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ONSOZ

Artan insan niifusuna bagl olarak insanlarin beslenmesinde 6nemli bir yeri
olan hayvansal gidalarin 6nemi giin gectikge artmaktadir. Bu gidalarin {iretim
asamas1 kadar iiretim sonrasi bozulmadan ve saglikli bir sekilde sofraya ulagsmasi
hem insan sagligi hem de ekonomik anlamda 6nemli bir konudur. S6z konusu
hayvansal gidalarin yap1 itibariyla bozulmaya ¢ok miisait olmalari, bu anlamda
gidalarin bozulmalarin1 6nleyici veya geciktirici 6nlemlerin alinmasinmi gerekli kilmis
ve konuda arastirmalar ve ¢aligsmalar yapilmasini saglamistir. Yapilan arastirmalarda
sadece gidalarin bozulmasini 6nlemenin yetmedigi ayrica bu anlamda alinacak
onlemlerin gidanin tat, koku, renk vb. 6zelliklerine de zarar vermemesi gerekliligi de
ortaya ¢ikmistir. Bu gereksinimlerden yola ¢ikilarak yapilan bu ¢alismanin amaci,
dogal bir antibakteriyel olan Karanfil Hidrodistilatinin tavuk etlerinde insan sagligi
ve ekonomisi agsindan 6nemli bir problemi sayilan Salmonella Enteritidis {izerine

etkisinin arastirilmasidir.

Tez calismam siiresince ¢alismanin her asamasinda degerli zamanini, bilgi ve
tecriibesini esirgemeyen Ve her zaman yanimda olan danigsman hocam Sayin Prof. Dr.
Leyla VATANSEVER’e ve yine yardimlarini, desteklerini, sabirlarint ve bilgilerini
esirgemeyen ve her asamada yanimda hissettigim hocalarim Dog¢. Dr. Nebahat
BILGE’ye, Dog. Dr. Cigdem SEZER’e, tezin yazilma asamasinda karsilastigim
problemler de benden yardimimi esirgemeyen Yrd. Dog. Dr. Ali YIGiT’e, maddi
desteginden dolayr KAU Bilimsel Arastirma Projeleri ve Koordinatorliigiine ve her
zaman yanim da bir gii¢ olarak bildigim sevgili esim Yesim CEKIN’e tesekkiir

ederim.
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OZET

Bu c¢alismanin amaci Salmonella Enteritidis ile kontamine edilmis tavuk
butlarinin dekontaminasyonunda karanfil hidrodistilatin1  kullanilabilirliliginin
aragtirtlmasi ve ayni zamanda karanfil hidrodistilatinin etkinliginin trisodyum fosfat
(%]12), asidifiye sodium kloriir ve laktik asit (%?2) ile karsilastirilmasidir. Denemede
kullanilacak tavuk butlar1 15 dk 8,8 x 10° kob/ml yogunlugunda Salmonella
Enteritidis igeren solusyonda oda isisinda bekletildi. Bu islemi takiben fazla
soliisyonun siiziilmesi ve bakterilerin et ylizeyine baglanmasi i¢in butlar oda 1sisinda
5 dk bekletildi. Daha sonar tavuk butlar1 rastgele 6 gruba ayrildi ve deneme
soliisyonlarina daldirilarak bekletildi. Her grup ayri ayri paketlenerek buzdolabi
isisinda 5 glin muhafaza edildi. Muhafazanin her giiniinde bir but alinarak
Salmonella Enteritidis yiikii yoniinden incelendi. Analiz sonuglari en etkili
soliisyonun trisodyum fosfat oldugunu ve onu karanfil hidrodistilatinin takip ettigini
gosterdi. Karanfil hidrodistilatinin antibakteriyel olarak kullanilma potansiyelinin
olduguna ama daha detayli ¢calismalara ihtiyag duyulduguna karar verildi.

Anahtar Kelimeler: Salmonella Enteritidis, karanfil, tavuk budu, antibakteriyel.
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ABSTRACT

This study aimed to investigate antibacterial effect of clove hydro distillate
against Salmonella Enteritidis on poultry meat and its effect on Salmonella
Enteritidis compared to trisodium phosphate (12%), acidified sodium chlorite and
lactic acid (2%). All chicken legs to be analyzed were immersed for 15 minutes in
Salmonella Enteritidis suspension (8,8 x 10° cfu/ml) at room temperature. Following
dipping, legs were kept five minutes at room temperature to allow draining and
bacterial attachment to the meat surface. Samples were randomly divided six groups
and dipped into different antibacterial solutions. Each group were stored in 4 C for
five days and analyzed each day for load of Salmonella Enteritidis. Results showed
that the most effective antibacterial treatment was trisodium phosphate and its follow
by with clove hydro distillate. Clove hydrodistillate have potential to use as
antibacterial agent but it is needed more detailed research on this subject.

Key words: Salmonella Enteritidis, clove, chicken leg, antibacterial.



1. GIRIS ve AMAC

Beslenme, insan gereksinimlerinin basinda gelir. Toplumlarin sagligi,
toplumlar1 meydana getiren fertlerin saglikli olmasina baglidir. Bireylerin saghigi da
yeterli ve dengeli beslenme ile alakalidir. Diizgiin beslenme; biiyiime, yasamin
siirdiiriilmesi ve saglikli olabilmek icin gerekli olan enerji ve besin maddelerinin
noksansiz sekilde temin edilmesidir. Yetersiz ve dengesiz beslenme ise yeterli olan
enerjinin ve besinin birinin ya da birden fazlasinin yeteri miktarda temin

edilememesi ya da ihtiyagtan ¢ok alinmasidir (Aykut 2011).

Toplumlarin besin ihtiyacinin karsilanmasinda hayvancilik sektoriiniin pay1
biiyiiktiir. Bu sektor igerisinde 6zellikle kanathi sektoriindeki yetistirme ve besleme
teknikleri daha da gelistirilerek insan beslenmesi i¢in gerekli hayvansal gidanin daha
saglikli, ekonomik ve hizli iiretilme g¢abasi devam etmektedir. Bunun yani sira
degisen tiiketici talepleri ile yiikselen rekabet sartlar1 iiretim asamasindaki kriterlerin

eksiksiz olarak saglanmasini gerekli kilmaktadir (Armagan ve Ozdogan 2005).

Gida sanayinde uygulanan igleme yontemlerinin en dnemli amaglar1 arasinda
gidalar da mikrobiyolojik bozulmalarin tamamen Onlenmesi veya geciktirilmesi ve
gidalar araciligiyla ortaya ¢ikabilecek hastaliklarin Oniine gecilmesi yer almaktadir.
Gliniimiizde mevcut gida isleme ve muhafaza yontemleri ile gida kayiplarinin tam
olarak onlenememesi ve bazi hammaddelerin patojen bakterilerle bulasmasi sonucu
ortaya cikan gida kaynakli hastaliklarin hala engellenememesi gibi problemler
nedeniyle gida isleme ve saklama teknikleri {izerinde ilave g¢aligsmalar yapilmasi
zorunlulugu dogmustur (Lillard 1990). Bu gereksinimlerden hareketle bu ¢aligmada
tavuk butlarinda dogal bir antibakteriyel olan karanfil hidrodistilatinin Salmonella
Enteritidis’in dekontaminasyonu iizerine olasi etkisi bilinen antibakteriyellerle,
Trisodyumfosfat, Asidifiye NaCl ve Laktik Asit gibi, karsilastirmali olarak

arastirilmas1 amaglanmaktadir.



1.1.  Tavuk Etinin Bilesimi ve Beslenmedeki Onemi

Kanatl etleri, beslenmemizde hayvansal protein bakimimdan 6nem arz eden
bir besin deposu olup etler arasindaki yeri baliketinden sonra gelmektedir. Kirmizi
etlere gore daha ucuz olmasi beslenme agisindan 6nem ve popiilaritesini
yiikseltmektedir. Rahat sindirilmesi, tadinin giizel olmasi ve daha az kaloriliye sahip
hayvansal protein kaynagi olmasi, beslenme uzmanlar1 tarafindan da tercih

edilmesini saglamaktadir (Mulder ve ark. 1999).

Kanatli eti denince ilk akla gelen et pili¢ (broyler) eti olsa da, hindi eti,
damizlik (anag) ve yumurtaci tavuk eti, kaz, ordek, bildircin, siiliin ve diger bazi

kanatli hayvan etleri de ticari 6neme sahip kanatli etleri arasinda sayilabilirler.

Kiimes hayvanlariin sigirlara gore avantajlari

o Kesim ve isleme maliyetleri diistiktiir,

e Kisa siirede kesim olgunluguna erisir,

e Yemden yararlanma miktar yiiksektir (1 Kg. canli agirhiga 1,8 Kg. yem),

e Civciv olarak kolay ve diisiik maliyetle temin edilebilmektedirler,

e Gelisme siiresinin kisa olmasi et veriminin arttirilmas1 amaciyla yapilan
bilimsel ¢alismalarda hizli sonug¢ alma olanagi mevcuttur,

e Omnivor olmalart her tiirlii yemi degerlendirebilme olanag saglar,

e Farkli bolge kosullarinda yetistirilebilir,

o Karkas randiman yiiksektir.

Ayrica kanath etleri; pisirme siiresi kisa, onemli gida bilesenlerinin biiytik bir
kismini igeren ve iistiin duyusal niteliklere sahip gida maddeleri arasindadir (Anil ve

ark. 1995, Ergezer 2005).

Kanath eti, ince lifli, bag ve yag doku miktarinin diisiik olmasi, rahat
cignenmesi, diisiik kalorili, B grubu vitaminleri, temel aminoasit ve ensatiire

(doymamis) yag asitleri agisindan oldukg¢a zengin bir gida maddesidir (Arslan 2002).



Derili ¢ig kanatl etlerinin temel kompozisyonlar1 Tablo 1’de verilmistir (Anonim
2005).

