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ANKARA GARNIZONUNDA TUKETIME SUNULAN TAVUK
ETLERININ MiKROBiYOLOJIK ANALIZi*
Microbiological Analysis of Chicken Meat Served for
Consumption in Ankara Garrison

Mehmet EFE', K.Semih GUMUSSOY>

Ozet : Bu calismada, Ankara Garnizonu'nda Tiirk
Silahli Kuvvetleri’nin ihtiyact igin alimi yapilan -18
°C’de dondurulup-posetlenmis biitiin tavuk etlerinden
50 adet numunenin but, deri ve gégiis kisimlarinin
mikrobiyolojik kontaminasyon diizeyleri arastirildi.
Bu amagla, toplam aerobik mezofilik genel canli,
psikrofilik bakteri, Pseudomonas spp., S. aureus,
koagulaz (+) S. aureus, enterobakteri, koliform grubu
bakteri, E. coli ve Salmonella spp. yoniinden
kontaminasyon diizeylerini tespit etmek icin askeri
birligin soguk hava deposuna donmus olarak teslim
edilen tavuk etleri, 4 °C’de ¢oziindiiriildiikten sonra
but, deri ve gégiis kisimlarindan uygun besiyerlerine
ekim yapildi. Analiz edilen tavuk but, deri ve gogiis
numunelerinde swaswyla; toplam aerobik mezofilik
genel canli tiim numunelerin % 100 ’tinde, psikrofilik
bakteri; % 100, % 98 ve % 100 ’iinde, Pseudomonas
spp.; % 96, % 98 ve % 96 ’sinda, S. aureus; % 66, %
100 ve % 74’iinde, koagulaz (+) S. aureus; % 28, %
82 ve % 38’inde, enterobakteri; % 62, % 98 ve %
58’inde, koliform grubu bakteri; % 26, % 96 ve %
22’sinde, E. coli; % 12, % 64 ve % 4’iinde ve
Salmonella spp.; % 18, % 26 ve % 16 sinda saptand.
Sonu¢ olarak, Ankara Garnizonunda tiiketime
sunulan tavuk etlerinin iiretiminde teknolojik
kurallara belirgin bir sekilde uyuldugu, ancak
tiretimden tiiketime kadar olan dénemde hijyen ve
sanitasyona gerekli onemin verilmedigi kanaatine
varildi.

Anahtar kelimeler: Tavuk eti, bakteri, izolasyon,
identifikasyon

Summary : In this work, 50 samples of chicken meat
(packed and frozen at -18 °C) bought for the need of
Turkish Military Forces in Ankara Garrison was
investigated for the detection of microbiological
contamination level. For this aim, chicken meat
delivered to the cold air stock of military force’s in
frozen state dissolved at 4 °C after that, for the
determination of the contamination level of aerobic
mezophilic general bacteria, psychophilic bacteria,
Pseudomonas spp., S. aureus, coagulase (+) S.
aureus, Enterobacteriaceae, coliform type bacteria,
E. coli and Salmonella spp. plantings were done to
suitable parts of the meat from the parts such as the
thigh, skin and thorax. Microbiological analysis of
chicken’s thigh, skin and thorax yielded the following
results in respectively: all samples were 100 %
contaminated by aerobic mesophilic general bacteria,
100 %, 98 % and 100 % of the samples respectively
were contaminated by psychophilic bacteria, 96 %,
98 % and 96 % of the samples were contaminated by
Pseudomonas spp., 66 %, 100 % and 74 % of the
samples were contaminated by S. aureus, 28 %, 82 %
and 38 % of the samples were contaminated by
coagulase (+) S. aureus, 62 %, 98 % and 58 % of the
samples were contaminated by FEnterobacteriaceae,
26 %, 96 % and 22 % of the samples were
contaminated by coliform type bacteria, 12 %, 64 %
and 4 % of the samples were contaminated by E. coli,
and 18 %, 26 % and 16 % of the samples were
contaminated by Salmonella spp. In conclusion, our
study suggests that although chicken meat served for
consumption in Ankara Garrison is produced by
modern technology, conditions of hygiene and
sanitation are not observed adequately enough from
production till consumption.
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Giliniimiizde insanlarin beslenme gereksinimleri,
hizla artan niifus karsisinda karsilanamayacak bo-
yutlara ulasmustir. Insanlarin yeterli ve dengeli
beslenmesi; gida kayiplarinin en aza indirgenmesi,
temel tiiketim maddelerinden hayvansal ve bitkisel
kaynakli gidalarin uygun teknolojik yontemlerle
islenmesiyle miimkiin olabilmektedir. Gida tekno-
lojisinin en 6nemli kollarindan birisi siiphesiz et
teknolojisidir. Et ve et diriinleri (6zellikle kirmizi
et, tavuk eti, salam, sucuk, sosis, vs.) insan beslen-
mesinde olduk¢a Onemli bir yere sahiptir. Bu
iriinlerden daha fazla yararlanilabilmesi 6nemli
Olciide iistiin niteliklere sahip olmalarina baglidir

