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Bu calismada; mezbahalarda kesimi takiben islenmek iizere degisik hiper
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1. GIiRiS

Giiniimiiz sartlar1, diinya niifusunun % 80’inin ylizy1l sonu itibariyle gelismemis
tilkelerde yasayacagina ve biiyiik bir cogunlugunun aglikla karsilasabilecegine isaret
etmektedir. Bununla birlikte kasaplik hayvan iiretiminde saglanacak artigin, meydana
gelebilecek agligin onlenmesinde ©nemli bir katki saylayacagi bildirilmektedir

(Anon, 1999).

Gelismekte olan bircok iilkede, kacak kesimlerin yani sira uygun olmayan
kosullar ve kesimin egitimsiz kisilerce yapilmasi halk saglig1 agisindan 6nemli risk
olusturmaktadir. Ay sekilde, kasaplik hayvanlarin kesim yerlerine uygun olmayan
kosullarda nakledilmesi, kesim Oncesi hijyenik olmayan ortamlarda bekletilmesi,
nedensiz kesim zamanimin uzamasi ve bu esnada ortaya cikabilecek zoonotik
hastaliklar etin kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Ozellikle kesimin hijyenik
olmayan kosullarda yapilmasina bagli olarak, hem halk sagligi acgisindan riskler

olugmakta hem de, 6nemli diizeyde ekonomik kayiplar olugsmaktadir (Bender, 1992).

Diger gidalarla karsilastirildiginda, et ve et {irtinleri kaynakli zoonotik
infeksiyonlar daha yiiksek oranda meydana gelmektedir (Batz ve ark., 2005). Diinya
Saglik Orgiitii (Anon, 2008a) gelismekte olan iilkelerde, cocukluk doneminde akut
karin agris1 seklinde baglayan gida kaynakli hastaliklara bagl olarak yaklagik 1.8

milyon 6liim vakasi olustugu rapor edilmektedir.

Ulusal Gida ve Beslenme Stratejisi Calisma Grubu Raporu’nda (Anon, 2003b)
giivenli gida, iiretim teknolojisi geregi hazirlanan mikrobiyolojik, kimyasal ve
fiziksel ozellikleri itibariyle tiiketime uygun olan ve besin degerini kaybetmemis gida

maddesi olarak tanimlanmistir.

Giivenli gida iiretiminde, gida isletmelerinde etkin olarak HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) sisteminin uygulanmasi ve bu kapsamda iiretim
agamalarinda kritik kontrol noktalarinin tespiti, risk analizi ve izlenebilirlik

sistemlerinin olusturulmast en Onemli uygulamalart olusturmaktadir. Avrupa



Birligi’nin gida hijyenine iliskin direktifleri ile ABD’nde resmi otorite (USDA/FSIS)
tarafindan uygulamaya sokulan diizenlemeler, bu prosediirlerin uygulanmasina temel

teskil etmektedir (Mossel ve ark., 1998).

Kirmizi et ve kanatli kesimhanelerinde HACCP sisteminin etkin olarak
uygulanmasi ile daha modern iiretim yapilabilecegi ve iiretim esnasinda olusabilecek
onemli gida kaynakli hastaliklarin Onlenebilecegi belirtilmektedir. Hayvansal
kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi veya minimize edilmesinde, kesim dncesi ve kesim
sonrasi muayenelerin tek basina yeterli olmadig: belirtilmis olup, mezbahalarda ve et
tirtinii isletmelerinde HACCP sisteminin uygulanmasinin son derece onemli ve

gerekli oldugu vurgulanmistir (Arvanitoyannis ve ark., 2009).

1.1. Tiirkiye’de ve Diinyada Kirmiz1 Et Uretimi, Tiiketimi

Et, genelde yeterli olgunluga erismis saglikli hayvanlardan teknigine uygun olarak
elde edilen yenilebilir hayvansal dokular olarak tanimlanmaktadir. Bilimsel olarak
ise, yapisinda bilyiik cogunlugu kas olmak iizere yag, bag, epitelyum, kan, sinir ve

kemik dokulari iceren hayvansal gidalar olarak ifade edilir (Dinger, 1994).

Et tiiketimini tiretim, fiyat ve beslenme aligkanliklar1 gibi faktorlerin etkiledigi,
et iretiminin ise yalnizca satin alma giiciine bagh olmadigi, resmi politikalar, devlet
tesvigi, destegi ve hayvan yetistiriciligi i¢in uygun alanlarin saglanmasi gibi bircok
sosyal ve ekonomik faktorlere bagli oldugu bildirilmistir. Ulkeler arasinda dogru bir
et Uretimi ve tiiketimi kiyaslamasi yapmamn her iilkenin farkli bir ¢l¢iim metodu
kullanmasindan dolayr oldukc¢a zor oldugu; toptan satig seviyeleri, hane halki tiiketim
kayitlart ve ev disinda tiiketilen et miktar1 tahminlerinden toplam tedarik rakamlar1

olusturuldugu bildirilmistir (Bender, 1992).

Et tiikketimi ve gelir diizeyi arasindaki iliski incelendiginde, gecmiste genellikle
toplumlarin belirli bir gelir standardina sahip kesimlerinde tiiketilen et miktarinin
degisiklik gosterdigi; ancak giiniimiizde farkli gelir gruplart arasinda tiiketilen et

miktarlarindaki farkin ¢ok kiiciik seviyelerde oldugu belirtilmektedir. Et tiikketimini



sosyal, ekonomik ve politik faktorlerin yani sira cografi faktorlerin de etkiledigi;
Uruguay, Arjantin, Avustralya ve Yeni Zelanda gibi biiyiik et iiretim alanlarina sahip
iilkelerde kisi basi giinliik et tiiketiminin 300 g iken, Hindistan, Endonezya ve Sri
Lanka gibi iilkelerin giinliik kisi basi et tiiketiminin 10 g oldugu bildirilmistir (Anon,
1999).

Diinyada yillik kisi basi kirmizi et tiikketiminin 1961°den 2008’ e yaklagik olarak
iki kat arttigi bildirilmistir. Diinyada 2008 yili itibariyle et tiiketim istatistikleri
incelendiginde yillik kisi bas1 kirmizi et tiikketiminin 42 kg oldugu ve gelismis bircok
iilkede yillik kisi bas1 kirmizi et tiiketimi 83 kg iken, gelismekte olan iilkelerde 31 kg
oldugu belirtilmistir (Cohen, 2011).

Bir¢ok toplumda et biiyiik itibar gormektedir, et saygin bir degere sahiptir,
genellikle sofralarda ana yemek olarak tiiketilir. Kutlama, yemekli toplantilar gibi
faaliyetlerde degisik tiirde et yemekleri hazirlanarak konuklara ikram edilir (Bender,
1992).

Tiirkiye’de kisi bag1 yillik et tiiketimi rakamlar1 incelendiginde, Avrupa Birligi
Ulkelerindeki kisi basi et tiiketimi rakamlarina oranla seviyenin cok diisiik oldugu
goriilmektedir. Nitekim Tiirkiye’de kisi basi beyaz et tiikketiminin 17.9 kg olmasina
karsin, kirmizi et tiikketiminin 12 kg seviyelerinde bulundugu belirtilmektedir.
Avrupa Birligi iilkelerinde ise kisi basi kirmizi et tiiketiminin 19.7 kg, beyaz et
titkketiminin ise 23.4 kg oldugu, domuz eti tiikketimiyle birlikte kirmiz1 et tiiketiminin

ise 62 kg diizeyine ulastig1 rapor edilmistir (Anon, 2010).

Ulusal Gida ve Beslenme Stratejileri Calisma Grubu Raporunda (Anon, 2003b)
Tiirkiye’de 1980°1i yillardan itibaren hayvan sayilarinda diisiislerin bagladigi, 1980
yilinda 16 milyon civarinda olan sigir varliginin, 1997 yilinda 11 milyona diistiigii;
1980 yilinda 48 milyon civarinda olan koyun sayisinin ise, 1997 yilinda 30 milyona
geriledigi belirtilmistir. S1gir ve koyun sayisindaki diisiis oranlari sirasiyla % 30 ve
38 olarak saptanmistir. Ayni rapora gore kirmizi et ve beyaz ette dis ticaretin

onemsiz diizeylerde oldugu goz Oniine alinarak, kirmizi et ve beyaz et toplam



iiretiminin tiikketimi de yansitacagi belirtilmis olup, boylece Tiirkiye’nin kisi basina et
titketiminin 1990- 1999 yillar1 arasinda beyaz etteki iiretim artis1 nedeniyle 16 kg’dan
18 kg’a yiikseldigi bildirilmistir. Toplam kasaplik hayvan giiciinden gidildiginde ise
Tirkiye’de kisi bagina tiiketim rakamlarinin 24 kg’da kaldigi, Avrupa Birligi ve

diger gelismis iilkelerde ise kisi bagina et tiretiminin (domuz eti hari¢) 45-50 kg

oldugu belirtilmistir.
2009 - 2010 HAYVAN SAYILARI
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Sekil 1.1. Hayvansal Uretim miktarlari (Anon, 2011a).

Tiirkiye Istatistik Kurumu Baskanligi'nin (TUIK) 2010 yili sonu verilerine
gore, toplam biiylikbag hayvan sayisinin bir onceki yila gore % 6 artig gostererek,
11. 454. 526 basa ulast1g1, biiyiikbas hayvanlar arasinda yer alan sigir sayisinin % 6
artarak 11. 369. 800’e ulastig1 anlagilmaktadir. Aynmi sekilde koyun sayisinin 2010
yil1 sonu itibariyle, bir 6nceki yila gore % 6,2 artarak 23. 089. 691°e, ke¢i sayisinin
ise % 22,7 artarak 6. 293. 233’e ulastig1 bildirilmektedir (Anon, 2011a).

Et ve et tiriinleri tiretiminin bilyiik bir boliimiinii, biiyiikbas hayvanlardan elde
edilen etlerin olusturdugu, 1936 yilinda 57 bin ton civarinda olan kirmizi et
tiretiminin, 1960 yilinda 160 bin tona, 1970 yilinda ise 200 bin tona yiikseldigi;
ancak 1970-1980 yillar1 arasinda bir artis goriilmeyerek 200 bin ton civarinda kaldig:



bildirilmistir. Sonrasinda iiretimin 1980- 1990 yillarinda 200 bin tondan 400 bin tona
yitkseldigi ve 1990 yilinda 400 bin tonu bir miktar ge¢mis olmasina ragmen, 1990’1

yillarda iiretimin 400 bin ton civarinda seyrettigi belirtilmistir.

Gida sanayi iiretim, tiikketim ve dis ticaret durumu incelendiginde 1997-1999
yillart ortalamalarina gore biiyiikbas ve kiigiikbas hayvanlardan saglanan kirmizi et
iiretimlerinin sirasiyla 299 bin ton ve 97 bin ton oldugu; biiyiikkbas ve kiigiikbas
hayvanlardan saglanan kirmizi et yurti¢i tiiketim rakamlarinin ise sirasiyla 299 bin
ton ve 95 bin ton oldugu belirtilmistir. Yurt ici tilketim rakamlarinin sadece sanayi
tiretimi degerleri esas alinarak verildigi, kayit altina alinamayan miktarlarin hesaba

dahil edilmedigi belirtilmistir (Anon, 2003b).

KIRMIZI ET URETIM MIKTARI

Ton
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Sekil 1.2. Toplam kirmizi et Gretim rakamlari (Anon, 2012).

TUIK’in 2012 yili ocak ayi itibariyle revize edilen kirmizi et iiretim
istatistiklerine gore, Tiirkiye’de 2010 yili toplam kirmizi et tiretiminin 780.718 ton
civarinda gercgeklestigi, bu iiretim icerisinde sigir eti iiretiminin 618.584 ton, koyun
eti iiretiminin 135.687 ton, kegi eti tiretiminin 23.060 ton ve manda eti iiretiminin ise

3.387 ton oldugu belirtilmistir (Anon, 2012).



1.1.1. Protein Kaynagi Olarak Et

Et, bilimsel a¢idan da besin degeri yiiksek gidalardan birisidir. Gelismekte olan
iilkeler ile endiistriyel toplumlarda, insanlarin ete karsi tutumlari arasinda belirgin
farkliliklar vardir. Gelismekte olan toplumlarda et tedarik etmede sorunlar
yasandigindan, bu toplumlar eti beslenme kalitesini arttiran bir tedbir olarak
kullanmaktadirlar. Agirlikli  olarak tahil ve sebzenin kullamldigi beslenme
bicimlerine, az miktarda et ilave edilmesi beslenmede tamamlayici rol oynamaktadir.
Insanlarin protein ihtiyaglar1 yillardir arastirilmaktadir ve yetiskin bir insanin giinliik
almas1 gereken protein miktarinin, olmas: gereken viicut agirligi tizerinden kilogram

bagina 1 gram olarak belirtilmektedir (Anon, 1985).