Tablo 1: Derili ¢ig kanatl etlerinin temel kompozisyonlar1 (100 g yenilebilir)
(Anonim 2005)

Hindi Pili¢ Kaz Ordek

Su 70.4 66.0 50.0 48.5
Kalori (Kcal) 160 215 37 404
Protein 20.4 18.6 16.0 11.5
Toplam lipit 8.0 15.1 33.6 39.3
Tekli doymamis yag asidi* 42.9 44,7 56.8 49.4
Coklu doymamis yag asidi* 23.2 21.0 11.0 13.0
Karbonhidrat 0 0 0 0

Mineral 0.8 0.8 0.87 0.68

*100 g toplam Lipit’de g olarak

1.2.  Diinyada ve Tiirkiye’de Kanath Eti Uretimi

Kirmiz1 ete gore daha yagsiz, daha yiiksek proteinli, vitamin ve mineral
bakimindan zengin ve fiyat acisindan da uygun oldugundan, tavuk etinin tiiketim

miktar1 diinya genelinde giderek artis gostermektedir (FAO 2002).

Uretim siirecinin ¢ok kisa olmasi iireticileri tavuk iiretimine sevk etmistir.
Tiiketim acisindan ele aldiginda ise kalp ve damar hastaliklar1 ve obezite gibi hatali
beslenmeye dayali hastaliklarin oraninda biiyiikk artislarin  ortaya c¢ikmast,
tiiketicilerin beslenme aligkanliklarini degistirmelerine ve beyaz eti tercih etmelerine
neden olmustur. Uretim miktarinin artmasi sonucu, kanatli eti fiyatlarmin kirmizi ete
gore daha ucuz olmasi tiikketimi arttiran diger onemli etkenlerden birisidir (Civaner

2007).

Diinyada kanatli eti iiretiminde ilk sirada Amerika Birlesik Devletleri yer
alirken Cin ise ikinci sirada yer almaktadir. Cin niifus yogunlugunun fazla olmasi ve
artan talep nedeni ile biiytlik iiretim hacmine sahip olmasina ragmen halen kanatl eti
ithalatgis1 konumundadir. Brezilya, Fransa, Hollanda ve Almanya diinya kanath eti

iiretiminde 6nemli bir yere sahip diger iilkelerdir. ihracatci iilkeler arasinda en diisiik



fiyatla piyasaya kanatli eti arz eden iilke Brezilya’dir. Asagidaki tabloda (Tablo 2)

2000-2011 yillar1 arasinda Diinya eti tiretimi gdsterilmektedir.

Tablo 2: Diinya Kanatli Eti Uretimi 2000-2011 (Milyon Ton) (11)

Katalar | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011
Diinya 68.8 | 715 | 74.4 | 759 |79.3 [83.2 {849 [889 918 [91.9 |96.3 |98.6
Asya- 239 | 246 | 257 (268 |27.0 | 28.7 {29.8 |31.4 |326 |[33.1 |34.6 |35.3
Pasifik

Kuzey 175 (179 |18.2 |18.4 |19.6 |20.3 | 20.4 | 20.9 |21.4 |20.6 |20.8 |21.0
Amerika

Latin 12.1 (128 | 13.7 |14.4 | 158 | 156 |16.3 |17.6 |19.0 |19.1 [21.1 | 215
Amerika

Avrupa |11.9 |[125 |13.1 |12.6 |13.0 |13.1 |13.1 [139 |144 |154 |16.4 |16.8
Afrika 30 |32 |33 |33 |34 |35 |35 (36 |37 |37 |40 |40

Tiirkiye‘nin 1990 yili kanath eti tretimi 216.759 ton iken, 2000 yilinda
752.382 ton‘a, 2010 yilinda da 1.530.000 ton‘a ulagmustir. Kanatl eti tiiketimimizi
gelismis iilkelerdeki gibi artirabilmemiz igin lretimi de artirmamiz gerekmektedir.
Kirmiz1 etin yeterince tiiketilmemesi nedeniyle olusan hayvansal protein ag¢iginin
ortadan kaldirilmasi i¢in de kanath eti iiretiminin ve tiikketiminin yiiksek olmasi

Onemlidir.

Saglikli olmasi, ucuz olmasi, ekonomik durumu iyi olmayan kesimlerin daha
1yi beslenmesini sagladigindan bugiiniin ve yarinlarin da énemli bir besin kaynagidir.
1990 yilinda kisi basina diisen kanatlh eti tiiketimi 3,8 kg/yil iken son 10 yilda 2,9 kat
artmis ve 2000 yilinda 11 kg/yila kadar yiikselmistir. Gegen yirmi yillik siirede ise 5
kat1 kadar artmis ve birey basina tiiketim 2010 yilinda 19 kg/yil’a ylikselmistir
(Anonim 2011). 2001-2010 yillar1 arasinda Tiirkiye’de kisi bagina kanatli eti tikketimi
tablo ve grafik olarak asagida verilmistir (Firat Kalkinma Ajans1 2010).

Asagidaki tabloda da belirtildigi gibi Tirkiye’de kisi basina tiiketilen kanath
eti miktar1 artig egilimi arz etmektedir. 2001 yili igerisinde fert basina diisen toplam
kanatl eti tiiketimi ortalama 10 kg seviyesindeyken son 10 yillik siirecte ortalama iki

kat1 kadar yiikselmistir (Anonim 2011).




Tablo 3: Tiirkiye kisi basina kanatl eti tiikketimi (kg) (Anonim 2011).

Koy ve Yumurta
YILLAR Pili¢ Eti Hindi Eti Tavuklari, Diger Toplam
Kanath Eti
2001 8,91 0,59 0,64 10,17
2002 9,30 0,37 0,91 10,60
2003 11,36 0,50 0,77 12,65
2004 1373 0,67 0,86 15,29
2005 13,85 0,75 0,77 15,40
2006 13,35 0,65 0,58 14,62
2007 14,06 0,46 0,77 15,32
2008 15,52 0,47 0,77 16,80
2009 15,34 0,40 0,77 16,54
2010 18,07 0,40 0,74 19,23

1.3.  Kanath Eti ve Et Uriinlerinin Mikrobiyolojisi

Cabuk bozulma 6zelligine sahip kanatli eti, beslenmemizde hayvansal protein
bakimindan degerli bir gida kaynagidir. Bundan dolayr kesim isleminin hijyenik
kosullarda yapilmasi ve liriiniin muhafaza kosullar1 olduk¢a 6nemlidir (Mulder ve
ark. 1999). Bozulma yapan mikroorganizmalarin ve patojen mikroorganizmalarin
kanath {riinlerinde bulunmast halk sagligi ve pazarlama agisindan sorunlara yol
acmaktadir. Gida kaynakli enfeksiyonlarin olusumunda kanathi etlerinin rolii her
gecen giin artmakta ve bu nedenle daha iyi hijyen uygulamalarina gereksinim

duyulmaktadir (Erol 2007).

Kesilecek hayvanin saglikli olmasi, hijyenik bir et veya iiriiniin elde edilmesi
icin Onceliklidir. Fakat bununla birlikte isletme hijyeni tesis, ¢alisanlar, su, arac ve
gere¢ temizligine de son derece dikkatli olunmasi gereklidir. Kanatli etlerinde
mikrobiyolojik kontaminasyon kaynaklari, damizlik yumurtadan baslayip tiiketim
noktasina kadar genis sahada goriilmektedir. Tavuk kesimhanelerindeki baslica
kontaminasyonlar, kesme islemi, tiiylerin 1slatilmasi, tiiylerin yolunmasi, iglerinin
acilarak organlarinin ¢ikarilmasi, et {irlinlerin sogutulmasi, pargalara ayrilmasi ve
paketlenmesi esnasinda ortaya c¢ikmaktadir. Kanatli isletmelerinde tiily 1slatma
suyunun sicakligi genellikle 50,5-58 °C arasindadir. Bu sicaklik araliginda

Salmonella ve Campylobacter gibi bakteriler yikimlanmaz ve birgok kanatlinin



capraz kontaminasyonuna ve karkaslarin elle muayene edilmeleri veya birbirleriyle

temas etmeleri de ¢apraz kontaminasyona sebep olur (Arslan 2002).

Daha ileri diizeyde bulagsma ve yayilma marketlerde ve hazirlama esnasinda
mutfaklarda meydana gelmektedir (Bryan ve Doyle 1995). Kontamine etlerin
tilkketimi sonrasi gastroenterit vakalari basta olmak {izere, alinan patojene bagl olarak
cesitli semptomlar sekillenmektedir (Erol 2007). Kanatli hayvanlardan elde edilen
riinlerde Salmonella, Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus, Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Aeromonas ve Clostridium
perfringens gibi onemli bakterilere rastlanilabilmektedir. Salmonella, Campylobacter
ve Listeria kanatli endiistrisinde 6nemli gida kaynakli patojenler arasinda yer
almaktadir. Bunlarin disinda Arcobacter ve Helicobacter suslar1 ile verotoksijenik

Escherichia coli de 6nem arz eden hastalik etkenlerdendir (Mead 2004).

Gida Tarim Organizasyonu (FAO - Food and Agriculture Organization)’nun
2002 yilinda yayinladigi raporda, gida kaynakli salgin hastaliklarin %26‘sinin kanath
eti ve iriinlerinden meydana geldigini bildirmektedir. Ayrica raporda Avrupa
tilkelerinde salginlarin  %77,1i  Salmonella etkeninden kaynaklandigi da
belirtilmektedir. Bu salginlarin %30°dan fazlasinin ise Salmonella Enteritidis oldugu
bildirilmektedir (FAO 2002).

1.3.1 Salmonella spp.

Salmonella spp. kanatl eti yetistiriciliginin yogun oldugu bélgelerde ciddi bir
sorun olup, bir yandan yarattigi ekonomik kayiplarla diger yandan halk sagligi
acisindan risk olusturmaktadir. Etkenin dogada genis bir dagilim gostermesi,
hayvanlarin pek ¢ok tiiriinii ve insanlar1 enfekte edebilmeleri ve konake¢1 disinda uzun
stire canli kalabilme yetenegine sahip olmasiyla enfeksiyon insidensi,
epidemiyolojisi ve kontaminasyon agisindan 6nem olusturmaktadir (Jimenes ve ark.
2002, Wilson 2002). Civciv lretme ciftlikleri, kontamine su ve gida, cevresel
kaynaklar, ¢op, insanlar, bocekler gibi etkenler, kiimes hayvanlarindaki Salmonella

spp. kontaminasyonunun potansiyel kaynaklari arasindadir. Salmonellosis, bugiin



tavukculuk sektoriinde broyler ve damizlik kiimeslerinde biiylik bir sorun teskil
etmektedir. Bu sorun sadece tavuklar icin degil, enfekte tavuk yiyen insanlar igin
gastroenterit vakalar1 basta olmak lizere biiyiik bir tehlike arz etmektedir (Bailey

1993, Hoover ve ark. 1997, Jones ve ark. 1991).