().

Broiler 1rk1 tavuklar hemen hemen her bolge sartla-
rinda yetigebilen, kisa zamanda yiiksek canli agirli-
ga ulasan, et verimi bakimmdan ekonomik olan bir
hayvandir. Bu 6zelliginden dolay: diinya tilkeleri-
nin protein agiginin kapatilmasinda giderek énem
kazanmaktadir (2).

Gida maddeleri c¢esitli faktorlerden etkilenerek
degisen say1 ve tiirlerde mikroorganizma igermek-
tedir. Et ve et iiriinlerinde asil dnemli olan kesim
sonrast kontaminasyon sonucu karkas yiizeyinde
ve kullanilan alet ekipman yiizeylerinde saptanan
toplam mikroorganizma sayilaridir. Mikroorganiz-
ma aktivitesi sonucu et ve et {riinlerinde kalite
kriterleri hizla degismekte, pastorizasyon ve sterili-
zasyon gibi 1s1l islemlerde siire uzamakta, ekono-
mik kayiplar artmakta, boyle gidalarin tiikketimiyle
insanda enfeksiyon ve gida zehirlenmelerine neden
olan 6nemli saglik sorunlari ortaya ¢ikmaktadir (1,
3).

Tiirk Silahli Kuvvetleri (TSK), toplu beslenmenin
uygulandigi en 6nemli kurumlardan biri oldugun-
dan, 6ncelikle et ve et lirinlerinden kaynaklanabi-
lecek gida enfeksiyonlari ve zehirlenmelerini en
aza indirgemek i¢in biyiik bir titizlik ve 6zenle
gida maddeleri temin edilmekte ve tiiketimin son
evresine kadar kontrol ve analizleri yapilmaktadir.

Bu ¢alisma, Ankara Garnizonu Birliklerinde tiiketi-
me sunulan tavuk etlerinin mikrobiyel kalitesindeki
olas1 olumsuzluklarin belirlenmesi ve bu olumsuz-
luklarin giderilmesine yardimci olabilecek bilgi
desteginin saglanmasi amaci ile yapilmustir.

GEREC VE YONTEM
GEREC

Numuneler: Ankara Garnizonu’ndan 2003 yilinin
Agustos-Kasim aylar1 arasinda toplam 50 adet -18
°C’de dondurulup-posetlenmis biitiin tavuk karkasi
topland1i. Bu numunelerin herbir deri, but ve gogiis
kisimlart mikrobiyolojik analizlerde materyal olarak
kullanildi.

YONTEM

Donmus Tavuk Karkaslarinin Mikrobiyolojik
Analizlere Hazirlanmasi: Termoslu kaplarla asep-
tik kosullarda laboratuvara getirilen tavuk karkaslari
4 °C’de 18 saatte ¢oziindiirildi (48). Genel mikro-
biyolojik analizler i¢in deri, but ve gégiis bolgelerin-
den 10 g alinarak 90 ml % 0,1 steril peptonlu su ile
homojenize edildi. Homojenizasyonu takiben 9’ar
ml steril peptonlu su igeren tiiplerde 10™e kadar
seyreltimler yapild1 (4).