Hayvansal kaynakli proteinler, bitkisel kaynakli proteinlerde bulunmayan ve
viicutta sentezlenemeyen elzem aminoasitleri dengeli sekilde ihtiva ederler. Bu
yoniiyle hayvansal proteinler cocuklarin gelisimi ve yetiskinlerin beslenmesinde
onemli rol oynarlar. Gida ile alinan proteinlerin kalitesi, insanin giinlitk aminoasit
ihtiyaclarim karsilama potansiyeli ile ¢l¢iilmektedir. Hayvansal gidalarla alinan
proteinlerin kalitesi, bitkilerden alinan proteinlerin kalitesinden daha yiiksektir
(Anon, 1991). Hayvansal kaynakli proteinlerin net protein kullanim degeri 0,75 iken,
bitkisel kaynakli proteinlerde ise bu oran 0,5-0,6 arasindadir (Baysal, 1997). Sonug¢
olarak gelismis iilkelerdeki net protein kullanimi degerinin 0,8’lik oranla dikkat

cektigi, 0,7’ nin altina diismedigi gozlenmistir (Anon, 1985).

1.1.2. Vitamin ve Mineral Kaynagi Olarak Et

Kirmiz1 et oldukca zengin bir protein kaynagi olmasinin yani sira, biyoyararlilig
yiiksek ve kolay emilebilen bir demir kaynagidir. Ayrica et zengin bir B vitamini

kaynagi olup, bitkisel gidalarda bulunmayan B12 vitamini de icerir (Bender, 1992).

Kirmizi et ve et iiriinleri tiamin, riboflavin, pantotenik asit, folik asit, niasin, B6
ve B12 vitaminleri yoniinden énemli bir kaynak olup, ayrica demir, bakir, ¢inko ve

magnezyum gibi mineraller yoniinden de zengindir. Bitkisel ve hayvansal gidalarin



kullamldig, karigik bir diyetle alinan demirin (ortamda demir emilimini engelleyen
faktorler olmadig diisiiniilerek) yaklasik % 10’unun emilebildigi belirtilmistir. Etteki
demirin iyi emilebilme 6zelliginin yani sira, ortamda bulunabilecek bitkisel kaynakl
(tah1l ve bakliyat) demirin de emilimine katki sagladig: bildirilmektedir. Bu durum
aneminin Onlenmesine biiyiikk Olciide katki saglamaktadir (Anon, 1985; Baysal,

1997).

Kirmizi et, insan beslenmesindeki en onemli ¢inko kaynagidir ve toplam ¢inko
ihtiyacinin yaklasik 1/6’sim saglar. Diyetle alinan ¢inko yetersizligine bagl olarak
ortaya c¢ikan cinko yetersizligi yaygin degildir; ancak Orta Dogu iilkelerinde
beslenme bicimi mayasiz ekmege dayali oldugundan ve kirmizi et tiiketimi kisitlt

oldugundan buralarda goriilebilmektedir (Bender, 1992).

1.2. Kirmnz1 Et Tiiketimine Bagh Olarak Ortaya Cikabilecek Riskler

1.2.1. Koroner Kalp Hastalklari

Endiistrilesmis toplumlarda kalp krizinin yol ac¢tifi 6lim oranlar1 son yillarda
artmistir ve bu durumun beslenmeyle alinan doymus yag asitleri oramyla iliskili
olabilecegi diistiniilmektedir. Yapilan arastirmalar sonucunda koroner kalp
hastaliklarinin temel nedeni tam olarak saptanamamistir; ancak yanlis beslenme
biciminin yan1 sira ailede koroner kalp hastalifi Oykiisii, sigara kullanimi, sedanter
(fiziksel aktiviteden yoksun) yasam tarzi, stres varligi gibi faktorler de hastaligin

gelisimini etkilemektedir (Bender, 1992).

Amerika’ya Ozgii Beslenme Rehberi’nde (Anon, 2005) kirmizi et ve kirmizi et
tirtinleri tiiketiminin kontrollii bir sekilde olmasi gerektigi bildirilmektedir. Kirmiz1
etin bilesimindeki doymus yagmn, diisiik dansiteli lipoprotein (LDL) ve total
kolesterol seviyesi iizerine onemli Slciide etkisi olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu
konuyla ilgili yapilmis ve zit goriisler savunan bir¢cok caligma olmasina ragmen,

koroner kalp hastaliklar: ve diyabet gibi hastaliklarin olusumuyla kirmizi et tiiketimi



arasindaki iligkinin ispatlanamadig bildirilmektedir (Baysal ve ark., 2002; Biesalski,
2005).

1.2.2. Etin Pisirilmesi Esnasinda Olusan Zararh Bilesikler

Etin pisirilmesi sirasinda uygulanan 1s1-zaman parametresine bagli olarak,
mikrorganizma sayisi belirgin diizeyde azalmaktadir. Pisirme islemine bagli olarak,
etin lezzetini artmakta ve sindirimi daha kolay olmaktadir. Ancak etin pisirilmesi
esnasinda (6zellikle kizartmalarda) yagda meydana gelen oksitlenme, olusan alkoller,
esterler, aldehitler ve kisa zincirli karboksilik asitler etin lezzetini bozmalarinin yani
sira saglik acisindan risk te olustururlar. Etin bilesiminde ne kadar ¢oklu doymamis

yag asitleri (PUFA) varsa oksitlenme orani da artmaktadir (Bender, 1992).

Polisiklik aromatik hidrokarbonlar (PAH), etin mangal yada i1zgarada
pisirilmesi esnasinda, dogrudan atesle temasi sirasinda ortaya cikarlar. PAH’lar, ette
bulunan organik maddelerin yanmasi neticesinde meydana gelen, yiiksek diizeyde

kanserojenik kimyasal maddelerdir (Farhadian ve ark., 2010).

Cizelge 1.1. Bazi et tirlerinin 100 gramlarinda bulunan PUFA miktarlari (Bender, 1992).

Etin TGrG/100 gram PUFA Miktari /gram
Domuz eti 3,6
Tavuk eti (Derili) 2,5
Kuzu eti 1,5
Hindi eti (Derili) 1,3
Sigir eti 0,6

Et tiketimi ve kansere yakalanma riski arasindaki iligki tartismali bir konudur.
Ancak yakin zamandaki bircok olgu analizi, yiiksek miktarda kirmizi et tiiketen
bireylerin kolon kanserine yakalanma riskini artirdigim gostermistir. Ozellikle
kirmizi etin pisirilmesi esnasinda olusan zararl bilesiklerin, viicuda alinmasina bagl

olarak bu riskin olustugu bildirilmistir (Corpet, 2011).




Etin pisirme yOnteminin dogru olmamasi kanserojen nitelikli bilesiklerin
olugsmasina neden olmaktadir ve bu etlerin tiiketimi kanser riskini arttirmaktadir.
Ancak etin bilesiminde bulunan yagin yiiksek miktarda kalori alinmasina neden
olabilecegi ve diyetle alinan yiiksek kalorinin obeziteye yol acabilecegi belirtilmistir.
Obezitenin de kansere yakalanmada yiiksek bir risk faktorii oldugu bildirilmistir

(Ferguson, 2010).

Bircok epidemiyolojik calisma, hayvansal protein tiiketimi ile kanser tiirlerine
(pankreas, prostat ve rahim) yatkinlik arasinda iliski oldugunu ortaya koymakla
birlikte, bu goriisin aksini iddia eden arastirma raporlart da mevcuttur. Nitekim
bununla ilgili olarak meme kanseri, kolon kanseri ve mide kanseri iizerine yapilan
bazi calismalar, etin diyetten cikarilmasi ile kanser olusma riski arasinda bir iliski
olduguna dair kesin goriisler icermemektedir (Philips ve ark.,1983; Kritchevsky,
1990).

Et iiriinleri tiretiminde katki maddesi olarak kullanilan nitritin yasal limitlerin
tizerinde kullanilmasina bagli olarak, ortaya cikabilecek nitrozaminlerin olugmasi
riski halk sagligi bakimindan énemlidir. Ancak nitrozaminlerin insan saglig tizerine
olumsuz etkileri incelendiginde, hangi miktarlarda alindiginda kanserojen
olabilecegine iliskin agik bir bilgi elde edilememistir. Ancak etin pisirilmesiyle
olusan nitrozaminlerin, zararli etkilerinin azaltilmasi amaciyla etin yami sira C
vitamini iceren besinlerin tiiketilmesi saglik otoriteleri tarafindan Onerilen bir

uygulamadir (Bender, 1992).

1.2.3. Kirmizi Et Tiiketiminden Kaynaklanan Gida infeksiyon ve

intoksikasyonlar

Gida infeksiyon ve intoksikasyonlari insan sagligimi olumsuz yonde etkileyerek
yasam kalitesini diisiirmekte ve zaman zamanda kalici saglik sorunlarina yol
acabilmektedir. Avrupa Birligi tilkelerinde 2005 yilinda toplam 387.000 kisinin gida
patojenlerinden etkilendigi rapor edilmistir (Norrung ve Brown, 2008). Bu raporda

gida infeksiyonlarinin olusumunda gida patojenlerinden Campylobacter spp., ve
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Salmonella tiirlerinin 100.000 populasyonda sirasiyla 51.6 ve 38.2 ile basta yer aldig1
ve bunlari sirasiyla 2.6, 1.2 ve 0.3 ile Yersinia spp., Verocytotoxigenic Escherichia
coli (VTEC) ve Listeria monocytogenes’in izledigi belirtilmistir (Anon, 2006). Gida
kaynakli bu infeksiyonlardan VTEC’nin 6zellikle ¢ocuklarda daha yiiksek oranda
Olimlere neden olmasmma karsin, Listeria monocytogenes’in neden oldugu
infeksiyonlarin ise ©zellikle immun sistemi herhangi bir nedenle baskilanmis

bireylerde yiiksek derecede risk olusturdugu aciklanmistir.

Farkl tiirde bircok gida, gida kaynakli infeksiyon ve intoksikasyonlarin olusumunda
onemli derecede rol oynamaktadir. Bunlardan ozellikle Salmonella spp.,
Campylobacter jejuni, Campylobacter coli, Listeria monocytogenes, VIEC ve
Yersinia enterocolitica ile kontamine et ve et lriinlerinin tiilketimine bagli olarak
gida infeksiyonlar1 olusmaktadir. Et ve et diirtinleri orijinli Salmonella spp.,
Campylobacter spp., VTEC ve Listeria monocytogenes gibi gida patojenleri patojen-

spesifik bir takim 6nlemlerle kontrol altina alinabilmektedir (Norrung, 2008).

Cizelge 1.2. Et ve et Urlnleri orijinli gida patojenleri (Fehlhaber ve ark. 2008).

Gida Infeksiyon Ajani Gida Intoksikasyon Ajani
Campylobacter jejuni Staphylococcus aureus
Salmonella spp. Clostridium botulinum
Enterohemorajik E. coli 0157:H7 Clostridium perfringens
Listeria monocytogenes Bacillus cereus

Karkaslar kesim sonrasi rigor-mortis olusumu i¢in dinlendirmeye birakilmali
ve bunu takiben, sogutma (O°C, 4 °C) odalarina transfer edilmelidir. Uygun sicaklik
derecelerinde sogutulmayan karkaslarda, bozulmaya neden olan mikroorganizmalar
hizla iireyerek kisa zamanda karkasta bozulmalarin olusmasina neden olurlar.
Bozulmaya baslayan karkas etlerinde koku, tat, renk gibi kalite niteliklerinde
istenmeyen degisikliklerle birlikte, onemli ekonomik kayiplar olusur. Ancak
bozulmus et insanlar tarafindan tiiketilse bile ¢ogunlukla hastaliklara neden olmaz,
asil 6nemli olan gida kaynakli infeksiyon ve intoksikasyonlara neden olan gida

patojenlerinin ette bulunmamasidir (Upmann ve ark. 2000).
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Cizelge 1.3. Etlerde bozulmaya neden olan mikroorganizmalar (Fehlhaber ve ark. 2008;
Ozdemir, 2011).