1.3.2 Campylobacter jejuni

Campylobacter jejuni gida enfeksiyonlari agisindan énemli olan bir tiirdiir. C.
Jejuni kanatli hayvanlarin bagirsaklarinda kolaylikla kolonize olmaktadir. Etkenin
optimal iireme 1sisinin yiiksek olmasi, yliksek viicut sicakligina sahip (42 °C)
kanatlilara adaptasyonunu kolay kilmaktadir (Altekruse ve ark. 1999). Kanath
tesislerinde tiretim esnasinda Campylobacter suslarinin iiremelerini devam ettirerek
capraz  kontaminasyona  sebebiyet vermeleri nedeniyle  gergeklestirilen
epidemiyolojik arastirmalarda haslanma, tiiylerin yolunmasi ve sogutma asamasi gibi
noktalarin C. Jejuni’nin kontaminasyonunun dnem arz eden kilit noktalar1 meydana
getirdigi ortaya ¢ikarilmistir. Bununla ilgili bir ¢calisma yapilmas, islemlerin basladigi
anda tavuklarda C. Jejuni’nin bulunma miktar1 %20’lerde iken, sogutma tankina
alinma islemi sonrasinda karkaslarda C. Jejuni’nin bulunma miktarinin %52 ‘ye

yiikseldigi tespit edilmistir (Turanta 2000).

1.3.3. Listeria spp

Tavuk etlerinde yapilan mikrobiyolojik arastirmalarda L. monocytogenes ve
diger listeria tiirlerinin kanatli hayvan etlerinde en yaygin bulunan kontaminantlar
oldugu ortaya konmaktadir (Johnson ve ark. 1990). Epidemiyolojik arastirmalar,
kanatli eti kaynakli listeriozis vakalarmin, tiketime sunulan triinlerde L.
monocytogenes insidensinin yiiksek olmasi ve yetersiz 1s1 islemi uygulanmasi
neticesinde ortaya c¢iktigini1 gostermektedir. Bu infeksiyonlardan 6zellikle hamileler,
yaslilar, ¢ocuk ve bagisiklik sistemi baskilanmis fertlerin etkilendigi bildirilmistir.
(Schuchat ve ark. 1991, Schwartz ve ark. 1988) Ayn1 zamanda septisemi, meningitis,
meningoensefalitis, abort, O6lii dogum, prematire dogum gibi vakalara da
rastlanilmaktadir (Erol 2007).



1.3.4. Escherichia coli

Insanlarin ve hayvanlarin bagirsak kanalinin dogal florasinda bulunan
E.coli’nin gida maddelerinde tespiti fekal bir bulasmanin gostergesi olarak kabul
edilmektedir (Anonim 2012). E. coli ile kontamine kanatl etlerinin tiiketimi sonucu
bagirsak enfeksiyonlar1 olustugu gibi E. coli‘nin bir serotipi olan O157:H7‘nin
kanatli etleri ile alimina bagli olarak Hemolitik Uremik Sendrom (HUS) veya
Hemorajik Kolitis (HC) tablosu da sekillendigi bildirilmektedir (Stuckey 1972). Bu
amagla Izmir, Aydin, Manisa, Denizli ve Usak illerinde yapilan bir ¢alismada fason
kiimeslerden E. coli O157:H7 serotipinin identifikasyonu i¢in 500 kloakal sivap
numune alinmig ve bunlardan 32 (%6,40)‘sinden E. coli O157:H7 serotipi identifiye
edilmistir (Dursun ve Kaya 2010). Yine Kanada‘da Tavuk eti tiiketimine bagli olarak
E. coli O157:H7 vakalar1 goriildiigii bildirilmistir. (Doyle ve Schoeni 1987).

1.3.5. Staphylococcus aureus

S. aureus gida zehirlenmesine neden olan bakteriler arasinda bulunmaktadir
(Mulder ve ark. 1999). Patojen bir bakteri olmasina ragmen saglikli insanlarin burun
ve deri florasindan yaygin olarak izole edilmektedir. Bu durum, gidalarin S. aureus
ile kontamine olmasinda insanin 6nemli bir faktér oldugunun en biiyiik gostergesidir
(Ahmed ve ark. 1998). Staphylococcus spp., besinlerde 10° kob/g ve iizerine
ulagmasi sirasinda sentezledigi bir ekzotoksin olan enterotoksinin alimenter yolla

alinmasi gida zehirlenmesine neden olmaktadir (Erol ve Iseri 2004).

[zmir’de bazi marketlerin sattig1 kanatl etlerinde S. aureus varlig: tespiti i¢in
yapilan ¢aligmada, 42 farkli 6rnek S. aureus agisindan incelenmis ve sonug olarak
biitiin 6rneklerde S. aureus varlig: tespit edilmis ve dzellikle % 9,5‘lik boliimiiniin
gida zehirlenmesine neden olabilecekleri tespit edilmistir (Kogyigit ve Karaboz
2002). Sagun ve ark.’a gore (1996), pili¢ but ve gogiis etlerinde ortalama 1,3x104
kob/g ve 2,9x104 kob/g diizeyinde S. aureus tespit etmislerdir. Ankara‘da yapilan bir
calismada ise, 60 adet pili¢ karkas ve pili¢ sakatat, 90 adet ¢ig kirmiz1 et, toplam 150



adet ornek incelenmis ve 80 adet ornekte S. aureus izole ve identifiye edildigi

bildirilmistir.

1.4. Kanath Eti ve Salmonella

Kaynagi gida olan enfeksiyonlar arasinda Salmonella enfeksiyonlarinin
miktar1 olduk¢a fazladir. Epidemiyolojik kayitlar Salmonella’ ya baglh bagirsak
enfeksiyonlarinin en 6nemli kaynagmin tavuk eti oldugunu ortaya koymaktadir.

(Schwartz ve ark. 1988).

Canli tavuklarda Salmonella spp’ nin bulunmasi ka¢inilmazdir ve tavuk
isletmelerinde kontaminasyon siirekli ger¢eklesebilmektedir. Bunun nedeni ise, tiim
ekipmanlar temizlenip dezenfekte edilse bile, yeni gelen hayvanlarin bulagmay1

devam ettirmesi ve bu durumun siirekli tekrarlanmasidir (Satin 2002).

Ayni sekilde enfeksiyona yakalanmis anaclardan iiretilen yumurtalar veya
civcivler Salmonella enfeksiyonunun hizla yayilmasinda 6nem arz ederler. Bununla
birlikte kontamine yem, kafes sularinin fekal kontaminasyonu, kontamine yataklar,
bocek ve kemirgenlerin kafeslerdeki dolasimi, Salmonella enfeksiyonlarinin kiimes
hayvanlarinin arasinda hizli yayilmasini saglayan etkenlerdir. Hayvanlarin uygunsuz
sartlar da kesimhanelere nakledilmesi ve kesimhanelerin i¢inde ortaya ¢ikan ¢apraz
kontaminasyonlar da enfeksiyonun yayilmasindaki 6nem arz eden etkendir. Bu
capraz kontaminasyonlara bagli olarak Salmonella kontaminasyonu bazen % 50- 100

diizeyinde goriilebilmektedir (Karapinar ve Gontil 1998, Del Rio ve ark. 2007).

Iskogya’da yapilan bir ¢alismada 1980-1985 yillarinda 2245 insana etki eden
224 salgina kiimes hayvanlarinin neden oldugu ve bunun % 52’sinin Salmonelladan

kaynaklandig1 ortaya ¢ikmustir (Karapinar ve Goniil 1998).

Kore’de ¢ig tavuk ve yumurtalarda Salmonella varligin1 ve seviyesini tespit
etmek i¢in yapilan g¢alisma, ¢ig tavuk Orneklerinin % 25.9° unda Salmonella spp.

izole edildigi ortaya koymustur (Chang 2000).



ABD’de 1963-1977 yillarinda raporlanan 651 Salmonellozis vakasinin
71’inin kaynagi bulanabilmis ve 6nem arz eden ii¢ kaynagin % 21 nin tavuk eti, %
15°nin kirmiz1 et ve % 11°nin ise yumurta oldugu belirtilmistir (Karapinar ve Goniil

1998).

Gontiilliiler tizerinde yapilan ¢aligmalarda hastaligin meydana gelebilmesi icin

10° kob/ml den fazla canli hiicrenin alinmas: gerektigi belirlenmistir (Bolder 1997).

1.5. Kanath Etlerinde Dekontaminasyon Yontemleri

Genel olarak kesim oOncesi ve kesim sonrasi alinacak Onlemlerle et ve et
tiriinlerinde mikrobiyel kontaminasyonun kontrolii basarilabilir. Kesim Oncesi veya
hayvanlar heniiz kesimhaneye gelmeden Once canli hayvanda patojenlerin yayginlik
alaninin  kontrolli, hayvan pazarlarinin simiflandirilmasi, hayvan barinaklarmin
temizligi, temiz yem ve su, haserelerle miicadele, hayvanlarin taginmasi esnasinda
yapilacak kontroller veya modifiye diyetler, arzu edilmeyen floray1 baskilayan
ajanlarla besleme (prebiyotik, probiyotik ve yarigsmali diglama), yem katki maddeleri,
antibiyotik uygulamalari, as1 yOnetimi ve bakteriyofaj terapi gibi uygulamalarla
yapilabilmektedir. Kesim ve pargalama esnasinda karkaslarda patojen
mikroorganizmalarin kontrolli, hayvanin yikanmasi ve karkas dekontaminasyon
teknikleri ile saglanmaktadir. Kesim sonrasinda ise termal ve nontermal fiziksel
yontemler, fermentasyon, kurutma, sogutma veya dondurma, antimikrobiyel
paketleme gibi yontemler kullanilmaktadir. Et {irinlerinin korunmast multiple-hurdle
sistemlerde antimikrobiyel miidahalelerin birlikte kullanilmasiyla daha etki

gostermektedir (Stopforth 2006).