Toplam Aerobik Mezofilik Genel Canli (AMGC)
Saymmi: Hazirlanan seyreltimlerden 0.1 ml steril
pipet ile alinarak Plate Count Agar (PCA) (Oxoid
CM 325)’a ekim yapildi (4). Petriler 37 °C’de 24-48
saatlik inkiibasyona birakildi.

Psikrofilik Bakteri Saymm: Seyreltimlerden
PCA’a yayma plak yontemi ile 0.1 ml ekim yapildi.
Petriler 5-7 °C’de 7-10 giin inkiibe edildi (4).

Pseudomonas spp. Aranmasi: Pseudomonas Agar
F Base (Merck 1.10989)’e ekim yapilarak petriler
35 °C’de 5-7 giin inkiibasyona birakild1 (4).

Enterobakteri Aranmasi: Enterobakteri izolasyo-
nu icin Violet Red Bile Glucose Agar (VRBGA)
(Oxoid CM 485)’a cift katli dokme plak yontemi ile
I’er ml ekim yapildi. Petriler 37 °C’de 24 saat
inkiibe edildi (4).

Koliform Grubu Bakteri Aranmasi:
Seyreltimlerden Violet Red Bile Agar (VRBA)
(Oxoid CM 107)’a cift katli dokme plak yontemi ile
I’er ml ekim yapildi. Petriler 37 °C’de 24 saat
inkiibe edildi (4).
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Staphylococcus aureus ve Koagulaz (+) S.
aureus Aranmasi: Bu amagla 50 ml/l It oraninda
Egg Yolk Tellurite Emiilsion (Oxoid SR 54) ice-
ren Baird Parker Agar (BPA) (Oxoid CM 275)’a
ekim yapildi. Petriler 37 °C’de 48 saat inkiibe
edildi (4). BPA’da iireyen siipheli tipik—atipik
kolonilerden 1-3 adet alinarak koagulaz (Oxoid
Staphytect Plus 650) testi uygulandi (5).

Escherichia coli Aranmasi: Etkenin izolasyonu
icin Tryptone Bile X—Glucuronide Medium (TBX)
(Oxoid CM 945) bulunan petrilere ekim yapilarak
30 °C’de 4 saat, daha sonra 44 °C’de 18 saat
inkubasyona birakildi (4).

Salmonella spp. Aranmasi: Salmonella izolasyo-
nunda geleneksel yontem ve Salmonella hizli test
yontemi birlikte uygulandi (4).

Geleneksel Salmonella spp. Analiz Yontemi

On Zenginlestirme: Herbir numuneden 25 g alina-
rak 225 ml tamponlanmigs peptonlu su (TPS)
(Merck 1.07228) iginde homojenize edilerek 37
°C’de 18 saat inkiibe edildi (4).

Selektif Zenginlestirme: On zenginlestirme orta-
mindan 10’ar ml alinarak 100 ml Selenite Cystine
Broth (SCB) (Merck 1.07709) ve 100 ml
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Rappaport  Vassiliadis Broth (RVB) (Merck
1.07700)’a inokule edildi. Besiyerleri sirasiyla 37
°C’de 18-24 saat ve 42 °C’de 18-24 saat siireyle
inkiibe edildi (4).

izolasyon: RVB ve SCB’dan Brilliant-green
Phenol-Red Lactose Sucrose Agar (BPLSA) (Merck
1.10747) ve Bismuth Sulphite Agar (BSA) (Merck
1.05418)’a igeren petrilere ekim yapilarak 37 °C’de
18-24 saat inkiibe edildi (4).

Identifikasyon: izole edilen kolonilerin
identifikasyonu amaciyla biyokimyasal testlerden;
oksidaz, hidrojen siilfiir (H,S), Triple Sugar Iron
Agar (TSIA), Lysine Iron Agar (LIA), Voges
Proskauer (VP), indol ve iire testi uygulandi (6).