Bozulma Belirtisi Neden Olan Bakteri Tiiru

Kokusma Pseudomonas, Enterobacteriaceae, Clostridium
Asitlesme Lactobacillus, Carnobacterium, B. thermosphacta
Renk degisimi (yesilimsi) Shewanella putrifaciens, A. hydrophila

Mukdz tipte salgi olusumu Pseudomonas, Streptococcus, Enterobacteriaceae
Kuf olusumu Penicillium, Aspergillus,Mucor

1.3. Koyun/ Kuzularda Kesim Prosediirii

Kasaplik hayvanlarin kesimi, canli hayvandan et elde edinceye kadar uygulanan
biitiin islemleri kapsamaktadir. Kasaplik hayvanlarin kesim prosediirii genelde tiim
iilkelerde benzerlik gostermekle birlikte, Tiirkiye’deki uygulamada goriilen farklilik
kesim Oncesi bayiltma isleminin uygulanmamasidir. Kesim asamalar1 genelde
hayvanlarin tespit edilmesini takiben, kan akitma, deri yiizme, i¢ organlarin
cikarilmasi ve kesim sonrasi karkas tiiriine gore karkasin pargalanmasi veya tiim

olarak dinlendirilmesi asamalarindan olusmaktadir (Giirbiiz, 2009).

Kiiciikbas hayvanlarin kesim iglemi modern mezbahalarda kesim salonunun
ayrt bir bolimiinde gerceklestirilirken, kiiciik mezbahalarda biiyiikbas hayvanlarin
kesiminden sonra veya farkli bir giinde gergeklestirilmektedir. Kiigiikbas hayvanlarin
kesimleri koyun kapanlar1 yardimiyla yapilir. Yiizme islemi ise bir ray sistemine asilt
sekilde birbirini izleyen islemler seklinde yapilmaktadir. Yiizme isleminde, hayvanin
arka bacaklarindan birinin iizerindeki deriye ensizyon (saklama) yapilir ve bu
kisimdan uzun bir demir veya aga¢ ¢ubuk gecirilir. Cubuk ¢ikarilarak ardindan deri
icersine hava verilerek sisirilir. Sisirme islemi deri ile kas arasindaki bag dokusunun
gevsemesine, derinin govdeden daha kolay ayrilabilmesine yardimci olur. Sisirilen
hayvan arka bacagindan asilarak deri bicak ile kesilir ve yumruk girecek hale
getirilir. Daha sonra bigak kullanmaksizin el yardimiyla deri tulum halinde ¢ikarilir.
Nefesle yapilan sisirme islemi ile kabuk yaglar1 altina ve dokular arasina hijyenik
olmayan hava girmekte, buna bagh olarak karkas mikroorganizmalar ile kontamine

olmaktadir. Bu nedenle yiizme islemi oncesi sisirme tavsiye edilmemektedir. Sisirme
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kompresor veya pompa ile yapilmali, nefesle yapilmamalidir (Giirbiiz, 2009).

Kiiciikbag hayvanlarin kesiminde uygulanan prosediir Sekil 1.3.’te gosterilmistir.

Kesim vaziyetine getirme
!

Yatirma usulli

!

Askiya alma usull

!
Kesim

!
Sigirme
!
Ylizme
e Kuyrugun yizllmesi
e Arka pagalarin kesilmesi ve bacaklarin yizilmesi
e On pacalarin kesilmesi ve bacaklarin yliziilmesi
e Boyunun ylzilmesi
e Karin ve gdgusin ylzilmesi

e Sagdri, bel, sirt ve boyun arkasinin yizilmesi

Sekil 1.3. Kiglkbas hayvanlarda kesim asamalar (Girblz, 2009).

Tiirkiye’de kasaplik hayvanlarin kesimi sirasinda, karkasin rumen ve bagirsak
icerigi mikroorganizmalarla kontaminasyonunu Onlemek amaciyla yasal veya
geleneksel herhangi bir uygulama bulunmamaktadir. Ancak Avrupa Birligi Ulkeleri
ile ABD, Avustralya ve Yeni Zelanda gibi iilkelerde, biiyiikbas ve kiiciikbas
hayvanlarin kesimi swrasinda, karkasin rumen ve bagirsak igerigi ile olasi
kontaminasyon riskini minimize etmek amaciyla farkli sekilde uygulamalarin
yapildig: belirtilmektedir. Bu kapsamda rektumun ¢evresindeki yapiskan dokulardan
serbest hale getirildikten sonra, steril bir poset icerisine alinmasi ve yemek
borusunun kan akitma isleminden hemen sonra klipslenmesi veya baglanmasi

pratikte en fazla kullamlan tekniklerdendir. Baz iilkelerde yemek borusuna 6zel bir
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aletle girilerek, rumen girisine yakin yerden kapatilmas: da (rodding) uygulamada

kullanilan bir tekniktir (Gracey ve ark., 1999).

Kan akitma isleminden sonra, yemek borusunun herhangi bir sekilde
kapatilmamas1 sonucu, karkasin askiya alinmasina bagli olarak boyun bélgesi rumen
icerigi ile kontamine olmaktadir. Ayni sekilde gerek biiyiikbas gerekse kiigiikbas
hayvanlarin kesimi sirasinda, rektumun kapatilmamasina bagli olarak da, karkas
bagirsak igerigi ile kontamine olur. Kasaplik biiyiikbas hayvanlarin kesiminde
uygulanan prosediir de, genel hatlar ile kiiciikbas hayvanlarda uygulanan prosediire
benzerlik gostermektedir. Sekil 1.4’te kasaplik sigirlarin kesiminde uygulanan kesim

prosediirii gosterilmistir.

Canli hayvan alimi/Bekletme
Sok verme/Bayiltma
Kesme/Kan akitma

!

Basin ayrilmasi
y
Deri ytizme
Gerekli durumlarda yikama

! .
Bagirsaklari gilkarma —— I¢ organlari gikarma

Karkas Parcalama

!
Ayiklama Ayiklama
Son yikama Yikama
Sogutma Sogutma

!
Dagitim

Sekil 1.4. Sigir kesim prosedlrl (Goodfellow, 1995).




14

1.3.1. isletme ve Kesim Hijyeninin Onemi

Gelismekte olan bircok iilkede, hayvan kesimi uygun olmayan yerlerde saglik
kurallarina dikkat etmeyen egitimsiz kisiler tarafindan yapilmaktadir. Hayvanlarin
kesim 6ncesinde uygun olmayan ahirlarda bekletilmesi ve uygun olmayan kosullarda
kesimhanelere getirilmesi gida kaynakli enfeksiyonlara yol agabilmektedir. Bazi
modern olmayan kesimhanelerde acik alanda ve bir ortii ya da bez iizerinde, bir
agaca ya da duvara asilmis sekilde hayvanlarin kesim islemi yapilmaktadir. Bu tarz
isletmelerde genellikle sogutma tesisi bulunmaz ve kesim islemleri hijyen

prosediirlerini uygulayan egitimli personeller tarafindan yapilmaz (Bender, 1992).

Hayvanin kesim yerine getirilmesi esnasinda ayak ve deri ile birlikte ¢ok
sayida mikroorganizmada gelmekte, kesim esnasinda uygulanan kan akitma islemi
ile birlikte bu mikroorganizmalarin iireyip ¢ogalmalar1 icin gerekli olan besin
maddeleri de saglanmaktadir. I¢ organlarin ¢ikarilmasi sirasinda meydana
gelebilecek kazalarda kontaminasyon riskini artirmaktadir. Kesim islemi sirasinda
farkli nedenlere bagli olarak, karkasa bulasan mikroorganizmalar genelde deri,

bagirsak icerigi ve personel orijinlidir (Gracey ve ark. 1999).

Kesim isleminin hijyenik kosullarda gergeklestirilebilmesi icin et isleme
tesislerinin uygun sekilde tasarlanmis ve insa edilmis olmasi gerekmektedir.
Tiirkiye’de 27 Aralik 2011 tarihinde yaymlanan yeni “Hayvansal Gidalar i¢in Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi’'nin” 12., 13., 14. ve 15. maddelerinde sirasiyla
kesimhanelerde, parcalama tesislerinde bulunmasi gereken gereklilikler ile kesim
hijyeni ve parcalama sirasindaki genel zorunluluklar acik¢a belirtilmistir. Bu
yonetmeligin 12. maddesinde belirtildigi gibi, kesimhanelerde asagida belirtilen

gereklilikleri tasimalidir (Anon, 2011d).

1- Gida isletmecisi, evcil tirnaklilarin kesildigi kesimhane binalarinin, planlarinin ve
ekipmanlarinin asagidaki gerekliliklere uygunlugunu saglar:

a) Kesimhanelerdeki hayvan bekleme yerleri asagida belirtilen gereklilikleri tasir:
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1) Kolay temizlenebilen, dezenfekte edilebilen, havalandirma ve gerektiginde uygun
iklimlendirmeye izin veren, yeterli ve hijyenik hayvan bekleme yerlerine sahip
olmalidir.

2) Saglikli hayvanlar1 koruyacak sekilde, hasta veya hastaliktan siipheli hayvanlarin
yonlendirilmesine ve toplanmasina imkan veren ayr1 ve kilitlenebilir, havalandirma
ve gerektiginde uygun iklimlendirmeye izin veren yerlere sahip olmalidir.

3) Bu bendin (1) ve (2) numaral alt bentlerinde belirtilen yerler su ve gerektiginde
yemleme imkanlariyla donatilmali ve bu yerlerin atik sularinin drenaji, gida
giivenilirligini tehlikeye atmamalidir.

4) Hayvan bekleme yerlerinin biiyiikliigii ve boliimleri hayvan refahini saglayacak
sekilde olmalidir. Bu yerler hayvanlarin tanimlanmasi ve 6liim dncesi muayenesine
imkan verecek sekilde yapilmalidir.

b) Kesimhaneler, ete bulagmalarin 6nlenmesi amaciyla asagidaki sartlari tagir:

1) Yiiriitiilmekte olan islemlere uygun ve yeterli sayida odaya sahip olmalidir.

2) Mide ve bagirsaklarin bosaltilmast ve temizlenmesi halinde ayr1 bir odaya sahip
olmalidir.

3) Sersemletme ve kanin akitilmasi, derinin yiiziilmesi, domuz tiirli hayvanlarda
derinin ytiziilmemesi halinde haglama, killarin alinmasi, kalan killarin kazinmasi ve
hafif¢ce yakilmasi, i¢ organlarin ¢ikartilmasi ve karkasin ilave islemleri, temizlenmis
mide ve bagirsaklarin muamelesi, eger kesim hattinda yapilmiyorsa oOzellikle
yiiziilmiis baslarin iglenmesi olmak iizere diger sakatatlarin hazirlanmast ve
temizlenmesi, sakatatlarin paketlenmesi ve etlerin sevkiyati iglemlerinin farkli
zamanlarda veya farkli yerlerde yapilmasi saglanmalidir.

4) Etin, zemin, duvar ve tiim sabit donanimlarla temasin1 ¢nleyecek imkana sahip
olmalidir.

5) Kesim isleminde siirekli ilerlemeye izin veren veya kesim hattindaki farkli
kisimlar arasindaki capraz bulagmalar1 onleyecek sekilde tasarlanmig kesim hattina
sahip olmalidir. Ayni kesimhanede birden fazla kesim hattinin ¢alistirilmasi halinde,
capraz bulasmayi 6nlemek icin hatlar birbirinden yeterince ayr1 olmalidir.

¢) Kesimhaneler, 82°C’den az olmamak {izere temin edilen sicak su ile veya esdeger
bir etkiye sahip alternatif bir sistem ile aletleri dezenfekte etmek igin olanaklara

sahip olmalidir.
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¢) Etle temasi olan personel tarafindan kullanilan el yikama isleminin yapildig:
lavabolar, bulagmanin yayilmasim Onlemek iizere tasarlanmis musluklara sahip
olmalidir.

d) Stiphelenilerek alikonulan etlerin sogutularak depolanmast ile insan tiiketimi i¢in
uygun olmadig belirlenen etlerin depolanmasi icin kilitlenebilen ayr1 ayr1 imkéanlara
sahip olmalidir.

e) Canli hayvanlarin nakliyesinde kullanilan araclarin temizlenmesi, yitkanmasi ve
dezenfeksiyonu icin yeterli imk&nlara sahip ayr1 bir yer bulunmalidir. Ancak,
Bakanlikca uygun goriilmesi halinde kesimhane yakininda resmi izine sahip olan
yerler bu amag i¢cin kullanilabilir. Bu durumda kesimhanenin bu tiir yer ve imkénlara
sahip olmasina gerek yoktur.

f) Kesimhaneler, siipheli veya hasta hayvanlarin kesimi i¢in ayrilmig kilitlenebilir
yerlere sahip olmalidir.

g) Giibre veya sindirim kanali igerigi isletmede depolanacak ise bu amag icin
ayrilmis 6zel bir alan veya yer olmalidir.

g) Veteriner hizmetlerinin kullanimina ayrilmis, yeterli donanima sahip, kilitlenebilir

imkan veya gerektiginde odaya sahip olmalidir.