Kanatli etlerinde giivenilir ve raf dmrii uzun {riinlerin tiretimi igin mikrobiyel
bulasmalarin  miimkiin oldugunca minimize edilmesi gerekmektedir. Ancak
giinlimiizde uygulanmakta olan kesim sistemleri ile kontaminasyonlarin, 6zellikle
capraz kontaminasyonlarn engellenmesi miimkiin olmamaktadir. Karkaslardaki
mikroorganizmalarin, tiiy folikullerinde, kanatlarin altinda ve deri kivrimlarinin i¢
kisimlarinda bulunmalar1 dekontaminantlarin yiizey ile etkilesimini gii¢lestirmekte

ve dekontaminasyon uygulamalarinda problem olusturmaktadir (Arslan 2002).
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Ideal bir dekontaminasyon ydnteminin, éncelikle gidanin duyusal ve besinsel
Ozelliklerini degistirmemesi, gida maddesinde kalinti birakmamasi, ¢evreye zarar
vermemesi, yasal, ucuz ve teknolojik olarak uygulamasi kolay olmalidir. Patojen
bakterilerin yani sira bozulmaya neden olan bakterileri de inaktif hale getirerek,

gidalarin raf Omriinii uzatmalidir (Dinger 2004).

1.5.1. Biyolojik Yontemlerle Dekontaminasyon

1.5.1.1. Laktoferrin

Dogal olarak, siitte, tiikiiriikte salyada, gdzyasinda ve seminal sivida bulunan
laktoferrin, kaymagi alinmis veya kesilmis siitten iretilir. Laktoferrinin taze ette
kullanimi, Amerika Tarim Bakanligi — Gida Giivenligi ve Gozlem Servisi (USDA-
FSIS - United States Department of Agriculture-The Food Safety and Incpection
Service) ve Amerika Gida ve Ilag¢ Kurumu (USFDA - United States-Food and Drug
Administration) tarafindan da onay almistir. Bu bilesik karkasa veya sogutulmus ete
spreyleme tarzinda uygulandiginda bakterileri ylizeyden uzaklastirarak ve

toksinlerini nétralize ederek etkisini gostermektedir (Naidu 2002).
1.5.1.2. Bakteriosinler

Bazi mikrobiyal metabolitler, diger mikroorganizmalara kars1 bakterisit veya
bakteriostatik etki gosterebilirler. Laktobasiller, bakteriosin olarak bilinen, spesifik
bir antimikrobiyal madde iretirler. Protein yapisinda olan bakteriosinler, proteolitik
enzimler veya diger gida bilesenleri tarafindan inaktif hale getirilebilirler. Gidalar
i¢in kullanilabilen bir bakteriosin olan nisin, Diinya Saglhk Orgiiti (WHO - World
Health Organization) tarafindan onaylanmistir (Bolder 1997).

1.5.2. Fiziksel Yontemlerle Dekontaminasyon

1.5.2.1. Su Uygulamasi
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Karkaslar kesim sonras1 kesimhanede yikanmaktadir. Bu islem tazyikli su ile
tartim sonrasi ve sogutma Oncesinde fiziksel veya mikrobiyel bulasanlar1 azaltmak
amaciyla yapilmaktadir. Karkas veya pargalanmis etlere suyun piiskiirtme veya
duslama tarzinda uygulanmasinin, mikrobiyel dekontaminasyon i¢in 6nemli fiziksel
bir metotdur (Cliver 2009). Suyla mikroorganizmalarin ortadan kaldirilmasi yikama,
spreyleme, suya daldirip veya buhar uygulanmasi ile saglanmaktadir. Karkaslarin saf
su ile yikanmasi, bakteri ylkiiniin diisiik oranda azalmasini saglamaktadir (Lillard

1988).

1.5.2.2. Buhar Uygulamasi

Enerji ve su sarfiyatinda tasarruf sagladigi i¢in basingli buhar, avantajl
olmasindan o6tiirii dekontaminasyon teknigi olarak kullanilmaktadir. Fakat bu teknik
yikama islemini takiben uygulanmaktadir. Bununla birlikte sogutma 6ncesi karkas
kontaminasyonunun azaltilmasi i¢in ilave bir et dekontaminasyon teknigi olarak

kullanilabilecegi belirtilmektedir (Dincer 2004).

Dekontaminasyon teknigi disinda buhar ayni zamanda ylizey kirlerinin
temizlenmesi iginde kullanilmaktadir. Avantaji ise buharin yiizeylerin yogun ek
temizlik gerektirmedigi ve kalintinin bulunmadigi etkili 1s1 transferidir. Siirekli
iretim yapan isletmelerdeki uygulama zorluklar1 ise bu islemin dezavantajidir

(Chung ve Goepfret 1970).

1.5.2.3. Yiiksek Hidrostatik Basin¢

Yiiksek basing uygulamalari, patojen ve saprofit mikroorganizmalarin
tizerinde inaktivasyon etkili ve kullanimi giderek artan yeni bir metottur.
Uygulamadaki basing, sicakligin yerine kullanilan ve dengeyi saglayan bir etken
pozisyonundadir. Sicakligin, basincin ve siirenin degisik ¢alisma ortamlarinda bir¢ok

mikroorganizmanin iistiinde inaktivasyon etkisi yarattig1 belirtilmistir (Aric1 2006).
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1.5.2.4. Radyasyon

Iyonize radyasyonun hiicreler iizerindeki biyolojik etkileri, hassas hiicre
komponentleri ile dogrudan etkilenen ve suda olusan serbest radikaller gibi
molekiillere baglanabilir. Iyonize radyasyonun en kritik hedefi hiicrenin DNA’s1
olup, mikroorganizmalarin inaktivasyonu ilk olarak DNA’nin hasar goérmesi ile
iliskilidir. Campylobacter, Salmonella ve diger zararli mikrobiyel tehlikelere karsi
kanatlilarda iyonize radyasyon yontemi uygulanmaktadir. Temel olarak bu yontem
kobalt-60 ve sezyum-137 gibi radyoniikleidlerin kullanimi ile ya da elektron isinlari

tireten makinalarla yapilmaktadir (Mulder ve Schlundt 1999).

1.5.2.5. Elektriksel Stimulasyon

Elektriksel stimiilasyon yoOntemi, yeni kesilmis hayvan karkaslarindan
elektrik akiminin gecirilmesi esasina dayanir. Bu yontemin etlerde bulunan
mikroorganizmalarin sayisim1 azalttigi ve uygun muhafaza kosullar1 altinda raf
Omriinii uzattig1 belirtilmistir. Bunun yaninda elektrik akimia bagl olarak kaslarda
postmortem glikozis hizlanir ve kaslarda soguma kisaliginin olusmasi Onlenerek
tekstiir, renk ve lezzet gibi kalite kriterlerinin gelismesine katki saglar (Kahraman ve
ark. 2006).

1.5.2.6. Ultrasonikasyon

Ultrasonikasyon yontemi, 1siya alternatif bir yontem ya da 1s1 ile beraber
kullanilabilen =~ 6nem arz eden non termal yontemdir. Son siiregte gidalarin
korunmasinda 1s1 ile korunma ydnteminin sikligin1 azaltmak i¢in ultrasonikasyona
alaka yiikselmistir (Ulusoy ve ark. 2007).

1.5.2.7. Elektromanyetik Dalgalar

Ultraviole Isini: Et depolama odalarinda ve isleme alanlarinda stirekli

kullanilan bu yontem, havadaki bakterileri de kontrol altina alan etkin bir yontem
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olmasina karsin kanatli derilerinin diiz olmamasi ve tily folikiillerinin 6lii bolgeler
meydana getirmesi, UV 1smlarinin bu bolgelere ulagsmasinda etkisiz olmaktadir
(Bolder 1997).

1.5.3. Kimyasal Dekontaminasyon Yontemleri

1.5.3.1. Klor ve Klorlu Bilesikler

Klor (CI): Klor, ¢6ziinmemis hipoklorus (HOCI) asidi formunda bakterilere
kars1 oldukca etkili bir bilesik olmakla birlikte, organik kalintilarin varliginda
kloramin formuna doniismesi nedeniyle antimikrobiyel etkisini diistirmektedir.
Klorlama islemi; klor konsantrasyonundan, uygulama siiresinden, sicakliktan ve
ortam pH’sindan etkilenmektedir. Sogutma suyuna uygulanan klorlama isleminden
sonra suyun i¢inde bulunan ve bozulmaya neden olan bakteriler inaktif edilerek
sogukta depo edilen karkaslarin raf dmriinii birka¢ giin uzatmaktadir (Tosun 1999).
Klorlu su, karkas yiizeyindeki bakterilerin ¢cogalmasini engellemek amaciyla karkas

sogutma igsleminde durulama sirasinda uygulanmaktadir (James ve ark. 1992).

Klorindioksit (ClO2): Klorin gibi karkaslarin mikrobiyel kontaminasyonunu
azaltabilen klorindioksit, sogutma tankinda 5 ppm gibi diisiik konsantrasyonlarda
kullanildiginda bakterisidal etki gosterdigi ve korozif etkisinin daha az oldugu bu

nedenle klora alternatif bir bakterisid olabilecegi bildirilmistir (Lillard 1979 ).
1.5.3.2. Hidrojen Peroksit (H202)

Yeterli konsantrasyonlarda kullanildiginda, mikroorganizmalart hizli bir
sekilde inhibe edebilen gii¢lii bir oksitleyici ajandir. Fakat gidalarda oksitlenmeye ve

agartmaya sebep olmasindan dolay1r bazi iilkelerde gida katki maddesi olarak

kullanimi1 yasaklanmistir (Cliver 2009).
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1.5.3.3. Ozon (O3)

Ticari olarak oksijen veya havadan iiretilen ozon, c¢oziinebilir, kararsiz,
iyonlagma ozelligi gosteren, iyonize radyasyon veya elektrik yiikiinli geciren mavi
bir gazdir. Cok giiglii bir bilesik olan ozon, oksitleyici 6zellige sahiptir. Bu 6zelligi
nedeniyle suyun dezenfeksiyonunda kullanilan, ilk oksitleyici bilesiklerdendir
(Cliver 2009).