Salmonella Hizlh Test Yontemi: The Oxoid
Salmonella Rapid Test Oxoid Folio 481°de belirtilen
referans metot kullanildi (5).

BULGULAR

Ankara Garnizonu’nda tiiketime sunulan 50 adet
biitlin tavuga ait but numunelerinin mikrobiyolojik
analiz sonuglar1 Tablo I, deri numunelerinin Tablo II
ve gogiis numunelerinin de Tablo III°de verilmistir.

Tablo I. But numunelerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari

Mikroorganizma n Min. Kob/g Max.Kob/g Ortalama X Kob/g Pozitif Numune (%)
AMGC 50 8.7x10° 4.5x10’ 3.3x10° 100
Psikrofilik bakteri 50 1.8x10' 4.4x10° 2.9x10* 98
Pseudomonas spp. 50 7.6x107 2.1x10° 4.2x10* 98
S. aureus 50 1.8x10' 8.3x10* 8.1x10° 100
Koagulaz (+) S. aureus 50 1.4x10" 6.1x10* 3.7x10? 82
Enterobakteri 50 6.4x10' 3.8x10* 1.3x10° 98
Koliform grubu bakteri 50 1.9x10" 5.2x10° 7.2x10? 96
E. coli 50 2.2x10" 8.5x10° 1.2x10° 64
Salmonella spp. 50 - - - 26
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Tablo II. Deri numunelerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari

Mikroorganizma n Min. Kob/g Max.Kob/g Ortalama X Kob/g Pozitif Numune (%)
AMGC 50 2.1x10? 6.5x107 3.1x10° 100
Psikrofilik bakteri 50 1.3x10" 4.7x10° 9.2x10° 100
Pseudomonas spp. 50 2.9x10? 5.4x10° 4.3x10* 96
S. aureus 50 1.9x10? 7.8x10* 8.6x10° 66
Koagulaz (+) S. aureus 50 1.4x10" 6.9x10° 7.3x10? 28
Enterobakteri 50 2.1x10? 3.7x10° 4.3x10? 62
Koliform grubu bakteri 50 6.9x10' 5.2x10? 1.1x10? 26
E. coli 50 2.7x10" 8.2x10? 3.3x10' 12
Salmonella spp. 50 - - - 18

Tablo I11. G6giis numunelerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari

Mikroorganizma n Min. Kob/g Max.Kob/g Ortalama X Kob/g Pozitif Numune (%)
AMGC 50 2.5x10? 3.9x10’ 6.3x10° 100
Psikrofilik bakteri 50 7.5x10? 4.2x10° 1.7x10* 100
Pseudomonas spp. 50 4.3x10? 8.3x10’ 4.2x10* 96

S. aureus 50 1.2x10" 4.9x10* 8.1x10? 74
Koagulaz (+) S. aureus 50 6.8x10 6.1x10° 38
Enterobakteri 50 7.2x10" 3.2x10° 8.1x10° 58
Koliform grubu bakteri 50 1.8x10' 4.7x10° 1.2x10° 22

E. coli 50 1.1x10' 5.1x10° 1.1x10? 4
Salmonella spp. 50 - - - 16
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TARTISMA

Tavuk etleri; tretim, kesim, nakliye ve depolama
iglemleri sirasinda yogun olarak bakterilerle
kontamine olmakta ve bu sekilde pazarlandiginda
etler hizli bir sekilde bozulmaktadir. Ozellikle
tavuk  eti  tiketiminden sonra  goriilen
gastroenteritler, basta Salmonella ve E. coli tiirleri
olmak iizere diger termofilik Campylobacter tiirle-
rinin tavuk etlerinde bulunmasindan dolay1 meyda-
na gelmektedir (7).