Ayn1 yonetmeligin 13. maddesinde ise pargalama tesislerinde bulunmasi gereken

ozellikler belirtilmis olup, bu gereklilikler asagida belirtildigi gibi aciklanmistir.

1- Gida isletmecisi, evcil tirnakli hayvan etlerinin muamele edildigi parcalama
tesisinde asagidaki gerekliliklere uyar:

a) Etlerin bulagmasini 6nlemek iizere 6zellikle; islemlerin siirekli ilerlemesine izin
verecek veya farkli tiretim gruplart arasindaki ayirimi saglayacak sekilde tesisin
ingasim gerceklestirmelidir.

b) Acik etler ve paketlenmis etler ya aym depoda farkli zamanlarda, ya da ayri
depolarda muhafaza edilmelidir.

¢) Bu Yonetmeligin 15° inci maddesinde belirtilmis olan gerekliliklere uygunlugu
saglayacak sekilde donatilmis parcalama odalarina sahip olmalidir.

¢) Etle temast olan personel tarafindan kullanilan el yikama isleminin yapildigi
lavabolar, bulagmanin yayilmasim Onlemek iizere tasarlanmis musluklara sahip

olmalidir.
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d) 82°C’den az olmamak iizere temin edilen sicak su ile veya esdeger bir etkiye sahip
alternatif bir sistem ile aletleri dezenfekte etmek i¢in olanaklara sahip olmalidir. Yine
aym yonetmeligin 14. maddesi kesim hijyenine yonelik gerekliliklere atif yapmakta
olup, buna gore kesim hijyeni ile ilgili gereklilikler asagida belirtildigi gibi

diizenlenmistir.

1- Hayvanlarin kesimi asagidaki gerekliliklere uygun olarak yapilir:

a) Hayvanlar kesimhaneye getirildikten sonra gereksiz yere bekletilmeden
kesilmelidir. Ancak, hayvan refahini saglamak amaciyla gerektiginde kesimden 6nce
bir dinlenme siiresi verilmelidir.

b) Kesimhaneye kabul edilen hayvanlara iliskin olarak;

1) Bu bendin (2) ve (3) numarali alt bentlerinde belirtilen hayvanlarin disinda kalan
hayvanlar, kesimhanede kesimden Once Olmils ise etleri insan tiiketimi igin
kullamlamaz.

2) Kesimhaneye, 16’ nc1t maddeye uygun olarak kesimhane disinda acil kesime tabi
tutulan hayvanlar, 25’ inci maddeye uygun olarak iiretim yerlerinde kesilen
hayvanlar ve 27’ nci maddeye uyumlu yaban av hayvanlar1 disinda sadece kesim
amactyla canli hayvan getirilir.

3) Kesimhanede meydana gelen kaza sonucu kesime tabi tutulan hayvanlarin etleri,
kesimhanede yapilan muayenede kaza sebebiyle meydana gelen lezyonlar disinda
hi¢bir ciddi lezyon bulunmazsa, insan tiiketiminde kullanilabilir.

¢) Kesim i¢in gonderilen hayvanlarin menseini izleyebilmek icin, hayvanlar tek tek
veya uygun durumlarda grup olarak tanimlanir.

¢) Hayvanlar temiz olmalidir.

d) Kesimhane isletmecisi, kesilecek her hayvanin Hayvansal Gidalarin Resmi
Kontrollerine Iliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yonetmelik hiikiimleri dogrultusunda
0lim Oncesi muayenesinin uygun sartlar altinda yapilabilmesi icin resmi veya
yetkilendirilmis veteriner hekimin talimatlarina uyar.

e) Kesim salonuna alinan hayvanlar, gereksiz yere bekletilmeden kesilmelidir.

f) Sersemletme, kanin akitilmasi, deri yiizme, i¢ organ c¢ikarma ve karkasin diger
islemleri; gereksiz yere geciktirilmeden ve ete bulasmalart 6nleyecek sekilde yapilir.

Ozellikle; 1) Kesim islemi boyun bolgesindeki ana atardamar (a. carotis communis)
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ve ana toplardamar (v. jugularis) ile soluk borusu ve yemek borusunu kapsayacak
sekilde yapilir. Ancak Bakanligin izin vermesi durumunda, kanin akitilmasi sirasinda
soluk borusu ve yemek borusunun biitiinliigiiniin bozulmayacagi yontemler
kullamlabilir.

2) Deri ve postlarin uzaklastirilmasi esnasinda; deri ve postlarin dis kismi ile karkas
arasinda temas Onlenir, deri ve postlarin dis yiizeyi ile temas eden personel ve
ekipman, etlere temas ettirilmez.

3) I¢ organlarin c¢ikarilmasi sirasinda ve sonrasinda sindirim kanali iceriginin
dokiillmesinin Onlenmesi saglanir ve sersemletme islemini takip eden siiregte,
miimkiin olan en kisa siirede i¢ organlarin ¢ikartilmasi islemi tamamlanir.

4) Memelerin uzaklastirilmasi sirasinda karkasa, siit veya kolostrum bulastirilmaz.

g) Karkaslar ve govdenin insan tiiketimi i¢in amaclanan diger kisimlar1 tamamen
yiiztilmils olmalidir. Ancak, domuz tiirii hayvanlarin tiim govdesi; koyun, kegi ve
danalarin baslar1 ile koyun, keci ve sigirin ayaklari; sigirlarin agiz burun bélgesi ile
dudaklar1 i¢in bu uygulama zorunlu degildir. Agiz burun bolgesi ve dudaklar dahil
olmak iizere bas ve ayaklar bulasmaya yol agmayacak sekilde muamele edilir.

g) Domuz tiirii hayvanlar yiiztilmediklerinde killar1 derhal uzaklastirilir. Bu isglem
icin kullanilan haslama sicakligindaki sudan kaynaklanan etin bulasma riski en aza
indirilir. Bu islem igin, sadece izin verilmis katki maddeleri kullanilir. Bu islem
sonrasinda domuz tiirii hayvanlar, i¢ilebilir su ile tamamen durulanir.

h) Karkaslarda, goriiniir digkisal bulagsma olmamalidir. Herhangi bir goriiniir
bulagsmanin olmasi1 durumunda, bulagik bolge derhal kesilerek veya esdeger bir
etkiye sahip alternatif yollarla uzaklagtirilmalidir.

1) Karkaslar ve sakatatin zemin, duvar veya calisma tezgahlar ile temas etmesi
Onlenir.

i) Kesimhane isletmecisi, kesilen tiim hayvanlarin Hayvansal Gidalarin Resmi
Kontrollerine fliskin Ozel Kurallar1 Belirleyen Yonetmelik dogrultusunda &liim
sonrast muayenelerinin uygun sartlar altinda yapilabilmesi i¢in Bakanligin
talimatlarina uyar.

j) Hayvanin o6liim sonrasi muayenesi tamamlanincaya kadar kesilen hayvanin
parcalari;

1) Hangi karkasa ait oldugu tanimlanabilmelidir.
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2) Oliim sonrast muayenesi tamamlanmis olanlar dahil, diger karkas, sakatat veya i¢
organlarla temas ettirilmemelidir.

3) Herhangi bir patolojik lezyon gostermedigi belirlenen penis hemen atilabilir.

k) Sigir ve domuz tiirii hayvanlar ile tek tirnakli hayvanlarda bobrek ve bobrek
yaglar1 uzaklastirilir.

) Oliim sonrast muayenenin tamamlanmasindan once birka¢ hayvanin kani veya
diger sakatatlar1, ayn1 yerde toplaniyorsa ve sayet bu hayvanlardan bir veya birkag
tanesine ait karkasin insan tiiketimi icin uygun olmadigi belirlenirse tiim bu
hayvanlara ait bir arada bulunan kan ve sakatatlar da insan tiiketimine sunulmaz.

m) Oliim sonras1 muayeneden sonra;

1) Sigir ve domuz tiirii hayvanlar ile tek tirnakli hayvanlarin tonsilleri hijyenik bir
sekilde uzaklastirilir.

2) Insan tiiketimi i¢in uygun olmayan kisimlar, tesisin temiz kisimlarindan miimkiin
oldugunca ¢abuk uzaklastirilir.

3) Hastalik siiphesi olan etler veya insan tiikketimi i¢in uygun olmadigi belirlenen
etler ve yenmeyen yan iirtinler, insan tiiketimi i¢in uygun oldugu belirlenen etlerle
temas ettirilmez.

4) I¢ organlar veya karkasta kalan i¢ organ pargalari tamamen ve miimkiin oldugunca
cabuk uzaklastirilir.

n) Kesim iglemleri ve 6liim sonrasi muayenenin tamamlanmasindan sonra et, bu
Yonetmeligin 17" nci maddesinde belirtilmis olan gerekliliklere uygun olarak
depolanur.

0) Mide, bagirsak, bas ve ayaklarin ileri muamelesi yapilacak ise asagidaki islemler
gergeklestirilir:

1) Mide haslanir veya temizlenir.

2) Bagirsaklar bosaltilir ve temizlenir.

3) Bas ve ayaklarin derisi yiiziiliir veya haslanir ve kildan arindirilir.

0) 6’ nc1 maddenin besinci fikrasinda yer alan hususlar da dikkate alinarak; farkli
hayvan tiirlerinin kesimi veya ciftlik av hayvami veya yaban av hayvanlarin
karkaslarinin muamelesi icin onaylanmis isletmelerde, farkli tiirler {izerinde
yiiriitiilen faaliyetlerin yerini ya da zamanini ayirmak suretiyle ¢apraz bulagmay1

onlemek i¢in tedbirler alinmalidir. Yaban av hayvanlar ile ciftlikte kesilen derisi
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yliziilmemis ciftlik av hayvanlarinin karkasinin depolanmasi ve kabulii igin ayr1
imkanlar saglanir.

p) Kesimhanelerde, siipheli veya hasta hayvanlarin kesimi i¢in ayr1 alet ve ekipman
kullanilir ve bu alet ve ekipmamn muhafazas: i¢in kilitlenebilir imkanlar bulunur.
Yonetmeligin 15. maddesinde ise parcalama ve kemiklerden ayirma islemleri
sirasindaki temel hijyenik kosullardan bahsedilmekte olup, bu ozellikler asagida

belirtildigi gibi aciklanmistir.

1- Gida isletmecisi, evcil tirnakli hayvanlarin etlerinin parcalanmas: ve kemiklerinin
ayrilmasi iglemlerini asagidaki gerekliliklere uygun olarak yapar:

a) Kesimhanelerde, evcil tirnakli hayvanlarin biitiin haldeki karkaslari yarim veya
ceyrek parcaya, yarim karkaslar ise en fazla ii¢ parcaya ayrilabilir. Daha ileri
parcalama ve kemiklerin ayrilmast islemleri bir parcalama tesisinde yiiriitiiliir.

b) Et iizerindeki calisma, bulasmayr asgariye indirecek veya bulasmay: dnleyecek
sekilde diizenlenir. Gida isletmecisi bunun i¢in 6zellikle asagidaki hususlar1 saglar:

1) Parcalanacak etler, ¢caligma odalarina bu odalardaki islem hizina uygun olacak
sekilde getirilir.

2) Parcalama, kemiklerin ayrilmasi, trimleme, dilimleme, zarlarin ayrilmasi,
ambalajlama ve paketleme siiresince sakatatlarin sicakliginin 3°C’yi, diger etlerin
sicakliginin 7°C’yi agmayacak sekilde kalmasi saglanir. Bu durumu saglamak iizere
ortam sicaklig1r 12°C’den fazla olmayacak veya esdeger bir etkiye sahip alternatif bir
sistem kullanilacaktir.

3) 6. maddenin besinci fikrasinda yer alan hususlar da dikkate alinarak farkli hayvan
tiirlerine ait etlerin parcalanmasi icin onaylanan tesislerde capraz bulagmayi 6nlemek
icin bu faaliyetlerin yeri veya zamani ayrilir.

¢) Bununla birlikte, bu Yonetmeligin 17. maddesinin birinci fikrasinin (c) bendine
uygun olarak bu fikranin (b) bendinin (2) numarali alt bendinde anilmis olan
sicakliga ulagsmadan 6nce et kemikten ayrilabilir veya parcalanabilir.

¢) Parcalama tesisi ile kesimhane ayni yerde oldugu zaman et, bu fikranin (b)
bendinin (2) numarali alt bendinde belirtilen sicakliga diisiiriilmeden Once
kemiginden ayrilabilir ve par¢alanabilir. Bu durumda et, parcalama tesisine dogrudan
kesimhaneden veya sogutma odasinda bir bekleme doneminden sonra aktarilir. Et

miimkiin oldugu kadar kisa siire icerisinde parcalanir, uygun durumlarda paketlenir
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ve bu fikranin (b) bendinin (2) numaral alt bendinde belirtilen sicakliklara iligkin
hitkiim uygulanir.