1.5.3.4. Asidifiye Sodyum Klorid (ASK)

Diisiik pH‘li asit ile tuzun birlikte kombine edilerek karkas ylizeyine
spreyleme tarzinda uygulanmasi esasina dayanan bir yontemdir. Boylece karkas
tizerinde, tuzun ve asidin antikrobiyal etkinliginden birlikte faydalanilmaktadir.
Sodyum kloritten siit siiriilerinde meme i¢i enfeksiyonlarin azaltilmasinda yaygin bir
sekilde yararlanilmaktadir. Tavuk derilerinin asidifiye sodyum klorit ile
dekontaminasyonu, broiler tavuklarinda salmonella kolonizasyonunun dnlenmesinde

etki gostermektedir (Cliver 2009).

Asidifiye sodyum klorit, tiiylerin yolunmasi, karkaslarin haslanma, yikanma
ve sogutma gibi farkli isleme asamalarinda kullanilan proses suyuna ilave edilme
yontemiyle sprey veya daldirma yontemleri ile uygulanir. Sprey ya da soliisyon
olarak kullanilacagi zaman sodyum klorit konsantrasyonu 500-1200 ppm oraninda ve
pH’ s1 2.3-2.9 arasinda olmasi gerekmektedir (Mulder ve Schlundt 1999), Erol ve
Iseri 2004, Waldroup 1996). Amerika’da Food and Drug Administration (FDA)
asidifiye sodyum klorit soliisyonunun son iirtinde 500-1200 ppm arasinda olacak
sekilde kirmizi etlerde dekontaminasyon amaciyla kullanilmasina onay vermistir

(Holzapfel ve ark. 1995).

Sodyum Klorit (NaClO2) sitrik asit muamelesi ile asidifiye sodyum Klorit
halini alir ve organik madde ile temas ettiginde, ¢cok sayida oxyklorit antimikrobiyal
bilesikler olusturma 6zelligine sahiptir. Bu reaktif bilesikler, hiicre zar yiizeylerine

oksidatif baglar kirarak etki eden genis spektrumlu antiseptiklerdir. Bu bilesen temel
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spesifik olmayan oksidatif etki mekanizmasini, uzun siireli antimikrobiyel
uygulamalara maruz kalan bakteriyel populasyonlarda siklikla goriilen kazanilmis
direng olgularmin meydana getirdigi potansiyel problemleri minimize ederek ortaya
koymaktadir. MikroChem Laboratuarinda yiiriitiilen ve Gida ve Ilag Dairesi (FDA)
tarafindan tanimlanan test prosediirii; kullanilarak yapilan son c¢aligmada test edilen
10 mikroptan hicbirinin, antiseptigin 100 altbirimden fazla yapilan seyreltmelerinden

sonra ASK'ya kars1 direng gelistiremedigini ortaya koymustur (FSIS 1992).

Fakat asidifiye sodyum kloritin karkaslarda renk agarmalari, renk kayiplari,
aroma ve lezzet degisiklikleri gibi olumsuz durumlara neden oldugu da tespit
edilmistir. Karkaslarin yikanmasi ve sogutulmasi basamaklarinda kullanilan sulara
belli dozlarda (ppm) asidifiye sodyum klorit ilave edilmesi karkaslarin ylizeyindeki
E. coli, Listeria, Campylobacter ve Salmonella sayisinda 6nemli 6lgiide azalma
sagladig1 belirlenmistir (Mulder ve Schlundt 199, Waldroup 1996).

1.5.3.5. Trisodyum Fosfat (TSP)

Karkas yiizeyinde bulunan gram negatif bakteriler iizerine, 06zellikle
Salmonella spp. iizerinde inhibe edici etki gosteren TSP soliisyonlari, ABD‘de 10
yildan daha fazla siireden beri gida dekontaminanti olarak tercih edilmektedir
(Bolder 1997). Trisodyum fosfat, Salmonella, Campylobacter ve E. coli gibi Gram
negatif patojenlere kars1 Listeria monocytogenes gibi Gram pozitif bakterilere karsi
oldugundan daha etkilidir. Bakteri hiicre duvarini etkileyerek bakterilerin yok
olmasmi kolaylastiran trisodyum fosfatin farkli sekillerde etki mekanizmalar
mevcuttur. Bu mekanizmalar; surfaktant Ozelligi, yliksek pH’da bakterilerin
tizerindeki yikilmayict etkisi, derilerin ylizeyinde bulunan bakterilerin ortadan
kaldirilmas: ve farkli yilizey yaglarmin ylizeylerden uzaklastirilmasidir(Keener ve
ark. 2004). Bourassa ve ark. (2004), Trisodyum fosfatin Salmonella {izerindeki
etkisini arastirdiklar1 bir ¢alismada 2 °C’de 7 giinliikk depolama isleminden sonra ve
proses siiresince Trisodyum fosfatin etkisini kontrol gruplar ile karsilastirdiklarinda

TSF’nin Salmonella’nin ¢ogalmasini inhibe ettigini ortaya koymuslardir.
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Rodriguez ve ark. (1996), yaptiklar1 ¢alismada TSF ve sicak su (95 °C)
kombinasyonu ile broiler kanadinda bozulmaya neden olan bakteri sayisin1 7 giin

muhafazadan sonra 3 logio kob/cm? azaltmislardir.

Somers ve ark. (1994), vyaptiklari c¢alismada, TSF’nin % 8-12’lik
konsantrasyonlarinin broiler karkaslarinda kullanilmas1 durumunda iirtiniin duyusal
Ozelliklerinde herhangi bir olumsuzluga neden olmadan Salmonella spp., E.coli
0157:H7, Campylobacter spp., Pseudomonas spp., S. aureus ve bozulma yapan

bakterileri 6nemli diizeyde azalttigini ortaya koymuslardir.

Kanellos ve ark. (2005), % 12 TSF ile muamele edildikten sonra Salmonella

spp.’nin sayisinda 3.5 logio kob/ml diisme saglandigini ortaya koymuslardir.

Amerika Tarim Bakanligi (USDA-FSIS) tarafindan onaylanmis bir karkas
dekontaminantt olan TSF’nin % 8-12’lik konsantrasyonlarinin kullanilmasi
durumunda etkili bir karkas dekontaminasyonun ortaya ciktig1 belirtilmistir (FSIS
1992).

1.5.3.6. Setilpridinyum Klorid (SPK)

Karkas dekontaminasyonunda kullanilan Setilpridinyum Klorid 6zellikle S.
aureus ve L. monocytogenes gibi bakteriler iizerinde etkili olmaktadir (Pandit ve
Shelef 1994).

1.5.3.7. Organik Asitler

Laktik asit, asetik asit, sitrik asit ve propiyonik asit gibi organik asitler
karkas ylizeyine spreyleme veya daldirma yontemiyle uygulanan bir karkas
dekontaminasyonudur (Bolder 1997). Asitlerin konsantrasyonu, uygulama sekli,
stiresi, sicakligi, uygulandig1 bolge ve mikroorganizma tiirline bagl olarak etkinligi
farklilik gostermektedir (Anderson ve Marshal 1989, Bolder 1997, Dickson ve
Anderson 1992).
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Hwang ve Beuchat (1995), laktik asit ve sodyum benzoatin muhafaza
stiresince kanath karkasindaki Salmonella spp., Campylobacter spp. ve Listeria
spp.’y1 inaktive ettigini tespit etmislerdir. Castillo ve ark. (2001), % 2 laktik asit’in
sogutulmus karkaslara uygulandiginda etkisinin ¢ok az oldugu, ancak % 4 laktik asit

uygulandiginda bakteri sayisinda dnemli dl¢ilide diisiis saglandigini bulmuslardir.

Kanellos ve Burriel (2005), yaptiklar1 ¢calismada % 1.5 LA’ nin 30 dakika
uygulanmasi ile Salmonella spp.’yi 3 logl0 kob/ml diistiigiinii bulmuslardir. Bunun
yant sira asetik asidin % 0.5 ve laktik asidin % 0.25’lik konsantrasyonlarinin maya-

kif, S. aureus ve koliform sayisini azalttig1 bildirilmistir (Sakhare ve ark. 1999).

Kanatli karkaslarinin kesim siirecinin sonrasinda % 1-2 laktik asit soliisyonuna
daldirilmasiyla karkaslarin renklerinde ve kokularinda herhangi bir degisiklige sebep
olmadan bakteri sayisinda azalma tespit edilmistir (Sakhare ve ark. 1999, Terra

1993).
1.5.4. Dogal Antimikrobiyel Maddelerle Dekontaminasyon

Gidalar fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik bulaganlardan ve olusanlardan
korumak amaciyla bir¢ok farkli teknik ve teknolojik yontem kullanilmistir. Gidalarda
uygulanan geleneksel koruma yontemleri, yiiksek ve diisiik sicaklik uygulamalari,
tuzlama, asit kullanma, kurutma ve ¢esitli kimyasal maddelerle muamele etme
seklinde tanimlanabilir. Yeni yontemlere ihtiya¢ duyulmasi, tiiketicinin daha lezzetli,
besleyici, dogal, kolay ulasilabilen ve giivenilir gidalara olan talebin artmasi
nedeniyledir. Yiiksek hidrostatik basing uygulama, elektriksel alanda tutma, modifiye
atmosferik paketleme, dogal antimikrobiyel bilesenler veya mikroorganizma ilave
edilmesi ile koruma en ¢ok kullanilan yeni yontemlerdendir. Ancak bu yontemlerin
bazilar1 heniiz gida endiistrisinde tam olarak kullanilmaya baslanmamistir (Erol

2010).

Bazi gidalarin mikroorganizmalara karsi dayanikliligi, yapilarinda dogal
olarak ihtiva ettigi maddelere baghdir. Karanfil (eugenol), sarimsak (alicin), tar¢in
(cinnamic aldehyde ve eugenol), hardal (allyl isothiocyanate), adagayi (eugenol ve

thymol), kekik (thymol ve carvacrol) antimikrobiyel etkili baharatlar arasinda
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bitkisel bitki

kaynaklarinda bulunan hidroksisinnamik asit ve derivatlarinin tiimii antibakteriyel ve

gosterilebilir. Meyveler, sebzeler, caylar, pekmez ve diger

bazilar1 antifungal etkiye sahiptir. Turpgillerde bulunan glukosinolatlar

antimikrobiyel ve bazilar1 antifungal etkiye sahiptir. Inek siitii laktoferrin,
laktoperoksidaz, konglutinin ve lizozim gibi antimikrobiyel maddeleri bulundurur.
Yumurta da lizozim igerir ve bu enzim konalbumin ile birlikte taze yumurtalarda

oldukca etkili bir antimikrobiyel etki gosterir (Jay 1996).