Van’da tiiketime sunulan pili¢ but ve pilic gogiis
etlerinin hijyenik kalitesinin incelendigi bir calig-
mada (8), genel koloni sayis1 butlarda 1.4x10° kob/
g ve gogiislerde 1.0x10” kob/g olarak bulundugu
bildirilmistir.  Saunders (9), pili¢clerdeki AMGC
sayisinin maksimum 1.0x10° kob/g, Jay (10), ise
1.0x10°~1.0x10" kob/g arasinda olabilecegini be-
lirtmiglerdir. Calismamizda, Tablo I, II ve III’de
goriildiigii gibi toplam AMGC sayist tespit edilmis-
tir. Elde edilen sonuglar, arastirmacilarin (8, 9, 10)
sonuglartyla paralellik gostermektedir.

Kundak¢i1 ve ark. (11), PVC ambalajli olarak 0
°C’de depolamanin 16. giiniinde psikrofilik bakteri
sayisinimn gogiiste 1.8x10° kob/g, butta ise 1.1 x10°
kob/g oldugunu ifade etmektedir. Bailey ve ark.
(12)’da, psikrofilik bakteri sayisin1 4°C’de muhafa-
zada 0. giinde log 3.60/ml, 7. giinde log 7.47/ml ve
14. giinde log 7.60/ml olarak saptamigladir. Bu
calismada deri, but ve go6glis numunelerinde
psikrofilik bakteri Tablo I, II ve III’deki diizeylerde
bulunmustur.

Mountey  (13), kesilip islenen piliglerde
Pseudomonas tiirlerinin toplam mikrofloranin %
25°ni olusturduklarmi bildirmistir. Yurtyeri (14),
paketlenmis piliclerin yiizey mikroflorast iizerine
yaptiklar1  incelemede, tim  numunelerden
Pseudomonas (% 100) izole etmistir. Bu calisma-
da elde edilen Pseudomonas sayisi (Tablo I, II ve
II), arastirmacilarin (13, 14) sonuglarina gére daha
diisiik seviyededir.
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Sagun ve ark. (8), aragtirmalarinda koliformlar
ortalama olarak, but Srneklerinde 9.6x10% kob/g,
gogiis orneklerinde 1.4x10° kob/g olarak bulmus-
lardir. Kundake1 ve ark. (11), 0 °C’de depolanan
tavuk etlerinde 16. giinde yapilan incelemede, but
kisminda 6.9x10° kob/ecm® ve gogiis kisminda
6.3x10° kob/cm? olarak koliform grubu mikroorga-
nizma varhigmi bildirmislerdir. Gokalp ve ark.
(15), but 6rneklerinde 1.7x10° kob/g ve gogiis or-
neklerinde 1.2x10* kob/g diizeyinde koliform gru-
bu mikroorganizma saptamiglardir. Mevcut ¢alig-
mada, koliform grubu mikroorganizma sayisi1 Tab-
lo I, IT ve III’de goriildiigii gibi tepit edilmistir. En
yiiksek iireme diizeyi deri numunelerinin % 10’un-
da 1.0x10°-9.9x10° kob/g olarak tespit edilmis olup
koliform grubu bakteri sayisi, arastirmacilarin (8,
11, 15) sonuglarina gore daha diisiik seviyededir.

Sagun ve ark. (8), Van’da yaptiklar1 c¢alismada
pili¢ but ve gogiis etlerinden sirastyla 7.2x10” kob/
g ve 1.3x10” kob/g diizeyinde E. coli izole etmis-
lerdir. Anar ve ark. (16), inceledikleri tavuk butla-
riin % 32’sinde E. coli rastladiklarini bildirmisler-
dir. Nair ve ark. (17), Hindistan’daki marketlerde
tilketime sunulan 50 adet broilerlerin tamaminda
10-10* kob/g diizeyinde E. coli saptamislardir.
Tablo I, II ve III’de goriildiigii gibi E. coli sayisi,
arastirmacilarin (8, 16, 17) sonuglarina gore daha
diisiik seviyede bulunmustur.

