine daldirma yonteminin uygulanmasinin oldugu diisiiniilse
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de; Beuchat ve dig. (1998) yaptiklar1 bir ¢calismada iki yontemle elde edilen sonuglarin benzer
oldugunu belirtmislerdir.

Tavuk karkaslarinin dekontaminasyonu i¢in klor, organik asitler, bakteriosinler,
hidrojen peroksit, ozon, su, yiiksek basing, 1sinlama ve UV radyasyonu kullanilabilmektedir.
Ancak bunlardan bazilari; uygulanabilirliginin kisith olmasi ve tiiketici 6nyargisi nedeniyle
daha az tercih edilmektedirler. Yapilan ¢alismalarda trisodyum fosfatin tavuk etinin duyusal
ozelligini etkilemedigi ifade edilmektedir (Capita ve dig., 2002). Ayrica ¢ig tavuk etinde yiizey
dekontaminasyonu amaciyla %1-2,51ik laktik asit ve asetik asit ¢ozeltilerinin uygulanabilecegi
belirtilmektedir (Marel ve dig., 1989).

Kenney ve dig. (1995)’nin yaptig1 bir calismada %3’liik laktik asit ¢dzeltisine sigir
etlerinin daldirilmasi ile mezofilik aerobik bakteri sayisinda 1,8 log’luk azalma gozlenmistir.
Warren ve dig. (1997) tarafindan yapilan baska bir caligsmada ise sigir etlerine %1,5 ve 3’liik
laktik asit veya asetik asit ile %12’lik TSP ¢ozeltilerinin piiskiirtiilmesi sonucu mezofilik
aerobik bakteri sayilarinda 1,3-2 log azalma goriilmiistiir.

Sigir etinin dekontaminasyonu igin yapilan bir ¢alismada 50°C sicakligindaki %2’lik
laktik asit ve asetik asit ile %12’lik TSP ¢ozeltilerinin 10 saniye siire uygulanmasi ile mezofilik
aerobik bakteri sayilarindaki azalma miktarlar1 sirasiyla 1 log, 1 log ve 0,7 log olarak
saptanirken, koliform bakteri sayilarindaki azalma miktarlar1 ayni ¢ozeltiler i¢in 0,5 log, 0,5 log
ve 0,3 log olarak belirlenmistir (Delmore ve dig., 2000).

Kim ve dig. (1998) tarafindan tavuk butlarinin %1,5’lik asetik asit ¢ozeltisine 10 dakika
boyunca daldirilmasiyla, mezofilik aerobik bakteri sayisinda 1,1 log’luk azalma goriilmiistiir.
Yaptigimiz ¢alismada kullandigimiz %2’lik asetik asit ve laktik asit, %12’lik TSP ¢ozeltileri
ile 15 dakikalik dekontaminasyon uygulamasi sonrasi, mezofilik aerobik bakteri sayilarindaki
azalma sirasiyla 3,77 log, 4,49 log ve 3,42 log; koliform bakteri sayilarindaki azalma ise 3,21
log, 4,08 log ve 3,76 log olarak belirlenmistir. Bu ¢alismadaki azalma miktarlarinin Delmore
ve dig. (2000) ve Kim ve dig. (1998)’in yaptig1 denemeler gore daha fazla olmasinda, uygulama
stiresinin 6nemli bir etkisi oldugu sdylenebilir.

Hathcox ve dig. (1995) tarafindan yapilan bir ¢alismada %12°1ik TSP ve %0,5°1ik laktik
asit / %0,5’lik sodyum benzoat ¢ozeltisi uygulanan tavuk karkaslarindan alinan gogiis ve but
kisimlar1 kizartildiktan sonra yapilan duyusal panelde, iriiniin organoleptik &zelliklerinde
herhangi bir olumsuzlukla karsilagilmadigi belirlenmistir. Gergeklestirdigimiz denemelerde
kullanilan ¢ozeltilerin, Hathcox ve dig. (1995) tarafindan yapilan ¢alismada elde edilen sonuca
benzer olarak iirliniin 6zelliklerinde gorsel olarak herhangi bir olumsuz degisiklige neden
olmadig1 gézlenmistir. Ancak daha dnce denemeye alinan tavuk etinin %5°lik H20; ¢6zeltisine
15 dakika siire ile daldirilmasi sonucu mikroorganizma sayisinin énemli diizeylerde azalmasina
ragmen, tavuk eti dokusunun pargalandigi gozlendigi i¢in hidrojen peroksit konsantrasyonu
%1 ve % 2,5 olarak uygulanmis ve sonugta dokuda herhangi bir olumsuz degisiklik
gozlenmeksizin mezofilik aerobik bakteri sayisinda 4,38 ve 4,56 log’luk azalma; koliform
bakteri sayisinda ise 4,26 ve 4,61 log’luk azalma saptanmustir.