Tablo 4: Dogal antimikrobiyel maddelerin siniflandirilmasi (Cowan 1999,
Holzapfel ve ark. 1995, Erol ve iseri 2004, modifiye edildi)

Bitki kaynakh
antimikrobiyel maddeler

Bakteri kaynaklh
antimikrobiyel

maddeler

Gida kaynakh
antimikrobiyel

maddeler

Fenolikler ve Polifenoller
- Basit fenoller ve fenolik
asitler

- Kinonlar

- Flavonlar, flavonoidler ve
flavonoller

- Tanenler

- Kumarinler

Terpenler ve Esansiyel
yaglar

Alkaloidler

Lektinler ve polipeptidler
Karisimlar

Organik Asitler
Hidrojen peroksit
Bakteriyosinler

Diistik molekiil agirlikl
metabolitler

- Reuterin

- 2-Pyrorolidine-5-
carboxylic acid
Karbondioksit

Diasetil

Siitteki antimikrobiyel
maddeler

- Laktoperoksidaz sistem
- Lisozim

- Laktoferrin
Yumurtadaki
antimikrobiyel maddeler
- Konalbumin

- Avidin

- Lisozim

- Ovoflavoprotein

- Ovoinhibitor

1.5.5. Antioksidan Etkili Maddelerle Dekontaminasyon

Antioksidanlar, gidalarin bozulmasini ve acilagsmasimi engellemek igin,
bitkisel ve hayvansal yaglar ve yag iceren gida maddelerinin iiretimi, depolanmasi,
taginmasi ve pazarlanmasi sirasinda kullanilirlar. Antioksidanlar, gidalarin kalitesini
arttirmayan, tat ve kokularinda herhangi bir degisiklige sebep olmayan maddelerdir.
Istenilen kalitede ki iiriin, iyi hammadde, dogru iiretim teknigi, uygun ambalajlama
ve depolama sartlarin1 saglayarak {iretilebilir. Antioksidanlarin uygun ve etkin

kullanilmasi, bitkisel ve hayvansal yaglarin kimyasini, oksidasyon mekanizmasini ve
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kullanilan antioksidanin 6zelliklerini bilmek ve oksidasyondan hemen 6nce gidaya
antioksidan1 katmay1 gerektirmektedir (Stuckey 1972, Unsal ve ark. 1992).

Bununla beraber gida ve ilag sanayinde kullanilan sentetik koruyucu
maddelerin birgogunun kanserojen etkilerinin olmasindan otiirii, son yillarda dogal
antioksidanlara olan ilgi artis gostermistir. Diinya genelinde daha saglikli bir yagsam
icin sentetik irlinlerden dogal iiriinlere dogru bir doniis gozlenmektedir. Bundan
dolayr 6nemli dogal antioksidan kaynagi bitkilerin kullanimi1 daha ¢ok 6nem arz
etmektedir (Glire-Alaca ve Arabact 2005). Gida maddelerinde kullanilan dogal
antioksidanlar sunlardir;

a) Askorbik asit ve- tiirevleri

b) Nordihidroguayaret asidi (NDGA)
c) Tokoferoller

d) Aminoasitler, Peptidler, Proteinler

e) Aromatik bitki, baharat ve ugucu yaglari

1.5.6. Kombine Yontemlerle Dekontaminasyon

Karkaslara isleme hatt1 boyunca uygulanan birden fazla dekontaminasyon
yontemi kombine olarak uygulandigi zaman bakteriyel ylikte meydana gelen azalma
tek basma uygulanan herhangi bir yontemin etkisinden daha fazla etkili

olabilmektedir (Huffman 2002).

20



2. MATERYAL ve METOT
2.1. MATERYAL

2.1.1. Denemelerde Kullanilan Referans Sus

Denemelerde kullanilan liyofilize Salmonella Enteritidis (RSKK 538) susu
Refik Saydam Hifzissihha Laboratuarindan temin edilmistir.

2.1.2. Denemelerde Kullanilan Tavuk Butu Ornekleri

Arastirmada kullanilan butlar Kars’ta faaliyet gosteren bir toptancidan temin
edildi. Kars ve yakinindaki illerde kanatli kesimhanesi mevcut olmadigi igin giinliik
taze kesim Ornekleri yerine Kars’a gelmesi 2-3 giin siiren butlar kullanildi. Kars’ta
satig yapan tavukcudan saglanan butlar, soguk zincirin korunup ve aseptik kosullarin

saglanmasina dikkat edilerek laboratuvara getirildi.

2.1.3. Denemelerde Kullamlan Bitkiler
Arastirmada kullanilacak ve Antimikrobiyal etkisi aragtirilacak olan Karanfil
(Syzygium aromaticum) tomurcuk halinde Kars il Merkezindeki baharatcilardan

temin edildi.

2.1.4. Denemelerde Kullanilan Alet, Ekipman ve Laboratuar Malzemeleri
Calismada kullanilacak tavuk butlarmi paketlemede kullanilan alimiinyum
folyo tabak ve stre¢ film Kars’taki satis yerlerinden temin edildi. Calismanin
yiriitilmesine olanak saglayacak ve antimikrobiyal etkileri arastirilacak olan
Trisodyum fosfat, Karanfil Hidrodistilati, Asidifiye NaCl ve Laktik Asit, sogutmali
etliv, buzdolaplari, otoklav, distile su cihazi, pH metre, vakum cihazi, distilasyon
diizenegi vb donanimlar Kafkas Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Gida Giivenligi
ve Halk Saghg Bolimii, Gida Hijyeni ve Uretimi Anabilim Dali

laboratuvarlarindan temin edildi.
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2.2. METOT

2.2.1. Salmonella Enteritidis’in Aktiflestirilmesi

Refik Saydam Hifzissihha laboratuarindan saglanan liyofilize Salmonella
Enteritidis susu BHI broth igerisinde aktiflestirildi. Bunun i¢in BHI broth igine
pasajlanan sug 37 °C’de 24 saat inkiibe edildi. Aktiflesen susun tipik koloni verip
vermediginin kontrolii i¢in Brilliant Green Agar’a (BGA,Oxoid CM 0329) ekimleri
yapild1 ve 24 saat 37 °C’de inkiibe edildi. Tipik lireme gdsteren kolonilerden alinip
Triple Sugar iron Agar(TSI,Oxoid CM 0277), sitrat ve Ure Agar’da ileri dogrulama
testleri yapildi. Yapilan testlerde iire, TSI ve sitrat dogrulama testlerinden gegen sus
falkon tiipler i¢inde hazirlanan steril Tryptic Soy Broth (TSB) igerisinde 37 °C’de 24
saat inkiibasyona birakilarak broth igerisinde iiremesi saglandi. Daha sonra

kontaminasyonda kullanilmak iizere muhafaza edildi.

2.2.2. Antimikrobiyel Maddelerin Hazirlanmasi

2.2.2.1. Karanfil Hidrodistilatinin Hazirlanisi

Karanfil hidrodistilati Clevenger cihazinda, su buhar1 distilasyonu yontemiyle
elde edildi. Bu amacgla 50 gr bitki mutfak robotunda ince toz haline getirildi.
Ogiitiillen 6rnek cam balon icerisine konularak iizerine 450 ml distile su ilave
edildikten sonra Clevenger cihazina yerlestirildi. 3 saatlik distilasyon islemi yeteri
kadar hidrodistilat elde edilene kadar tekrarlanarak, elde edilen distilatlar
denemelerde kullanilincaya kadar koyu renkli siselerde, kapali olarak +4 °C’de
buzdolabinda muhafaza edildi (Sagdig¢ ve Ozcan 2003).

2.2.2.2. Asidifiye NaCl Hazirlanisi
Distile su ile hazirlanan % 0,9’luk NaCl igerisine % 1 oraninda HCI katilarak
asitlendirilip 0.22 mikrometrelik filtreden siiziilerek steril edildi. Bu igslemin ardindan

denemelerde kullanilmak tizere +4 °C’de muhafaza edildi.
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2.2.2.3. Trisodyum Fosfat’in Hazirlamsi
Distile su igerisinde % 12 oraninda hazirlanarak, 0.22 mikrometrelik filtreden
siiziilerek steril edildi. Bu islemin ardindan denemelerde kullanilmak {izere +4 °C’de

muhafaza edildi.

2.2.2.4. Laktik Asidin Hazirlanisi
Distile su igerisinde % 2 oraninda hazirlanarak, 0.22 mikrometrelik filtreden
siiziilerek steril edildi. Bu islemin ardindan denemelerde kullanilmak {izere +4 °C’de

muhafaza edildi.

2.2.2.5. Fizyolojik Tuzlu Suyun Hazirlanisi
Distile su igerisinde %0.9 oraninda hazirlandiktan sonra, otoklavda 121 °C’de
15 dk steril edildi. Bu islemin ardindan denemelerde kullanilmak {izere +4 °C’de

muhafaza edildi.

2.2.3. Butlarm Salmonella Yéniinden Kontrolii

Denemelerde kullanilacak tavuk butlarindan Salmonella yoniinden kontrol
edilmeleri amaciyla iki adet but 6rnegi alindi. But drnekleri ayr1 ayr1 agirliklarinin iki
kat1 kadar TPS i¢inde yikandi. Bu soliisyonlardan 1 ml alinarak dokme plak teknigi
ile BGA’ya ekim yapildi. Ekilen petriler 24 saat 37 °C’de inkiibe edildi. Besi yerleri
stire sonunda Salmonella kolonisi igerip igermedikleri yoniinden kontrol edildi.
Denemelerde kullanilan tavuk butlarinda bu sekilde yapilan ekimler sonucunda
Salmonella iiremesi tespit edilememistir. Bu islem i¢in zenginlestirme prosediirii
kullanilmamugtir. Ciinkii biitiin gruplart Salmonella ile kontamine ettigimizden
zenginlestirme prosediiriine gerek goriilmemis ama deneme sollisyonlarin S.
Enteritidis’i sifirlayabilecegi goz Oniinde tutularak her giin ekimlerinde bir but
Tamponlanmis peptonlu su i¢inde zenginlestirme prosediirii i¢in ayrilmis fakat ertesi
giin normal ekimlerde iireme tespit edilince zenginlestirme prosediiriine devam

edilmemistir.
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2.2.4. Etlerin Kontaminasyonu

Dort litre Tryptic Soy Broth (TSB) hazirlanarak falkon tiiplere esit bir sekilde
dagitildi. Falkon tiipler igerisindeki Tryptic Soy Broth (TSB) 121 °C’de 15 dk steril
edilerek sogumaya birakildi. Soguma sonrasi falkon tiiplerde Tryptic Soy Broth
(TSB) igerisinde 37 °C’de 24 saat inkiibasyona birakilan ve iireyen suslar tim
tavuklarin sigabilecegi biiyiikliikteki steril edilmis bir kap icerisine bosaltildi. Bu
TSB den BGA besi yerine ekim yapilarak igerdigi Salmonella miktar1 belirlendi.
Salmonella yoniinden kontrol edilen tavuk butlar1 kap igerisine konularak 15 dk oda
1is1sinda bekletilerek kontamine edildi (Sekil 1).