(2) Gida isletmecisi evcil tirnakli hayvanlardan elde edilen eti, ¢ig et olarak piyasaya
arz edecekse, bu ete su tutulmasini artrmak amaciyla herhangi bir islem

uygulayamaz.

1.3.2. Alet, EKipman ve Personel Hijyeni

Et endiistrisinde kullanilan alet ve ekipmanlar, tiretim hatlarinda et islemede gorevli
personelin ~ ‘iyi  hijyenik  uygulamalar’  kapsamindaki tim  islemleri
gerceklestirebilmesi  ig¢in  tasarlanmis tiirden olmalidir. Yeterli ve gerekli
ekipmanlarin saglanmasi isletme yoOneticilerinin sorumlulugundadir. Modern et
sektoriinde et ile temas eden yiizey ve ekipmanlarin bir ilke olarak gida iiretimine
elverigli sentetik malzeme veya paslanmaz celikten yapilmasi gerektigi yoniindedir.
Et isleme tesisleri icin bazi temel kisisel hijyen prensipleri su sekilde agiklanmaktadir

(Heinz ve Hautzinger, 2007).

1. Calismaya baslamadan once temiz is elbiseleri giyilmelidir ve sadece is elbiseleri
ile iiretim alanlarina girilmelidir,

2. Calisma oncesi eller, el yikama prosediiriine uygun bicimde yikanmalidir,

3. Calisma swrasinda olast kontaminasyonlar1 Onlemek amaciyla is akis
diyagraminin gerektirdigi bi¢cimde eller tekrar yitkanmalidur,

4. Yiizik, saat ve bilezik v.b. aksesuarlar igse baglanmadan once ¢ikarilmalidir,

5. Patojenlerin bulunma olasilif1 yiiksek hayvan pargalar1 temas etmis eller, giysi,
alet ve ekipmanlar dezenfekte edilmelidir,

6. Calisma esnasinda ozellikle ellerde olusan kesikler su gecirmez bir bandajla
kapatiimalidir. Bu sekilde yaralanan iscilerin etle temasina izin verilmemelidir,
bu durumda olan isciler S.aureus kontaminasyonu i¢in kaynaktir,

7. lIscilerin tuvaletleri kullanmadan 6nce is kiyafetlerini degistirmeleri, el yikama ve
dezenfeksiyonu gibi islemleri uygulamalar gerekmektedir. Tuvaletler temiz
tutulmalidir ve iiretim alanlarina dogrudan erisim olmamalidir,

8. Personel periyodik tibbi muayeneye tabi tutulmalidir.
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1.3.3. Karkaslara Mikroorganizmalarm Bulasma Yollar1

Koyun/kuzu karkaslarinin patojen mikroorganizmalarla kontaminasyonunda deri
tizerindeki yiinler ve i¢ organlar 6nemli rol oynar. Ancak deri tizerindeki yiin ve i¢
organlardan gecen patojen bakterilerin kontaminasyon oranlar1 karsilastirildiginda i¢
organlardan gecen patojenlerin daha az ©nemli ve daha seyrek oldugu ileri
siriilmektedir (Grau ve ark., 1986). Deri tizerindeki yiinden karkasa bakterilerin
yiizme islemi esnasinda karkas ile yiiniin dogrudan temast ya da yiizme isleminde
kullamlan bigcak ve personel araciligiyla gecebilecegi belirtilmistir (Biss ve

Hathaway, 1996; McEvoy ve ark., 2000).

Kasaplik hayvanlarin kesim Oncesi ve sonrasi organ ve kas dokularmin ig¢
kisimlar1  steril kabul edilir. Mikroorganizmalarin kontaminasyonu; kesim
asamalarindan deri ylizme, i¢ organ c¢ikarma, govdenin parcalanmasi ve nakil
sirasinda ylizeysel bulagmalarla olmaktadir. Kasaplik  hayvanlarda
mikroorganizmalarin etlere geg¢isi ante-mortem, intra-mortem invazyon ve post-
mortem bulasma olmak tizere 3 grupta incelenmektedir (Dinger, 1994; Upmann ve

ark. 2000).

1.3.3.1. Ante-Mortem (Kesim Oncesi) invazyon

Kesim oOncesi kontaminasyonlarda, basta hasta hayvanlar olmak iizere hava, su ve
yem gosterilebilir. Bakteriler, canli hayvanlarda lezyonlu ve travmatik miikoz zarlar
iizerinde invaze olabilme yetenegine sahiptir. Invaze olmus bakteriler, dzellikle
bagisiklik sistemi baskilanmis hayvanlarda hastaliga neden olmaktadirlar. Bu
bakterilerin ¢ogu sindirim ve solunum sistemi ile viicuda girmekte, daha sonra kan
dolasimu ile karacigere ulasirlar. Karacigerde toplanan bakteriler kesim 6ncesi olusan
strese (Orn., hayvanlarin uygun olmayan kosullarda nakli, kotii muamele) bagh

olarak hizli kan dolasimi sayesinde organlara taginmaktadir (Dinger, 1994).

Canli hayvanlarda mikroorganizmalar lenf nodiillerine lokalize olmus sekilde

bulunmaktadir. Bu nedenle kontamine olmus lenf nodiilleri kesimden sonra derin
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dokularda meydana gelen mikrobiyolojik bozulmalarda dnemli rol oynar. Kesimden
sonra hayvanin mikroorganizmalara kars1 korunma mekanizmasi zayiflar. Bu durum

mikroorganizmalarin biitiin dokulara yayilmasina neden olur (Dinger, 1994).

1.3.3.2. intra-mortem (Kesim Esnasinda) invazyon

Invazyon, kesim esnasinda olusan yaralardan bakterilerin kan dolasimina karigmasi
ve buradan da kaslara kadar gitmesiyle olusur. Kan akitma islemi esnasinda negatif
bir basing meydana gelir. Bu nedenle, bakteriler emilebilmekte ve lenf sistemi
iizerinden kana gelebilmektedir. Intra-mortem bulagma, kesim yontemlerinin yanlis
uygulanmasi, kesimde kullanilan temiz olmayan ara¢ ve gereclerden, kesim sirasinda
hayvanlarda olusan kusma refleksi sonucu kesim yarasimin iskembe icerigi ile
kontamine olmasindan kaynaklanir. Uygun kesim yonteminin se¢imi, hizli kan
akitma ve kesim hijyeninin saglanmasi mikroorganizmalarin dokulara yayilmasi ve

gelismesini yavagslatir (Dinger, 1994).

1.3.3.3. Post-mortem (Oliim Sonrasi) invazyon

Etin kontaminasyonu, deri ylizme islemiyle baslar. Kesim deri ylizme, i¢ organ
cikarma ve karkasin parcalanmasi gibi kesim iglemleri sirasinda hayvanin derisi,
bagirsaklari, kesim alet ve ekipmanlari, hava, calisanlarin elleri ve elbiseleri, tasima
arabalarindan bir¢ok mikroorganizma etin kontamine olmasina neden olur (Upmann

ve ark. 2000; Heinz ve Hautzinger, 2007).

Karkaslarin mikroorganizmalarla kontaminasyonunda genel olarak deri yiizme
islemi % 33, parcalama islemleri % 2, tasima ve muhafaza kosullart % 50, mezbaha
atmosferi % 5, bagirsak icerigi % 3, personel ve ekipmanlar ise % 7 diizeyinde rol

oynamaktadir (Tiirker, 1997).
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1.3.4. isletmelerde Yapilan Parcalama islemlerinin Kontaminasyonda Rolii

Entegre kesimhanelerde kesim islemleri sonunda, karkaslar piyasaya sunulmadan
once gerek arz ve talepler dogrultusunda gerekse mevzuatlar geregi degisik tilkelerde
farkli uygulamalar gostermekle birlikte, parcalama islemlerine tabi tutulur. Genelde
parcalama islemeleri sogutma sonrasi (cold boning) veya kesimi takiben sicak
parcalama (hot boning) seklinde uygulanmaktadir. Ozellikle kesimi takiben yapilan
sicak parcalamada, kaslarda merkezi sicaklik derecesi yiiksek oldugundan
kontaminasyon ve mikrobiyal iiremeler yoniinden uygundurlar. Bu nedenle sicak

parcalama sirasinda, hijyenik onlemler daha 6nemlidir (Heinz ve Hautzinger, 2007).

Tiirkiye’de gerek biiyilkbag gerekse kiicilkbas hayvanlarin  kesim sonrasi
kesimhanelerde par¢alanmasini zorunlu kilan, yasal bir mevzuat bulunmamaktadir.
Ayrica kiiciikbas hayvanlarin piyasaya sunumu geleneksel olarak, biiyiikbas kasaplik
hayvanlarin aksine parcalanmadan tiim govde seklindedir. Bu durum koyun/kuzu
karkaslarinin isletmede parcalama islemlerine bagl olarak olusabilecek, sekunder
kontaminasyonlarin ~ ¢nlenmesi bakimindan uygun bir uygulama olarak
goriilmektedir. Karkaslara uygulanan parcalama islemleri sirasinda olusan
kontaminasyonlarda 6zellikle basta personel olmak iizere, alet ve ekipman, isletme
havast ve kullanilan su ©nemli rol oynamaktadir. Bu islemler sirasinda olusan
kontaminasyonlara  baglh  olarak, etlerde meydana gelen degisimler
saptanamadigindan, et isleme zinciri boyunca hijyen prosediirleri dikkatle
uygulanmalidir (Heinz ve Hautzinger, 2007). Sekil 1.5°te isletmelerde etin elde

edilmesinde uygulanan islem akis diyagrami gosterilmistir.
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Karkasdan Etin Elde Edilmesinde Uygulanan iglemler
Karkasin Pargalanmasi

T

Ana pargalar Yan pargalar Kirintilar
! ! !
Vakum paketleme Vakum paketleme Paketlem
! | VAN
Soguk depo Sogutma

Dalgltlm / \

) Dagitim
Isleme

Kiyma gekme/Ozel isleme
!

?etleme/E@eme

Soguk depo Dondurma

N

Dagitim

Sekil 1.5. Et isletmelerinde karkastan etin elde edilmesinde uygulanan islem akis diyagrami
(Goodfellow, 1995).

1.3.5. Mezbahalarda Gida Giivenligi ve HACCP Sistemi

Taze et ve et riinlerinde gida giivenliginin saglanmasi, kesimhaneye gelen canli
hayvanin yetistirilme kosullarindan baglayip, tiiketiciye kadar uzanan {retim
zincirinin tiim basamaklarinda detayli bir kontrol programinin uygulanmasi ile

miimkiin olabilir (Gracey ve ark. 1999).

Et ve et tiriinleri isletmeleri ile diger gida iiretim kollarinda tiretim yapmanin
farki yoktur. Mezbahalarda ve et isletmelerinde, diger gida isletmelerinde oldugu
gibi genel HACCP kurallar1 gegerli olup, tiretim tiim gida sektoriiniin tabi oldugu
ISO 22000 standardi ile kontrol altina alinmalidir. Et ve et iirtinleri iireten kuruluslar
HACCP ve ISO 22000 standartlarin1 mutlaka uygulamalidir. Kalite yonetim sistemi
ve genel bilgilendirme ISO 9000; Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi
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(HACCP) Yonetim Sistemi ise ISO 13000 olarak adlandirilmaktadir. Bu iki sistemin
bir arada kullaniminda da ISO 22000 Gida Giivenlik Yonetim Sistemi meydana
gelmektedir (Arvanitoyannis ve ark., 2009).

Burada 6nemli olan, her bir et igletmensinin tirettigi her bir iiriin icin kendi
sistemlerine ©zgii programlarini hazirlamalart ve uygulamalaridir. Bu program
HACCP’in temel 7 ilkesine baghh kalinarak hazirlanmalidir (Tompkin, 1990;
Goodfellow, 1995).

HACCP sisteminin en temel amaci, saglik acisindan risk olusturabilecek
mikrobiyolojik, kimyasal ya da fiziksel bir tehlikenin ortaya ¢ikmadan onlenmesidir
(Rhodehamel, 1992).

Kesilecek Hayvanlarin Alimi — CCP2 (**)
!
Transfer — CCP1 (¥)
Kesim éncesi bekletme — CCP2

!