3.4. Asidik Elektrolize Su ile Marulda Yiizey Dekontaminasyonu Sonras1 MAB ve
Koliform Bakteri Sayisindaki Degisimler

Baslangi¢ mezofilik aerobik bakteri yiikii ortalama 7,66 logio kob/g ve koliform bakteri
yikii ortalama 7,40 logio kob/g olan marula uygulanan yilizey dekontaminasyonu sonrasi,
ornekteki mezofilik aerobik bakteri ve koliform bakteri sayis1 ile azalma miktarlar1 Tablo 3.4
ve Sekil 3.3’te gosterilmistir. Yapilan tek yollu Anova testi ile farkli ¢ozeltilerle gerceklestirilen
uygulama sonrasindaki mikroorganizma sayilar1 ortalamalarinin istatistiksel agidan birbirinden
farkli oldugu (P<0,05) belirlenmistir.
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Yapilan denemede %]1°lik NaCl ¢ozeltisinden hazirlanan AES (asidik elektrolize su,
serbest klor konsantrasyonu (ACC):20 ppm), %1,5’lik NaCl ¢ozeltisinden hazirlanan AES
(ACC: 30 ppm) ve 200 ppm serbest klor iceren sodyum hipoklorit ¢dzeltisi karsilastirilmistir.
Mezofilik aerobik bakteri sayisinda neden olduklar1 azalma miktarlarina gore
karsilagtirildiklarinda, 20 ve 30 ppm serbest klor iceren AES ile 200 ppm’lik sodyum hipoklorit
¢oOzeltisinin istatistiksel agidan farkli olmadiklar1 gozlenmistir. Koliform bakteri sayisinda
neden olduklart azalma miktarlarina gore ise, en iyi sonucu 30 ppm serbest klor iceren AES
vermis; bunu sirasiyla hipoklorit ¢ozeltisi ve 20 ppm serbest klor igeren AES takip etmistir.

Tablo 3.4. AES ile yiizey dekontaminasyonu sonrasi maruldaki MAB ve koliform bakteri
sayis1 ve azalma miktarlart

Islem Islem sonrasinda MAB Koliform
Dezenfektan sonrasinda | koliform bakteri | sayisindaki bakteri
madde MAB sayist' sayist' (logio azalma sayisindaki
(logio kob/g) kob/qg) (log) azalma
(log)
Damitik su (kontrol) | 7,422 + 0,01 7,32+ 0,01 0,24 0,07
20 ppm’lik AES 6,45 + 0,04 6,10° + 0,02 1,21 1,29
30 ppm’lik AES 6,36° + 0,02 5,80% + 0,02 1,30 1,59
200 ppm’lik NaOCl | 6,44° + 0,01 5,97+ 0,03 1,22 1,42

i: iki tekrarin ortalamasini ve + standart sapmalar1 gostermektedir.
a-d: 0,05 6nem diizeyinde ayni siitun boyunca ayni harfi tasiyan ortalamalar birbirinden istatistiksel
olarak farkli degildir.

Sekil 3.3. AES ile yiizey dekontaminasyonu sonrast maruldaki MAB ve koliform bakteri
sayilari

O Mezofilik aerobik bakteri
B Koliform bakteri

log,, kob/g
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Dezenfektan madde ve konsantrasyonu

I: kontrol (damitik su), IT: 20 ppm’lik AES, IIT: 30 ppm’lik AES, IV: 200 ppm’lik sodyum hipoklorit