2.2.5. Antimikrobiyellerin Uygulamsi

Sus igerisinde 15 dk inokiilasyona birakilan tavuk butlar1 siirenin dolmasini
miitakip gruplara gore ayrilarak 5 dk siizgecten gecirildi. Slizme isi biten butlar
icerisinde calismada kullanilacak ve gruplarina gore ayrilmis antimikrobiyellerin
bulundugu kaplara daldirilarak 15 dk oda sicakliginda bekletildi. Daha sonra
sollisyonlardan alinan butlar slizgecten siiziildii, damlamasi bitene kadar yaklasik 5dk
bekletilip gruplarina gore ayrilarak kapakli aliiminyum kaplarda +4 °C’de muhafaza
edildi (Sekil 1).
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Sekil 1. Caligsma prosediirii
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(FTS) A. NaCl TSP L.Asit Karanfil
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Sekil 1 devami. Calisma prosediirii
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2.2.6. Mikrobiyolojik Analizler

Muhafazanin 0,1,2,3,4,5,6, giinlerinde 6rnekler mikrobiyolojik yonden analiz
edilmek tizere planlanmis fakat 5. giin itibar1 ile kokusmanin yiiksek diizeyde olmasi
sebebiyle 5. giin sonuna kadar analiz yapilmistir. Calisma yapilirken 6 grup
caligilmig, Laktik Asit (%2), Trisodyum Fosfat (%12), Asidifiye NaCl ve Karanfil
Hidrodistilat1 antibakteriyel madde olarak kullanilirken, kontamine edilmis guruptan
alman ve higbir isleme tabi tutulmamis butlar kontrol grubu olarak kullanildi. Bir
grup but ise kontaminasyon sonrasi FTS (%0,9) ile yikanarak yikamanin etkisinin
belirlenmesi amaciyla kullanildi. Ayrica her bir grup i¢in 7 adet but kullanilarak, her
calismada 42 adet but kullanilmistir. Butlar kapakli alimiinyum kaplarda 7’er adet
olarak calisma sonuna kadar +4 °C’de muhafaza edildi. Analiz giinlerinde her
gruptan birer but alinarak tartildi ve agirliginin iki kat1 kadar tamponlanmis peptonlu
su ile iyice yikandi. Yikama sonrasi bu sudan 0,5 ml alinarak i¢inde 4,5 ml fizyolojik
tuzlu su (FTS) bulunan tiiplerde 10®’e kadar diliisyonlar yapildi. Daha sonra Brillant
Gren Agar (BGA) besi yerine ekim yapildi. Ekimi yapilan petriler 37 °C’de 24-48
saat inkiibe edildi. inkiibe edilen besi yerlerinde ortaya ¢ikan tipik iiremeler sayilarak
tablolara islendi. Butlarin yikandigr TPS’ler 24-48 saat 37 °C’de inkiibe edildi. Eger
antibakteriyeller ~{iremeyi tamamen engelleyebilselerdi bu  zenginlestirme
soliisyonundan ekimler yapilmasi planlanmis, fakat denemelerde Salmonella
liremesini tamamen baskilayan gruba rastlanilmamistir. Mikrobiyolojik analizler
yapilirken her bir grup icin paralel ekim yapilmis ve bu denemeler 3 sefer
tekrarlandi. Analizler bittikten sonra yapilan sayimlarin ortalamasi alinarak bulgular

derlendi.
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3. BULGULAR

Calismamizda Karanfil hidrodistilatinin Salmonella Enteritidis ile kontamine
edilmis tavuk etlerinin {izerine antimikrobiyel etkileri, Laktik Asit, Asidifiye Sodyum
Kloriir, Trisodyum Fosfat gibi dekontaminantlarla karsilagtirmali olarak aragtirildi.
Tavuk etlerini kontamine etmek i¢in kullanilan TSB lerdeki ortalama Salmonella
sayist  8,8x10° (6,94 Logio kob/ml) olarak belirlendi ve tavuk butlan
dekontaminantlara maruz birakilmadan 6nce 15 dk Salmonella ile kontamine bu

soliisyon i¢inde bekletildiler.

Arastirmada ti¢ ayr1 deneme yapilarak denemelerdeki mikrobiyolojik analizler
degerlendirildi ve bu ii¢ ayr1 denemenin ortalama degerleri alindi. Ug denemenin 5

giinliik analiz sonuglar1 ortalamasi Tablo 5’te (Logio kob/ml) gosterilmektedir.

Tablo 5: Ug denemeye ait bes giinliik analiz sonuglar1 ortalamasi (Logio kob/ml)

Deneme .. & .. b .. ..
0.giin | 1.giin 2.giin 3.giin 4.giin 5.giin

Gruplan

Kontrol 5,45 5,95 5,66 5,62 5,45 5,52

FTS 5,20 5,32 5,55 5,20 5,41 5,54

Laktik Asit 5,15 5,23 5,56 4,75 4,95 511

Asidifiye NacCl 5,15 5,18 5,15 5,18 5,04 5,15

Trisodyum Fosfat | 4,48 4,08 4,20 3,96 3,98 3,94

Karanfil Hidrosol 5,15 494 5,00 472 4,75 4,97

Dort farkli dekontaminantin Salmonella Enteritidis tizerine etkisi incelenmis
olup en etkili dekontaminantin trisodyum fosfat oldugu goriildii. Kontrol grubu ile
karsilagtirildiginda Trisodyum fosfatin salmonella sayis1 iizerine bes giinlilk deneme
boyunca giinlere gore sirasiyla 0,97; 1,87; 1,46; 1,66; 1,47; 1,58 logaritmalik bir

azalmaya neden oldugu tespit edilmistir.
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Karanfil hidrodistilati ise trisodyum fosfattan daha az etkili olsa da yine diger
dekontaminantlarla kiyaslandiginda daha etkili oldugu goriilmiistiir. Kontrol grubu
ile karsilastirildiginda Salmonella Enteritidis sayisinda karanfil hidrodistilati bes
giinliik deneme boyunca sirasi ile 0,3; 1,01; 0,66; 0,9; 0,7 ve 0,55 logaritmalik bir
azalmaya neden olmustur. Laktik asit ile karsilastirildiginda ise bes giinliik deneme
boyunca sirast ile S. Enteritidis sayisinda 0; 0,29; 0,50; 0,03; 0,20 ve 0,14 logaritmlik
bir azalmaya neden oldugu gozlendi. Asidifiye Sodyum Kloriir ile karsilastirildiginda
ise sirasiyla 0; 0,24; 0,15; 0,46; 0,29 ve 0,18 logaritmalik bir azalma izlendi.
Trisodyum Fosfat ile karsilastirildiginda ise Trisodyum fosfatin S. Enteritidis sayisini
strastyla 0,67; 0,86; 0,80; 0,76; 0,77 ve 1,03 logaritmalik diizeyde daha fazla azalttig1

belirlendi.

Laktik asitin kontrol grubu ile karsilastirildiginda Salmonella sayisi {izerinde
bes giinliikk deneme boyunca sirasiyla 0,3; 0,72; 0,1; 0,87; 0,5; 0,41 logaritmalik bir

azalmaya neden oldugu izlenmistir.

Asidifiye sodyum kloriiriin bes giinliik ekimler sonucunda S. Enteritidis
sayisina olan azaltici etkisi ise sirastyla 0,3; 0,77; 0,51; 0,44; 0,41; 0,37 olarak

belirlenmistir.

Herhangi bir siviyla yikamanin etkisi olacag: diisiiniilerek kontrole ek olarak
yapilan FTS kontrol grubunun da S. Enteritidis sayis1 iizerine azaltici etkisi oldugu

gozlenmistir.

S. Enteritidis sayis1 lizerine en iyi azaltic1 etki biitiin deneme gruplarinda 24.
saatte gozlenmistir. Daha sonraki giinlerde etkilerinin 24. saatte ki kadar ¢ok olmasa

da devam ettigi goriilmiistiir.
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4. TARTISMA ve SONUC

Bu calismada antibakteriyel etkisi bilinen karanfil ugucu yagi yerine
karanfilin hidrodistilat1 kullanildi. Bitki ekstraktlar1 kullanilarak yapilan ¢aligmalarda
daha ¢ok yaglarin kullanilmasi tercih edilse de, yaglarin elde edilisinin zor olmasi,
elde edilis maliyetlerinin muhtemelen daha pahali olmasi, uygulama ve homojen
olarak dagilma zorlugundan dolay1 bu ¢alismada karanfilin su buhar1 ekstraktinin
kullanilmas1 tercih edildi. Karanfil hidrodistilatinin etkinligi kanatli sektdriinde
degisik iilkelerce hali hazirda kullanilan veya etkinligi daha oncede denenmis
antibakteriyel ajanlarla karsilastirmali olarak denendi. Gida kaynakli bakteriyel
zehirlenmelere neden olan gidalarin basinda kanatli etleri ve bu etlerden yapilmis
yiyecekler gelmektedir. Kanatlilarin yetistirme, kesim ve isleme yontemlerine bagh
olarak bu etler pek c¢cok gida patojeni ile kontamine olabilmektedir. Gida
zehirlenmelerine neden olan patojenlerin en Onemlilerinden biri olan ve diinya
capinda pek ¢ok iilkede zehirlenme vakalari bildirilen Salmonella Enteritidis bu
calismada test mikroorganizmasi olarak secildi. Tavuk butlar1 mililitresinde 6,94

logio kob Salmonella Enteritidis bulunan TSB soliisyonu ile kontamine edildi.