Kesim
(S1gir, Koyun, Kegi, At)

Deri Yi]lzme — CCP2
ic organ glkgrma — CCP2
DU§Ilama
Sogutlma — CCP1
Translfer — CCP2
Pargilama — CCP2

Paketleme

Sekil 1.6. Kasaplik hayvanlarda kesim asamalarinda kritik kontrol noktalarinin (CCP)
tanimlanmasi (Gracey ve ark., 1999).

* CCP1: Tehlike 6nlenebilir veya ortadan kaldirilabilir
** CCP2: Tehlike azaltilabilir veya geciktirilebilir

Ulusal Gida ve Beslenme Stratejisi Calisma Grubu Raporu’nda (Anon, 2003b)

giivenli gida; tiretim teknolojisine uygun olarak hazirlandiginda, mikrobiyolojik,
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kimyasal ve fiziksel ©zellikleri itibariyle tiiketime uygun ve besin degerlerini
kaybetmemis gida maddesi olarak tanimlanmaktadir. Gida giivencesi ise, biitiin
insanlarin her zaman aktif ve saglikli bir yasam i¢in gerekli olan besin ihtiyaglarini
ve Onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli, saglikli, giivenilir ve besleyici
gidaya fiziksel ve ekonomik bakimdan siirekli erisebilmelerini ifade eder. Giivenli
gida iretilebilmesi ve gida giivenliginin saglanabilmesi, gida giivenligi stratejisi

uygulamalarinin en iyi sekilde saglanmasi ile miimkiindiir.

Gida Giivenligi, FAO/WHO’nun Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonu
tarafindan ‘saglikli ve kusursuz gida iiretimini saglamak amaciyla gidalarin; tiretim,
isleme, muhafaza ve dagitimlar1 sirasinda gerekli kurallara uyulmas: ve onlemlerin

alinmasi’ olarak tanimlanmistir.

HACCEP sistemi ilk kez 1970 yilinda ABD’de Pilssbury sirketi tarafindan NASA ve
Amerikan Ordu Arastirma Laboratuari arastirmacilari isbirligiyle astronotlar igin
giivenli gida iiretimi saglamak amaciyla gelistirilmistir. Daha sonra HACCP sistemi
ICMSF (Uluslar arast gidalar icin mikrobiyolojik kriterleri belirleme komitesi),
NACMCEF (Ulusal, gidalar icin mikrobiyolojik kriterleri danisma kurulu) ve Codex
Alimentarius Komisyonu gibi, uluslararasi organizasyonlar tarafindan kabul

edilmistir (Mutluer, 2005).

Tiirkiye’de ise ilk olarak 1997 yilinda yaymlanan Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin 14. Maddesinde (Anon, 1997) “kritik kontrol noktast ve kritik limit”
kavramlarina yer verilmistir. Bundan sonra ise 9 Haziran 1998 tarih ve 23367 sayil1
Resmi Gazete’de yayinlanarak yiiriirlige giren “Gidalarin Uretimi Tiiketimi Ve
Denetlenmesine Dair Yonetmeligin® (Anon, 1998) 9. maddesi olan “Isyeri
Sorumluluklar1” bashig: altinda yine dolayli olarak HACCP prensiplerinden; “Gida
iiretim zincirinde gida giivenirligini saglamak ve gida kontrol sistemlerini gelistirmek
amaciyla oncelikle yiiksek risk grubunda olan et, siit ve su iriinleri iireten isyerleri
basta olmak iizere diger gida iireten isyerleri, asagidaki prensipleri periyodik olarak
iiretimin her asamasinda yerine getirir: Uriinle ilgili spesifik bilgi ve deneyime sahip

bir kontrol grubu olusturulmalidir. Uriiniin tam ve dogru bir tamimi yapilmalidir.
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Gidanin planlanan tiiketim sekli ve tiiketicileri tamimlanmalidir. Kontrol grubu
tarafindan bir akig semas1 yapilmalidir. Akis semasinin tiim basamaklar1 ve siireleri
kontrol grubu tarafindan islemlerle karsilastirilmali ve gerektiginde akis semasina
ilaveler yapilmalidir. Gida iiretiminin tiim basamaklarinda; yetistirme ve hasattan
baslayarak isleme, imalat, depolama, dagitim ve tiiketim noktasina ulagincaya kadar
olabilecek tehlikeler belirlenmeli ve bu tehlikelere karsi etkili olabilecek tedbirler
saptanmalidir. Muhtemel tehlikeyi engellemek veya en aza indirmek icin iiretim
zincirinde “kritik kontrol noktalar1” belirlenmelidir. Kritik kontrol noktalarina ait
kritik limitler tespit edilmelidir. Kritik kontrol noktalarinin belirlenen program
dogrultusunda denetlenmesi icin izleme sistemi olusturulmalidir. izleme sisteminde
belirli bir kontrol noktasinda istenmeyen bir durum gozlendigi zaman etkin diizeltici
onlemler alinmalidir. Kontrol sisteminin etkili bir bicimde calistig1, ilave testler ve
islemlerle desteklenmelidir. Tim bu asamalarla ilgili kayitlarin ve uygulanan
islemlerin yer aldigi bir dokiimantasyon sistemi olusturulmahdir’” seklinde

bahsedilmektedir.

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelik’te
(Anon, 2008b), HACCP Sistemi ile ilgili bahsi gecen isyeri sorumluluklar1 2005
yilinda yaymlanan yonetmelikle aynidir. Bu nedenle, Tiirkiye’de biitiin gida iireten

isletmelerde HACCP prensiplerinin uygulanmasi yasal olarak zorunludur.

Ayn1 sekilde 27. 12. 2011 tarihinde yayinlanan “Hayvansal Gidalar icin Ozel
Hijyen Kurallar1 Yonetmeligi’nin” (Anon, 2011d) 9. maddesin de ise, HACCP
ilkelerine dayanan prosediirlerin amaclari su sekilde siralanmastir;

(1) Kesimhane igletmecisi, tehlike analizinin sonucunda belirlenen ve Gida Hijyeni
Yonetmeliginin 22. maddesindeki genel gereklilikler ile bu maddenin ikinci
fikrasinda siralanan 6zel gereklilikleri iceren prosediirleri olusturur.

(2) Prosediirler, kesimhaneye kabul edilen her bir hayvanin veya uygun durumlarda
her bir hayvan partisinin;

a) Uygun bir sekilde tanimlanmasini,

b) Mense ciftlik biinyesinde yer alan gida zinciri bilgisinin eslik etmesini,
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c) Bakanligin gerekli gordiigii durumlar harig, hayvan veya halk saghigi nedenleriyle
hareket yasagi veya diger sinirlamanin oldugu ciftlikten veya alandan gelmemesini,
¢) Temiz olmasini,

d) Kesimhane isletmecisinin yargisina gore saglikli olmasini,

e) Kesimhaneye geldiginde hayvan refahi agisindan uygun durumda olmasini saglar.
(3) Bu maddenin ikinci fikrasinda siralanan herhangi bir  gereklilik
karsilanmadiginda, kesimhane isletmecisi resmi veya yetkilendirilmis veteriner

hekimi bilgilendirir ve uygun 6nlemleri alir.

Gida Hijyeni Yonetmeligi’nin (Anon, 2011c) dordiincii bélimiinde de ‘Tehlike
Analizi ve Kritik Kontrol NoktalartyHACCP, Resmi Kontroller, Onay ve Kayit
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol NoktalaryHACCP’ baghg altinda HACCP

sisteminin temelini olusturan 7 ilkeden bahsedilmektedir.

Cizelge 1.4. Kesimhanelerde olasi mikrobiyal kontaminasyonlari azaltmak igin yapilmasi

gereken bazi iglemler (Goodfellow, 1995).

Yapilan Islem Alinacak Onlem

Kuglkbas ya da buylkbas hayvanin kesime | -YUn kirkma/ temizleme

hazirlanmasi -Yikama/ kurulama
Kesim/ Deri Ytuzme/ Post ¢ikarma -Yikama/ postu firgalama
I¢ organ ¢ikarma dncesi islemler -Kullanimina izin verilen veya kullanimi

Onerilen bir gbzelti ile karkasin yikanmasi

Et isletmelerini diger gida isletmelerinden aywran en Onemli yonii, Ozellikle
mezbahadan baslayarak mikrobiyolojik tehlikelere acik alanlar olmasidir. Et
isletmelerinde HACCP sistemi uygulanirken dikkat edilmesi gereken konu, isletmede
islenen veya iiretilen her bir iiriin i¢in ayr1 bir HACCP programi olusturulmasidir

(Arvanitoyannis ve ark. 2009).

Mikrobiyolojik kaynakli tehlikeleri tanimlamak ve ortadan kaldirmak icin
onleyici tedbirlerin alinmasini saglayan, metotlarin uygulandigt HACCP sistemi et

ve et iirlinleri isletmelerinde kullanilan bir sistemdir (Gracey ve ark., 1999).
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1.4. Karkaslardan Ornek Alma Teknikleri

Mikrobiyolojik analizlerde kullanmak amaciyla karkaslardan ¢rneklerin alinmasinda
farkli teknikler kullanilmaktadir. Bu teknikler icerisinde pratik olusu ve karkasa zarar
vermemesi nedeniyle pamuk swap ve siinger swap teknigi yaygin olarak
kullanilmaktadir. Ancak bu tekniklere ilave olarak eksizyon (kesip alma) yontemi de
kullanilmaktadir. Karkaslarda yiizeysel kontaminasyonun belirlenmesi amaciyla
yapilan analiz sonuglart basta Ornek alma teknigi olmak iizere, Grneklemenin
yapildig1 bolgelerin farkli olusuna baglh olarak ta farkliliklar gostermektedir. Ayrica
ornekleme zamani ve karkaslara uygulanan farkli islemlerde sonuclar iizerinde

etkilidir (Dorsa ve ark., 1997; Lorenzo ve ark. 1999).

Karkastan ornek alinacak bolgenin se¢imi hayvanin tiirti ve mezbahada kesim
teknigine gore degisebilmektedir. Ornek alinirken dikkat edilmesi gereken en onemli
nokta, karkas tizerinde mikrobiyal kontaminasyonun en yiiksek oldugu bolgelerin
secilmesidir (Gill ve ark. 2001). Cizelge 1.5’de degisik tiirdeki karkaslarda olasi en

yliksek kontaminasyon alanlar1 verilmistir.

Cizelge 1.5. Yiksek sayida mikroorganizma ile kontamine bélgeler (International Standard,
ISO17604).

Koyun/Kuzu (a) Sigir (a) Domuz (a)

Karin (yan) (3) Dés (2) Distal arka bacak (incik) (1)

Go6gus, lateral (4) Pirzola (omuz) (3) Arka bacak, lateral(2)

Kaslik (6) Yan (4) Abdomen, lateral (bdgdr) (3)

Déds, lateral (7) Kasik yani (6) Mid-dorsal bélge (sirtin tam ortasi) (4)
Rosto, lateral (8) Abdomen, medial (10)

Benzer sekilde Sekil 1.7, 1.8 ve 1.9’da koyun/kuzu, sigir ve domuz karkaslarinda

olasi en yiiksek kontaminasyon alanlar1 verilmistir.
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a) Lateral b) Medial

Sekil 1.7. Koyun/Kuzu karkaslarinda muhtemel kontaminasyon alanlar

a) Lateral b) Medial

Sekil 1.8. Sigir karkaslarinda muhtemel kontaminasyon alanlari
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Sekil 1.9. Domuz karkaslarinda muhtemel kontaminasyon alanlari

Berry ve ark. (1977) tarafindan sigir, domuz ve kuzu karkaslarinda mikrobiyal
yiizey kontaminasyonun saptanmasi amaciyla yapilan ¢alismada, adipoz dokulardan
eksizyon teknigi ile alinan orneklerdeki mikroorganizma sayisinin, ayn1 bolgelerden
pamuk swab teknigi ile alinan Orneklere oranla daha fazla oldugu saptanmistir.
Bununla birlikte arastirmacilar hayvanin tiirli, yiizey dokusunun &zelligi ve 6rnek
alma tekniginin farkli olusunun istatistiksel yonden O©Onemli olmadigin
belirtmislerdir. ~ Arastirmacilar  aymt  ¢aligmalarinda, kuzu  karkaslarinda
mikroorganizma sayisinin si18ir ve domuz karkaslarina oranla fazla olmakla birlikte,
farkin istatistiksel yonden onemli olmadigini ve swap teknigi ile eksizyon teknigine

oranla daha kisa zamanda daha fazla bakterinin alinabildigini bildirmislerdir.