Jung ve dig. (1996) tarafindan yapilan bir ¢caligmada, marulun 20-40 dakika siireyle
AES’ye daldirilmastyla 6rnekteki mezofilik aerobik bakteri sayisinda %90 ve koliform bakteri
sayisinda ise %2 oraninda azalma goriilmiistiir. Yaptigimiz denemede ise 20 ppm serbest klor
iceren AES ile uygulama sonrasinda mezofilik aerobik bakteri ve koliform bakteri sayilarindaki
azalmalar %095 iken; 30 ppm serbest klor iceren AES ile uygulama sonrasinda ise azalma
miktarlar1 sirasiyla %95 ve %96 olarak saptanmistir. Dolayisiyla mezofilik aerobik bakteri
sayisindaki azalma miktarlarinin Jung ve dig. (1996) tarafindan yapilan ¢alismada elde edilen
sonuglarla yakin oldugu goriilmektedir.
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Konuyla ilgili yapilan bagka bir ¢calismada pH’1 2,5; ORP’1 1140 mV ve serbest klor
konsantrasyonu 40 ppm olan AES ile 10 dakika boyunca dekontamine edilen marul
yiizeyindeki mezofilik aerobik bakteri ve koliform bakteri sayilarinda, sirasiyla 1,7 log ve 1,6
log azalma goriilmiistiir (Koseki ve Itoh, 2001a). Yaptigimiz ¢alismada ise mezofilik aerobik
bakteri sayisinda 20 ppm ve 30 ppm igin sirastyla 1,21 log ve 1,30 log; koliform bakteri
sayisinda ise sirasiyla 1,29 log ve 1,42 log’luk azalma belirlenmistir. Elde etti§imiz sonuglar,
Koseki ve Itoh’un (2001a) tespit ettigi verilerle uyumlu olarak degerlendirilebilir.

Izumi (1999) tarafindan diger bazi taze sebzelerle (havug 1spanak, biber, turp, patates
ve salatalik) gerceklestirilen bir caligmada, %2,5’lik NaCl ¢ozeltisinin elektrolizi ile elde
edilen, pH’1 6,8 olan ve 20 ppm serbest klor konsantrasyonuna sahip AES, 4 dakika siire ile
sebzelere uygulanmis ve sonugta mikrobiyal yiikiin 0,6-2,6 log oraninda azaldig1 saptanmustir.

Marul yiizeyinin dekontaminasyonu i¢in AES (pH: 2,6, ORP: 1140 mV, serbest klor
konsantrasyonu: 30 ppm), serbest klor konsantrasyonu sirasiyla 5 ppm ve 150 ppm olan ozonlu
su ve NaOCl ¢ozeltilerinin 10 dakika siireyle uygulanmasiyla gergeklestirilen bir ¢calismada;
AES ve NaOCI cozeltilerinin aerobik bakteri sayis1 lizerinde benzer etki gdsterdikleri
belirlenmis ve bu ¢ozeltilerle 2 log; ozonlu su ile ise 1,5 log azalma saptanmistir (Koseki ve
dig., 2001).

Huang ve dig. (1998) tarafindan yapilan ¢alismada marul 6rnekleri 10 dakika boyunca
35 ppm serbest klor igeren AES’ya (pH 2,7; ORP 1100 mV) daldirildiginda, mezofilik aerobik
bakteri sayisinda %98 oraninda azalma belirlenirken, yaptigimiz denemede bu say1 20 ppm ve
30 ppm serbest klor iceren AES i¢in %95 olarak saptanmistir. Dolayisiyla elde edilen sonuglar,
bahsedilen ¢alismada ortaya ¢ikan sonuglar ile uyumludur.

Elektrolize suyun taze sebzelerin kalitesi iizerine olan etkisini incelemek igin yapilan
bir ¢alismada lahana, marul, salatalik ve havu¢ AES, 150 ppm serbest klor iceren NaOCl
¢ozeltisi ve musluk suyu ile 10 dakika islem gérmiis ve sonugta taze sebzelerde AES ile
meydana gelen kalite kaybinin NaOCI ve musluk suyunun neden oldugu kayip ile ayni oldugu
belirlenmistir (Koseki ve Itoh, 2001b). Yaptigimiz denemede de, asidik elektrolize suyun marul
orneklerinin goriiniisiinde herhangi bir olumsuz degisiklige neden olmadigi gozlenmistir.