Bazi bitkilere ait ugucu yaglarin, hidrodistilatlarin ve su infiizyonlarinin
antimikrobiyel etkinlikleri bircok ¢alismada rapor edilmistir. Hidrodistilat bitkilerin
su i¢inde kaynatilmasi ile olusan su buharinin toplanmasi sonucu elde edilen bir
triindiir. Hidrodistilatlar yapilarinda kullanilan bitkinin 6zelligine gore suda
¢oziinebilen bilesikler ile diislik oranda da esansiyel yaglari igerirler. Bitkilerin ayrica
sudan baska methanol ethanol gibi kimyasallar, 6zellikle yag ¢oziicliler kullanilarak
da ekstraksiyonlarinin elde edilmesi yaygin bir yontemdir ve dogal olarak bu
ekstraktlar daha fazla ucucu yaglan igerirler. Elde edilisinin ve kullaniminin daha
kolay ve dogal olmast nedeniyle ¢alismamizda karanfilin su hidrodistilatinin

kullanilmasi tercih edilmistir.

Abu-Shanab ve ark. (2004) yaptiklart ¢alismada karanfilin su, methanol ve
ethanol extraktlarinin bazi bakteriler {izerine kuyucuk yontemi kullanarak
antibakteriyel etkinligini  arastirmiglardir.  Arastirma  sonucunda  karanfil

hidrodistilatinin diger bitkilerle kiyaslandiginda Bacillus subtilis, EHEC, MRSA ve
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Pseudomonas aeruginosa lizerine daha genis zon capiyla daha etkili oldugunu rapor
etmiglerdir ve ethanol ve methanol ekstraktinin su ekstraktindan daha fazla
antibakteriyel etkinlige sahip oldugunu bildirmislerdir. Bir bagka ¢alismada karanfil
ve 19 farkli bitki hidrosoliiniin Aeromonas hydrophila, Escherichia coli,
Pseudomonas aeroginosa, Pseudomanas fluorescens iizerine etkinligi incelenmis ve
Karanfil ve kekik bitki hidrosoliiniin bu bakteriler iizerine antibakteriyel
etkinliklerinin oldukca yiiksek oldugunu tespit etmislerdir. Calismacilar bu bitki
hidrosollerini gidalarin mikrobiyel bozulmalardan korunmasi i¢in kullanilabilecek
antimikrobiyel ajanlar olarak 6nermislerdir Oral ve ark. (2008). E.coli O157:H7, L.
Monocytogenes, Y. Enterocolitica ve S. Aureus’a karsi bitkilerin su ekstraktlarinin
etkinliginin arastirildigir bir bagka calismada ise en etkili ekstraktlarin sirasi ile;
kusburnu, hibiskus, sumak, kekik, karanfil, ogul otu ve giinliikk oldugu belirtilmistir

Duman (2008 ).

Karanfilin kirmiz1 etin raf 6mrii {izerine etkisine bakildig: bir baska ¢alismada
ise karanfil yagimin %7 lik ve % 10 luk konsantrasyonlar1 kullanilmistir. Toplam
mezofilik aerobik bakteri, Toplam psikrofilik aerobik bakteri, laktik asit bakterileri,
Enterobactericeae ve Pseudomonas spp. sayilarinda muhafaza giinlerinde logaritmik
olarak sayisal azalma saglasa da istatiksel olarak kontrol grubuyla karsilastirildiginda
onemli bir fark olmadig1 gézlemlenmistir (Koplay 2010) Ayrica arastirict Karanfil
yagmin S. Enteritidis lizerine minimum inhibisyon diizeyini % 0,2 olarak tespit

etmistir.

Karanfil inflizyonunun ve hidrodistilatinin S. Enteritidis, Y. enterocolitica, E.
coli O157:H7, S. aureus, L. monocytogenes, P. Fluorescens ve B. termosphacta
tizerine etkisinin denendigi bir ¢alismada karanfil hidrodistilatinin infiizyona gore
daha etkili oldugu rapor edilmistir. Karanfil inflizyonu bakterilerin sayilarinda sadece
logaritmik azalmaya neden olurken karanfil hidrodistilatinin ise liremeyi tamamen
inhibe ettigi bildirilmistir (Aksoy 2010). Calismada karanfil hidrodistilatinin tavuk
butlarinin raf 6mrii {izerine olan etkisi de incelenmis 10 dk karanfil hidrodistilat ile
muamele edilen butlar daha sonra Mezofil ve psikrotrof bakteri sayisi, pseudomonas,

Laktik asit bakterisi, Enterobactericeae ve muhtemel koliform yoniinden analiz

31



edilmistir. Kontrol grubu ile karsilastirildiginda karanfil hidrodistilatinin sirast ile
1,18; 1,19; 1,01; 0,35; 1,77 ve 1,27 logaritmalik bir azalmaya neden oldugu rapor
edilmistir.  Bizim c¢alismamizda da karanfil hidrodistilatinin S. Enteritidis ile
dekontamine edilmis tavuk butlarinda salmonella sayisinda azalmaya neden olsa da
tamamen bu bakteriyi inhibe edemedigi tespit edilmistir. Yukarida bildirilen
calismalarda ozellikle in-vitro ¢alismalarda karanfil hidrodistilatinin oldukga etkili
oldugu goriilmektedir. Burt (2004) ugucu yaglarin gidalardaki etkisinin in-vitro
caligmalara goére daha az oldugunu belirtmekte ve bunun nedenini de gidadaki
yilksek yag icerigine ve diger gida bilesenlerinin ugucu yaglarin etkinligini
azaltmasina baglamaktadir. Aksoy ve Koplay da (2010) calismalarinda in-vivo
denemelerde in-vitro denemelere gore daha farkli sonuglar aldiklarini ve in-vitro

olarak bitki yaglarinin ve hidrosdistilatlarinin daha iyi ¢alistigini rapor etmislerdir.

Calismamizda karanfil hidrodistilatimin S. Enteritidis iizerine etkinligini
karsilastirmak amaciyla kullandigimiz trisodyum fosfatin daha etkili oldugu tespit
edilmistir. Trisodyum fosfat USDA tarafindan tavuk karkaslarinda Salmonella
sayisinin azaltilmasi i¢in kullanilmasi onaylanmis bir uygulamadir. TSP uygulamasi
ile farkli patojen ve bozulma yapici bakterilerin sayisinin triinde herhangi bir
duyusal bozukluga neden olmadan azaltilabilecegi bildirilmistir (Del-Rio ve ark.
2006). TSP nin in-vitro antimikrobiyel etkisinin ise birka¢ faktdre bagli oldugu
diisiiniilmektedir. Oncelikle TSP nin yiiksek pH s1 hiicre membraninda bulunan yag
asidi molekillerinin yapisal biitiinligiiniin bozulmasina ve hiicre i¢i sivisinin disari
sizmasina neden olmaktadir. Ikinci olarak ise TSP nin iyonik giicii bakteri hiicresinin
otolizine neden olur (Capita ve ark. 2002). Del-Rio ve ark. (2006) S. Enteritidis ve
bozulma yapict bakterilerden Pseudomonas fluorescens ve Brochothrix
thermosphacta ile kontamine edilen tavuk butlarin1 %12 lik TSP ile dekontamine
etmeye calismiglar ve Ozellikle depolamanin ilk iki gilinlinde bu bakterilerin
sayilarinda yaklasik 2 logaritmalik bir azalma meydana geldigini bildirmislerdir. iki
logaritmadan az olsa da benzer sekilde ¢alismamizda S. Enteritidis sayisinda 0.
Giinde 0,97, 1. Giinde 1,87 ve ikinci glinde ise 1,46 logaritmalik bir azalma tespit
edildi. L. monocytogenes, S.aureus, B. cereus, S. Enteritidis, E.coli ve Y.
enterocolitica ile kontamine edilmis tavuk butlarinin %12 lik trisodyum fosfat ile

dekontamine edildigi bir ¢alismada mikrobial popiilasyonun kontrol grubuna gore
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istatiksel olarak oOnemli oOlgiide azaldigi tespit edilmistir. TSP gram pozitif
bakterilerin sayisinda ortalama 0,87 log kob/g bir azalmaya neden olurken gram
negatif bakterilerin sayisinda ise ortalama 1,28 log kob/g bir azalmaya neden oldugu
bildirilmistir (del-Rio ve ark. 2007). Benzer sekilde Alonso-Hernando ve ark. (2013)
da tavuk etlerinde gram negatif bakterilerin kontrolii icin TSP nin iyi bir se¢enek

oldugunu bildirmislerdir.

Calismamizda karanfil hidrodistilatinin  az da olsa laktik asit ile
karsilastirildiginda S. Enteritidis sayisinda daha iyi bir indirgeme meydana getirdigi
tespit edilmistir. Aksoy (2010) ise yapmis oldugu c¢alismasinda karanfil
hidrodistilatinin ve laktik asidin tavuk butlarinin raf omrii {izerine olan etkisini
incelemistir. Laktik asidin karanfil hidrodistilatina gére Mezofil ve psikrotrof bakteri
sayisi, pseudomonas, Laktik asit bakterisi, Enterobactericeae ve muhtemel koliform
bakteri ylikiinde daha iyi bir indirgeme sagladigini rapor etmistir ancak laktik asidin

tavuk butlarinda renk acilmasina (beyazlasmaya) neden oldugunu da bildirmistir.

S. Enteritidis iizerine biitiin deneme gruplarinin ilk 24 saat icerisinde daha
etkili olduklar1 tespit edildi. Muhtemelen ortamda bulunan organik maddeler

zamanla bu dekontaminantlarin etkinligini azaltmaktadirlar.

Aragtirma sonuglar1 agik¢a gostermistir ki kullanilan dekontaminantlar
icerisinde en etkili olani trisodyum fosfattir. Digerlerinin etkinligi daha az
diizeyde izlenmistir. Ancak bu ¢alismada kontaminasyon diizeyi olduk¢a fazladir.
Kontaminasyon diizeyi diisiiriilerek yeni denemeler yapilabilir ve ayn1 zamanda

normal flora tizerine olasi etkileri incelenebilir.
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