Benzer sekilde Dorsa ve ark. da (1997) sigir karkaslarinda siinger swap ve
eksizyon teknigi ile karkaslara uygulanan 6n yikama, son yikama ve 24 saat sogutma
islemlerinin sonuglar iizerine etkisini belirlemek amaciyla bir caligma yapmislardir.
Arastirmacilar ¢alismalari sonucunda, son yitkama islemi sonrasi alinan siinger swab
orneklerindeki total aerob bakteri sayisinin (1.6 kob/ cm?), eksizyon teknigi ile alinan
orneklerdeki total aerob bakteri sayisindan (2.1 kob/ cm?®) daha az oldugunu

belirtmislerdir. Arastirmacilar ayni sekilde 6n yikama ve 24 saat sogutma sonrasi
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aldiklar1 eksizyon ve siinger swap Orneklerinde toplam aerob bakteri sayilarinin

sirasiyla 1.6, 2.5 ile 1.3, 2.1 kob/cm® diizeyinde bulundugunu saptamislardir.

Lorenzo ve ark. (1999) tarafindan sigir karkaslar1 tizerinde yapilan baska bir
calismada ise siinger swap ve eksizyon teknikleri karsilagtirilmistir. Arastirmacilar
hem dogal karkas florastiin hem de deneysel olarak yaklagik 3.0x10°® kob/ml
diizeyinde E. coli ile kontamine ettikleri karkaslardan farkli 2 teknikle ¢rnek alarak
sonuclart karsilastirmiglardir. Arastirmacilar, kontaminasyonu takiben 0.5 saat sonra
eksizyon teknigi ile alinan 6rneklerde toplam aerob bakteri sayisinin 4.3 ile 5.5, total
koliform bakteri sayisinin 3.8 ile 4.5 ve E. coli sayisimn ise 3.5 ile 4.2 log kob/cm®
arasinda degistigini, siinger swab tekniginde ise bu bakterilerin sirasiyla 4.3-5.9, 3.6-
4.3 ve 3.1-4.0 log kob/cm® diizeyinde bulundugunu bildirmislerdir. Ayn1 ¢calismada,
inokiilasyon sonrasi su ile duslanan diger karkaslardan eksizyon teknigi ile alinan
orneklerde ise aerobik genel canli, total koliform bakteriler ve E. coli sayilari
ortalamalarinin sirasiyla 3.6, 2.6 ve 2.1 log kob/cm® oldugu; siinger swab ile alinan
orneklerde ise yukaridaki bakteri sayilarinin ortalamasinin sirasiyla 3.9, 2.3 ve 1.7

log kob/cm? oldugu bildirilmistir.

Gill ve ark. (2001) tarafindan sigir karkaslarinda eksizyon ve siinger swap
tekniklerinin karsilastirildigi calismada ise; karkasin yaghi bolgesinden eksizyon
teknigi ile alinan orneklerde toplam aerob bakteri sayisi, koliform bakteriler ve E.
coli sayilarimin ortalama olarak sirasiyla 4.75, 4.43 ve 4.06 log kob/ cm* oldugu,
siinger swap teknigi ile alinan 6rneklerde ise bu sayilarin sirasiyla 3.93, 3.20 ve 2.82
log kob/ cm? diizeyinde bulundugu saptanmustir. Ayni calisma kapsaminda karkasin
yagsiz bolgelerinden eksizyon teknigi ile alinan 6rneklerde toplam aerob bakteri
sayisi, koliform bakteriler ve E. coli sayilarinin ortalama olarak sirasiyla 4.25, 3.29
ve 2.99 log kob/ cm” oldugu, siinger teknigi ile alman drneklerde ise bu sayilarin
sirasiyla ortalama 2.83, 2.69 ve 2.45 log kob/ cm® diizeyinde bulundugu
bildirilmistir.
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Cizelge 1.6. Eksizyon ve swab tekniklerinin etkinliklerinin degerlendiriimesi (%) (Anon,
2003a).

Metodun Degerlendirilmesi Eksizyon Swab
Duyarlilik 79 50
OzgUnlik 100 100
Pozitif Kestirim (Ongérdi) Degeri 100 100
Negatif Kestirim (Ongérl) Degeri 84 70
Kesinlik 90 77
Gorundr Prevalans 37 23
Dogru Prevalans 47 47
Kesim isleminin degisik asamalarinda karkaslarda patojen

mikroorganizmalarin rediiksiyonu amaciyla, basta ABD olmak iizere Avustralya’da
farkli dekontaminasyon uygulamalarinin yapildigi ve bunlarin yasalarda yer aldigi
gortilmektedir (Huffman, 2002; Sumner ve ark., 2003). Ancak giiniimiizde Avrupa
Birligi’nin gida mevzuatinda, dekontaminasyon uygulamalarina iliskin herhangi bir
yasal diizenleme bulunmamakla birlikte, uzmanlar konunun tartigildigini
bildirmektedirler (Hauge ve ark., 2011). Bu kapsamda ABD’de sigir mezbahalarinin
% 70-75’inde E. coli 0157:H7 nin rediiksiyonuna yonelik olarak karkaslarin kesim
islemi sonrasinda sicak su ve/veya sicak su buhart ile dekontaminasyon islemine

tutuldugu bildirilmektedir (Huffman, 2002).

Hauge ve ark. (2011) tarafindan 140 kuzu karkasi iizerinde yapilan bir
calismada, kesim oOncesi yiin kirkma islemi ve temizligin kuzu karkaslarinda
mikrobiyal kaliteye etkileri arastirilmistir. Arastirmacilar kesim oncesi yiin kirkma
ve bunu takiben temizlik islemi uygulanmis kuzu karkaslar: ile yiin kirkma islemi
uygulanmamis kuzu karkaslarindan swap teknigi ile dos bolgelerinin 100 cm?®lik
alanindan aldiklar1 orneklerde ortalama toplam aerob bakteri sayilarinin sirasiyla
5,78 ve 6,95 log kob/cm? oldugu, ortalama E. coli sayilarinin ise sirasiyla 1,65 ve

2,78 log kob/cm? diizeyinde bulundugu rapor edilmistir.

Irlanda’da Lenahan ve ark. ( 2010) tarafindan 5 farkli mezbahada kesilen, kuzu

karkaslarinda sogutma isleminin toplam aerob bakteri sayisi, Enterobacteriaceae ve
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Salmonella tizerine etkilerinin arastirildigr calismada, sogutma islemi uygulanmis
karkaslarin % 40’inda toplam aerob bakteri sayisi, % 51’inde Enterobacteriaceae
sayilarinda azalma oldugu, Salmonella’nin ise sogutma islemi Oncesi karkaslarda
saptanamazken, sogutma islemi sonrasi karkaslarin % 0,25’inde saptandig:

bildirilmistir.

1.5. E. coli, Koagulaz (+) Stafilokoklar, Pseudomonas’lar, Enterobakteriler ve

Koliform Bakterilerin Karkaslarda Bulunmasi ve Onemi

Koyun/kuzu eti tiretim ve tikketim yoniinden tilkelere gore farkliliklar gostermekle
birlikte, kirmizi et ¢esitleri arasinda ayri bir oneme sahiptir. Ancak koyun/kuzu etleri
Salmonella spp., E. coli, Clostridium perfringens ve S. aureus gibi gida
patojenlerinden kaynaklanan gida infeksiyon ve intoksikasyonlarin olusumunda
onemli rol oynarlar. Ozellikle bu patojen bakterilerden Salmonella spp., E. coli ve C.
perfringens’in bagirsak sisteminde gizli veya baskilanmis halde bulunabilecegi
bildirilmistir. Genellikle kesim isleminin baslangicinda koyun/kuzu karkaslarinin
ylizeyi steril olarak kabul edilmekle birlikte, kesim isleminin degisik asamalarinda
karkasin patojen ve bozulma etkeni mikroorganizmalarla kontamine oldugu rapor

edilmistir (Grau ve ark., 1986; Duffy ve ark. 2000; Sumner ve ark. 2003).

Koyun/kuzu  karkaslarinin ~ bagirsak  orijinli  patojen  bakterilerle
kontaminasyonunda, kesim isleminin deri ylizme ve i¢ organ ¢ikarma sathalar ile
personelin rol oynadigi belirtilmistir (Nottingham ve Brown, 1982; Gill, 2001;
McEvoy ve ark., 2004). S. aureus ise gida intoksikasyonuna neden olan 6nemli bir
gida patojeni olup, karkaslardan izole edilmesinde Oncelikle personel hijyeni

eksikliginin neden oldugu bildirilmistir (Heinz ve Hautzinger, 2007).

Karkaslar tizerinde yapilan mikrobiyolojik calismalarda elde edilen toplam
aerob bakteri sayisi, koliform bakteriler, E. coli ve Salmonella varligi karkasin
mikrobiyolojik kalitesi hakkinda gercege yakin diizeyde bilgi verebilmektedir.
Avrupa Birligi’nin EC 2004/379 sayili direktifinde karkaslarin genel mikrobiyolojik
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kalitesinin saptanmasinda hijyen ve fekal indikator olarak toplam aerob bakteri sayis1

ile enterobakterilerin tespit edilmesi onerilmektedir.

Genelde sogukta muhafaza edilen sigir, koyun/kuzu ve domuz karkaslarinda
mikrofloranin gelisimi basta muhafaza kosulari1 (1s1, atmosferik kosullar) olmak
iizere, karkasin tiirli, pH-degeri ve ay-degerine bagli olarak degisiklik
gostermektedir. Genelde sogutma sirasinda karkasin dis yiizeyinde su kaybina bagh
olarak olusan kuruma nedeniyle a,-degerinin diismesi ve ayni sekilde sogutma
sonucu sicakligin diismesi sebebiyle aecrob mezofilik dzellikteki bakterilerin tiremesi
baskilanmaktadir. Ancak bu kosullarda psikrotrofik karekterdeki Pseudomonas’lar
firemelerini stirdiiriirler. Bu nedenle genelde sogukta ve aerob kosullarda muhafaza
edilen et ve et irilinlerinin bozulmasinda yiiksek diizeyde Pseudomonas’lar rol
oynarlar. Pseudomonas’larin yani sira ayni kosullarda muhafaza edilen et ve et
iirlinlerinin  mikroflorasinda Acinetobacter, Psychrobacter ile Gram pozitif
bakterilerden Brochothrix termosphacta ile az sayida pisikrotrofik karekterdeki
enterobakteriler bulunur (Davies ve Board, 1998; ICMSF, 1998). Brochothrix
termosphacta sigir karkaslarina nazaran kuzu ve domuz karkaslarinda (yag icerigi ve
buna bagli olarak pH-degerinin yiiksek olmasi nedeniyle) bozulmalar yoniinden daha

Onemli bir bakteri tiiriidiir (Varnam ve Sutherland, 1995).

E.coli O157:H7 ilk kez 1982 yilinda tespit edilmistir (Wells et al., 1983). Bu
serotip daha sonra hemolitik tiremik sendrom (HUS) ve trombotik trombositopenik
purpura (TTP) gibi 6liimciil vakalarin nedeni olarak bildirilmistir (Strachan ve ark.,
2005). Bu nedenle E. coli O157:H7 en tehlikeli gida patojenlerinden biri olarak
bilinmektedir (Meng ve ark.,2001; Blanco ve ark., 2003).

Diger gidalardaki patojenler gibi c¢ig etteki patojenler de, rekabetci floranin
varlig1, depolama sicakligi ve havadaki mikroorganizmalarin varligi gibi kosullardan
etkilenmektedir ICMSF, 1998).

Avrupa Birliginin 2005 yilinda yaymnladigi (EC 2073/2005) ve gereksinim
nedeniyle bu yonetmelikte degisikligi diizenleyen, EC 1441/2007 sayili gidalarda
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mikrobiyolojik kriterler yonetmeliginde (Anon, 2007) karkaslarda toplam aerob
bakteri sayis1 ve enterobakterilerin hijyen ve fekal kontaminasyonlarin indikatorii
olarak kullanilabilecegi belirtilerek, buna gore kesim isleminin belirli agsamalarinda
Onerilen teknikle alinan karkas orneklerinin, belirtilen referans metotlarla yapilacak

analiz sonuglarina gore, alinacak 6nlemler konusunda agiklayici bilgiler verilmistir.

Cizelge 1.7. Avrupa Birligi'nin Gidalarda Mikrobiyolojik Kriterler Y&netmeligi'ne Gére
Karkaslarda Uretim Hijyen Kriterleri (Anon, 2007).

Karkas Turl Mikroorganizma *Limitler (log kob/cm?) Ornek
m M zamani

Sigir/Koyun/Kegi/At Aerob koloni sayisi 3.5 5.0 Sogutma
Enterobakteriler 1.5 25 dncesi

Domuz Aerob koloni sayisi 4.0 5.0 Sogutma
Enterobakteriler 2.0 3.0 dncesi

*: Bu limit de@erler 6rnekler sadece destructive metotla alindiginda uygulanir.