3.5. Asidik Elektrolize Su ile Cig Tavuk Etinde Yiizey Dekontaminasyonu Sonrasi
Mezofilik Aerobik Bakteri ve Koliform Bakteri Sayisindaki Degisimler

Baslangi¢ mezofilik acrobik bakteri yiikii ortalama 8,90 logio kob/g ve koliform bakteri
yiikii ortalama 8,50 logio kob/g olan ¢ig tavuk etine uygulanan yiizey dekontaminasyonu
sonrasi, ornekteki mezofilik aerobik bakteri ve koliform bakteri sayilari ile azalma miktarlar
Tablo 3.5 ve Sekil 3.4’te gosterilmistir. Yapilan tek yollu Anova testi ile farkli ¢ozeltilerle
gerceklestirilen uygulama sonrasindaki mikroorganizma sayilar1 ortalamalarinin, istatistiksel
acidan birbirinden farkli oldugu (P<0,05) belirlenmistir.

Yapilan denemede %1°lik NaCl ¢ozeltisinden hazirlanan AES (serbest klor
konsantrasyonu 20 ppm), %1,5’lik NaCl ¢o6zeltisinden hazirlanan AES (serbest klor
konsantrasyonu 30 ppm) ve 200 ppm serbest klor igeren sodyum hipoklorit ¢ozeltisi
karsilastirilmistir. Mezofilik aerobik bakteri sayisinda neden olduklar1 azalma miktarina gore,
en iyi sonucu 30 ppm serbest klor iceren AES vermis; bunu hipoklorit ¢ozeltisi ile 20 ppm
serbest klor iceren AES takip etmistir. Koliform bakteri sayisindaki azalma agisindan
degerlendirildiginde ise 30 ppm’lik AES en etkili sonucu gostermis, bunu sirasiyla sodyum
hipoklorit ¢cozeltisi ile 20 ppm’lik AES izlemistir.
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Tablo 3.5. AES ile yiizey dekontaminasyonu sonrasi ¢ig tavuk etinde mezofilik aerobik
bakteri ve koliform bakteri sayilari ile azalma miktarlari

. Islem Koliform
Islem soms'asmda MAB . bakteri
sonrasinda koliform sayisindaki sayisindaki
Dezenfektan madde MAB sayist' bakteri i azalma I
(log1o kob/g) akteri sayisi (log) azalma
(log1o kob/g) (log)
Damitik su (kontrol) 8,59% + 0,02 8,36% £ 0,04 0,31 0,14
20 ppm’lik AES 7,66° + 0,04 7,217+ 0,01 1,24 1,29
30 ppm’lik AES 7,37°+£0,02 7,05° + 0,01 1,53 1,45
200 ppm’lik NaOCl 7,60° + 0,05 7,18°+ 0,01 1,30 1,32

i: iki tekrarin ortalamasini ve + standart sapmalar1 gostermektedir.
a-c: 0,05 onem diizeyinde ayni siitun boyunca ayni harfi tasiyan ortalamalar birbirinden istatistiksel

olarak farkli degildir.
Sekil 3.4. AES ile ylizey dekontaminasyonu sonrasi tavuk etindeki mezofilik aerobik bakteri
ve koliform bakteri sayilari

O Mezofilik aerobik bakteri
mKoliform bakteri

Jany
o

log,, kob/g
O R N W d 01 O N 00 ©

I Il 11} \%

Dezenfektan madde ve konsantrasyonu

I: kontrol (damutik su), II: 20 ppm’lik AES, III: 30 ppm’lik AES, IV: 200 ppm’lik sodyum hipoklorit

AES’nin ¢ig tavuk etine uygulanmas: ile ilgili ¢alismalar da mevcuttur. Park ve dig.
(2002b) tarafindan yapilan bir ¢alismada Campylobacter jejuni inokule edilen tavuk etinin, 10
dakika boyunca 50 ppm serbest klor iceren AES ve klorlu su ile muamale edilmesinden sonra,
AES ve klorlu suyun bakteri sayisinda 3 log azalmaya neden oldugu; sonugta AES nin ¢ig tavuk
etinde Campylobacter jejuni sayisin1 6nemli 6lgiide azalttigi, tavuk etinin yikanmasi igin uygun
bir ¢ozelti oldugu ve proses sirasinda ¢apraz kontaminasyonu onledigi belirtilmistir (Park ve
dig., 2002b). Yaptigimiz ¢alismada da 20 ppm ve 30 ppm’lik AES’nin mezofilik aerobik
bakteri sayisini sirastyla 1,24 ve 1,53 log; koliform bakteri sayisini ise 1,29 ve 1,45 log azalttig
gorilmiistiir.

4. SONUC

Bu calismada marul ve tavuk etinde ¢esitli kimyasal maddeler kullanilarak yiizey
dekontaminasyonu gerceklestirilmistir.