Sagun ve ark. (8), Van’da yaptiklar1 arastirmada
koagulaz (+) Stafilokok sayisimi butlarda 3.6x10*
kob/g ve gogiis etlerinde 5.0x10* kob/g olarak tes-
pit etmislerdir. Saunders (9), but ve gogiis 6rnekle-
rinin sirastyla % 50 ve % 35’nin 1.0x10° kob/g’dan
daha fazla koagulaz pozitif Stafilokok igerdigini
saptamistir. Jay (10), bu etkenlerin gida zehirlen-
mesi  olusturabilmesi i¢in gida maddesinde
5.0x10-1.0x10° kob/g diizeyinde olmasi gerektigi-
ni bildirmistir. Bu ¢alismada koagulaz (+) S.
aureus’la kontamine olduklart ve saymin diisiik
diizeyde oldugu tespit edilmistir (Tablo I, II ve III).
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James ve ark. (18), marketlerdeki kanatli karkasla-
rinda, enterobakterileri sogutma dncesi logy 3.39
kob/karkas ve sogutma sonrast logj, 3.14 kob/
karkas diizeyinde bulmuslardir. Lillard ve ark.
(19), logyo 5.57 kob/g diizeyinde enterobakteri tes-
pit etmislerdir. Yurtyeri (15), 100 adet paketlen-
mis pilicin tamaminda enterobakteri tespit etmistir.
Sunulan ¢alismada Tablo I, IT ve III’de goriildigii
gibi enterobakteri sayisi tespit edilmistir. Elde
edilen bu sayi, arastirmacilarin (18, 19) bulgular
ile paralellik gostermekle beraber, olarak daha dii-
stik bir seviyede oldugu saptanmustir.

Sagun ve ark. (8), pili¢ but ve pili¢ gogiis etlerin-
den ortalama 1.3x10* kob/g ve 2.9x10* kob/g diize-
yinde S. aureus izole etmislerdir. Kundak¢i1 ve ark.
(11), 0 °C’de depolamada 16 giinde, but ve gogiis
kismindan sirastyla ortalama 1.2x10° kob/cm® ve
9.2x10* kob/cm® diizeyinde S. aureus tespit etmis-
lerdir. Anar ve ark. (16), Bursa’da tavuk karkasla-
rinda S. aureus sayisini en az 1.0 x10° kob/g, en
¢ok 3.0 x10° kob/g ve ortalama 4.5 x10* kob/g bul-
muglardir. Bu caligmadan elde edilen degerler
arastirmacilarin (8, 11, 16) sonuglar ile paralellik
gostermekle beraber, bazi c¢alismalara gore daha
yiiksek diizeyde bulunmustur (Tablo I, II ve III).

Bu c¢alismada deri, but ve gogiis numunelerinde
sirastyla % 26, % 18 ve % 16’sinda Salmonella
spp. tespit edilmistir. Tavuk eti ve iiriinleri {izerine
yapilan bircok incelemelerde ise Salmonella’ya
rastlamamuglardir (11, 14, 20).

Yapilan ¢aligmalarda patojen ve indikatdr mikroor-
ganizmalarin standartlara gore yiiksek bulunmasi
kiimesten itibaren {iretim, yikama, paketleme ve
depolama kosullarinin iyi olmadigini, teknolojinin
gelismesine ragmen hijyen kurallarinin yeterince
uyulmadigini gostermektedir. Genel olarak bulgu-
larimiza baktigimizda sonuglar diger arastirmacila-
rin bulgulariyla paralellik gdstermekle beraber,
genellikle daha diisiikk seviyede kalmaktadir. So-
nuglarin daha diisiik olmasi, iiretimin kiimesten
baslayip paketlenmeye kadar siiren asamada daha
uygun kosullarda yapildigini ve hijyen kuralla-
rma biraz daha fazla uyuldugunu gostermistir.
Ancak, tavuk etinin tiiketiciye kaliteli, temiz ve

glivenilir bir sekilde sunulmasi igin {retici-
satic1 firmalar gerekli hijyenik, teknolojik titiz-
ligi gostermeli, mahalli idareler tarafindan da
gerekli hijyen/saglik denetimleri mevzuata gore
aksatilmadan yapilmali ve diizeltici dnlemlerin
aldirilmasi saglanmalidir.
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