Calisma kapsaminda marul 6rnegi mezofilik aerobik bakteri analizi i¢in 15 dakika
boyunca dezenfektan ¢ozeltilere daldirilmis, sonugta en giiclii dezenfektan etkiyi %5’°lik H,O>
¢oOzeltisinin gosterdigi, bunu sirastyla %1 °lik asetik asit ve %12’lik TSP, %40’lik elma sirkesi
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ve %40’lik tiziim sirkesi, 200 ppm’lik sodyum hipoklorit, %1°lik sodyum asetat ¢ozeltisinin
takip ettigi belirlenmistir.

Cig tavuk etinin 15 dakika dezenfektan cozeltilere daldirilmasiyla gergeklestirilen
yiizey dekontaminasyonu sonucu MAB icin en giiclii dezenfektan etkiyi %1 ve %2,5’lik H20>
ile %2’lik laktik asit ¢dzeltisinin gosterdigi, bunlar1 da sirastyla %2’lik asetik asit, %12°1ik TSP
ve dezenfeksiyon giicli agisindan istatiksel olarak farkli olmayan 200 ppm’lik sodyum
hipoklorit, 20 mM EDTA, %?3’liik sodyum asetat ve %3’liik sodyum laktat ¢ozeltilerinin takip
ettigi saptanmistir. Koliform bakteri analizi sonucunda ise %2,5’lik H202 ¢6zeltisinin en giiclii
dezenfektan etkiye sahip oldugu bunu da sirasiyla %1°lik H,O2, %2’lik laktik asit, %12’lik
TSP, %2’lik asetik asit, 200 ppm’lik sodyum hipoklorit, dezenfeksiyon giicli acisindan
istatiksel olarak farkli olmayan %3’liikk sodyum asetat ve %3’liikk sodyum laktat ile 20 mM
EDTA c¢ozeltilerinin izledigi belirlenmistir.

Buna ek olarak, marul ve tavuk eti, AES (20 ppm ve 30 ppm’lik) ve NaOCl
(200ppm’lik) ¢ozeltileri ile dekontamine edilmistir. Marul orneklerinde MAB i¢in bu
cozeltilerin dezenfektan etkileri arasinda istatistiksel agidan bir fark olmadigi saptanmistir.
Koliform bakteri analizi sonucu ise en gii¢lii dezenfektan etkinin 30 ppm’lik AES ile saglandig,
bunu sirastyla NaOCl ve 20 ppm’lik AES ¢ozeltilerini takip ettigi ortaya konmustur. Cig tavuk
eti ile 10 dakika siireyle gerceklestirilen yiizey dekontaminasyonu sonrasinda yapilan mezofilik
aerobik bakteri ve koliform bakteri analizi sonucu, 30 ppm’lik AES’nin en giglii
dezenfeksiyonu sagladigi, bunu takip eden 200 ppm’lik sodyum hipoklorit ve 20 ppm’lik AES
¢ozeltilerinin dezenfeksiyon giicii arasinda ise istatiksel agidan bir fark olmadigi goriilmiistiir.

Gerek toplu tiikketim yerlerinde, gerekse marul gibi taze olarak tiiketilen sebzelerin
titkketimi Oncesinde ya da ¢ig tavuk eti gibi riskli gidalarin iiretimi sirasinda ve satisi 6ncesinde,
etkin bir yikama islemine tabi tutulmasi, iirlin giivenligi acisindan 6nemli bir basamaktir.
Gergeklestirdigimiz ¢alismada her iki iiriin grubunda da ¢esitli dezenfektan maddeler
kullanilarak baslangi¢c mikroorganizma yliikiiniin 6nemli dl¢lide azaltilabildigi goriilmektedir.
Ancak mikroorganizma yiikiiniin tehlike olusturmayacak diizeye indirilmesi i¢in yikama iglemi
tek basina yeterli olmayabilir. Ayrica makro parazitler ve bakteri sporlari lizerinde dezenfektan
cozeltilerin kullanildig1 uygulamalarin etkileri sinirh diizeyde kalabilmektedir. Bu nedenle
%100 giivenli gida iiretimini hedefleyen HACCP sisteminin gerektirdigi dnlemler alinmal,
giivenli tedarikgilerle ¢alisilmast gibi 6n gereksinim programlari da goz ardi edilmemelidir.
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