Bu limitler yapilan analizlerin giinlik ortalama degerleridir.

Tiirkiye’de Avrupa Birligi ile gida mevzuatinin uyumu kapsaminda hazirlanarak,
yayinlanan 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu’na
bagli olarak 29 Aralik 2011 tarihinde yayinlanan, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi’nde Avrupa Birligi mevzuatlari baz alinarak hazirlanan

karkaslarin iiretim hijyeni yoniinden kriterleri Cizelge 1.8’de belirtilmistir.

Cizelge 1.8. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine Gore Karkaslarda
Uretim Hijyeni Kriterleri (Anon, 2011b).

Karkas Tuiru Mikroorganizma *Limitler (log kob/cm®?) Ornek
m M zamani

Sigir/Koyun/Kegi/At Aerob koloni sayisi 3.2x10° 1.0x10° Sogutma
Enterobakteriler 3.2x10" 3.2x10° éncesi

Domuz Aerob koloni sayisi 1.0x10" 1.0x10° Sogutma
Enterobakteriler 1.0x10? 1.0x10° dncesi

*: Bu limit de@erler drnekler sadece destructive metotla alindiginda uygulanir.

Bu limitler yapilan analizlerin giinllk ortalama degerleridir.
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Bu calisma Ankara’da bulunan 4 degisik firmanin et muhafaza ve pargcalama
depolarinda bulunan kuzu karkaslarinda mikrobiyal yiizey kontaminasyonu
belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu amacgla belirli donemlerde ziyaret edilen
firmalarin soguk muhafaza depolarindaki kuzu karkaslarimin onceden isaretlenen
belirli alanlarindan, siinger swap teknigi ile 6rnekler alinarak, soguk zincir altinda

mikrobiyolojik analizler amaciyla laboratuara getirilerek, analizleri yapilmistir.
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2. GEREC ve YONTEM

2.1. GEREC

Bu calisma Mayis 2008 ve Temmuz 2008 tarihleri arasinda yapilmistir. Calismada
gere¢ olarak, Ankara’da bulunan 4 farkli hipermarketin her birinden 20’ser adet

olmak iizere, toplam 80 adet kuzu karkasindan alinan 6rnekler kullanilmaisgtir.

Ornekler 4 firmanin soguk muhafaza depolarinda bulunan karkaslardan alinmustir.
Ornek alimi sirasinda, so guk muhafaza kosullarinin firmalar arasinda onemli farklilik
gostermedigi ve sogutma odalarinda sicakligin yaklagik 0-1°C arasinda bulundugu
gozlenmistir. Ornek alim zamani gorevlilerle yapilan goriismelerde, 4 firmamn da
kesimi Ankara disinda yaptirdiklar: ve karkaslarin kesimi takiben yaklasik 12-24 saat

sonra depolarina ulastiklarini beyan etmislerdir.
2.2. YONTEM
2.2.1. Orneklerin Alinmasi

Karkaslardan ornekler siinger swab teknigi ile alinmis olup, 6rnekleme tekniginde
ISO ve USDA/FSIS’ in onerdigi yontem uygulanmistir. Bu amagla farkl tarihlerde
ziyaret edilen hipermarketlerin, soguk hava depolarinda bulunan ve rastgele secilmis
kuzu karkaslarinin steril bir sablonla isaretlenmis but, kavram ve dos bolgelerinin
100 cm® lik (10x10 c¢m) alanindan (toplam 300 cm?) siinger swab teknigi ile
ornekler alinmistir. Ornekler alinmadan once steril eldiven giyilmis ve steril posetler
icerisinde bulunan siinger swaplardan 1 er adet alinip, tizerine 10 ml steril peptonlu
su ilave edilerek ornek almaya hazir hale getirilmistir. Karkasin 3 farkli bolgesinden
ornek aliminda 1 adet siinger swap kullanilmig olup, swabin 1 yiiziiyle 2 farkli
bolgeden, diger yiiziiyle ise 3. bolgeden 6rnek alinmistir. Bu amagla siinger swaplar
ornek alinacak bolgeye 10 kez yatay ve 10 kez dikey pozisyonda siirtilmiistiir

(Phillips ve ark. 2006a). Bu islemleri takiben, aseptik kosullarda alinan Grnekler
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soguk zincir altinda, Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali laboratuarina getirilerek, mikrobiyolojik analizleri

yapilmistir.

Sekil 2.1. Stnger swap teknigi ile karkastan érnek alinmasi.
2.2.2. Orneklerin Mikrobiyolojik Analizlere Hazirlanmasi

Analiz amaciyla alinan swap ornekler tizerine, 15 ml peptonlu su ilave edilerek,
stomacherde 1-2 dakika siireyle homojenize edilmistir. Homojenizasyon islemini
takiben, karigimdan 10a kadar desimal diliisyonlar hazirlanarak, mikrobiyolojik

ekimlerde kullanilmistir (Baumgart, 2007) .
2.2.3. Mikrobiyolojik Analizler
Calismada kuzu karkaslarindan almman Ornekler toplam aerob bakteri sayisi,

enterobakteriler, total koliform bakteriler, E. coli, koagulaz (+) stafilokoklar ve

Pseudomonas’lar yoniinden analiz edilmistir.
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2.2.3.1. Toplam Aerob Bakterilerin Saptanmasi

Alinan orneklerde toplam aerob bakteri sayisinin saptanmasinda Plate Count Agar
(PCA, Oxoid, CM, 325) kullanilmistir. Bu amagla hazirlanan karisimdan besi yerine
yayma plak yontemiyle 0.1 ml ekim yapilarak, plaklar aerob ortamda 35 °C’ de 48
saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonrast PCA agarda iireyen tiim

koloniler sayilarak degerlendirmeye alinmistir (Baumgart, 2007).

2.2.3.2. Enterobakterilerin Saptanmasi

Enterobakterilerin saptanmasi amaciyla hazirlanan karisimdan, Violet Red Bile
Glucose Agar’a (Oxoidi CM 485) yayma plak yontemiyle 0.1 ml ekim yapilarak,
plaklar 30 °C’ de 24-48 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonrasi
besi yerinde kirmizi ve pembe renkte iireyen, 1-2 mm capinda etrafi zonla g¢evrili

presipitasyon olusturan koloniler enterobakteri olarak degerlendirilmistir (Baumgart,
2007).

2.2.3.3. Total Koliform Bakteriler ve E. coli’nin Saptanmasi

Orneklerde total koliform bakteriler ve E. coli’nin saptanmasi amaciyla, Selective
E.coli/ Coliform Chromogenic (Oxoid, CM 1046) besiyerine yayma plak yontemiyle
0.1 ml ekim yapilarak, plaklar 37 °C’ de 18-24 saat siireyle inkiibasyona
birakilmistir. inkiibasyon sonrasi besi yerinde pembe ve mor renkte iireyen koloniler

ticari firmanin 6nerileri dogrultusunda degerlendirilmistir.

Besi yerinde iireyen ve ticari firmanin onerileri geregi, koliform bakteriler olarak
degerlendirmeye alinan kolonilerin dogrulanmasi iglemi, Lauryl Sulphate Broth’ da

(Oxoid, CM 0451) 35 °C’ de 24-48 saat icerisinde gaz olusumu izlenerek yapilmistir.

Ayni sekilde besi yerinde mor renkte iireyen ve ticari firmanin onerileri geregi E. coli
olarak degerlendirmeye alinan bu kolonilerin dogrulanmas: i¢in, oncelikle Brillant

Gren Bile Broth’da (Oxoid, CMO031) 44.5 °C’ de 24-48 saat igerisinde gaz ve
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bulaniklik olusturan bu kolonilerden, Eosine Methylene Blue Agar’a (EMB, Oxoid,
CM 69) cizme yontemiyle ekim yapilarak, plaklar 35 °C’ de 24 saat siireyle
inkiibasyona birakilmistir. Daha sonra EMB agarda iireyen tipik kolonilerden
alinarak IMViC test yapilmis ve IMViC test sonucu ++-- veya -+-- olan koloniler E.

coli olarak degerlendirilmistir (Anon, 2002).

2.2.3.4. Koagulaz (+) Stafilokoklarin Saptanmasi

Koagulaz (+) stafilokoklarin saptanmasi i¢in Baird Parker Agar’a (BP, Oxoid, CM
275) ve Egg Yolk Tellurite, Oxoid, SR0054) yayma plak yontemiyle 0.1 ml ekim
yapilarak plaklar 35 °C’ de 24-48 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon
sonrast besi yerinde gri-siyah renkte iireyen tipik ve atipik kolonilerden 5’er adet
secilerek, EDTA koagulaz plazma (Remel, R21052) ile tiipte koagulaz testi
yapilmistir. Test sonucuna gore pozitif olanlar koagulaz (+) stafilokok olarak

degerlendirilmistir (Baumgart, 2007).

2.2.3.5. Pseudomonas’larm Saptanmasi

Pseudomonas’larin saptanmast igin hazirlanan karisimdan, Pseudomonas Agar Base
(CFC Agar, Oxoid CM 559, Suplement, Oxoid SR 103) besi yerine yayma plak
yontemiyle 0.1 ml ekim yapilarak, plaklar aerob ortamda 30 °C’ de 48 saat siireyle
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda besi yerinde iireyen ve oksidaz
pozitif reaksiyon veren koloniler, Pseuodomonas olarak degerlendirilmistir

(Baumgart, 2007).

2.2.4. istatistiksel Analizler

Calismada elde edilen sonuclarin istatistiksel yonden degerlendirilmesinde, General
Linear Model (Varyans Analizi) teknigi kullamilmis olup, bu amagla SPSS (versiyon
16.0) istatistik hazir paket programi kullanilmigtir. istatistiksel analizler firmalar

arasinda iligki yoniinden incelenmistir.
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3. BULGULAR

Bu calismada, Ankara’da bulunan 4 farkli firmaya ait et parcalama ve soguk
muhafaza deposundan alinarak, mikrobiyolojik analizleri yapilan 80 adet kuzu

karkaslarina ait mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge 3.1°de gosterilmistir.

Cizelge 3.1. Kuzu karkas 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (log; kob/cm?).

Bakteri tiiri Ortalama Minimum Maksimum
Toplam aerob bakteri sayisi 5.13 3.52 6.41
Enterobakteriler 2.84 1.39 4.61
Total koliform bakteriler 2.64 0.91 3,87

E. coli 2.30 0.91 3.87
Koagulaz (+) stafilokoklar 2.59 1.39 3.76
Pseudomonas’lar 3.03 1.92 3.82
n=80

Cizelge 3.1’de goriildugi gibi, Orneklerde toplam aerob bakteri sayisi,
enterobakteriler, total koliform bakteriler, E. coli, koagulaz (+) stafilokoklar ve
Pseudomonas sayilarinin ortalamasinin sirasiyla 5.13, 2.84, 2.64, 2.30, 2.59 ve 3.03
logio kob/ cm’ diizeyinde bulundugu saptanmistir. Cizelge 3.2°de orneklerde
enterobakterilerin, toplam koliform bakterilerin, E. coli’'nin ve koagulaz (+4)

stafilokoklarin bulunusu verilmistir.

Cizelge 3. 2. Kuzu karkas drneklerinde enterobakteriler, total koliform bakteriler, E. coli ve
koagulaz (+) stafilokoklarin varligi.

Bakteri tiirti Pozitif 6rnek sayisi/ 6rnek sayisi (% pozitif)
Enterobakteriler 75/80 (% 93.75)

Total koliform bakteriler 74/80 (% 92.5)

E. coli 55/80 (% 68.75)

Koagulaz (+ ) stafilokoklar 56/80 (% 70.0)
Pseudomonas’|ar 80/80 (% 100)

Cizelge 3.2°de goriildiigii gibi enterobakteriler, total koliform bakteriler, E. coli,
koagulaz (+) stafilokoklar ve Pseudomonas’lar 6reklerin sirasiyla % 93.75 (75/80),
% 92.5 (74/80), % 68.75 (55/80), % 70.0 (56/80) ve % 100.0’tinde (80/80)

saptanmistir. Negatif Orneklerde ise bu bakteriler saptama sinirmnin (<0.91 log
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kob/cm?) altinda bulunmustur. Cizelge 3.3’de farkli firmalara ait kuzu karkas

orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuclar1 gosterilmistir.

Cizelge 3.3. Farkli firmalara ait kuzu karkas &rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari
(log1o kob/cm?).

1. Firma 2. Firma 3. Firma 4. Firma
(n=20) (n=20) (n=20) (n=20)
Bakteri tiri X Min. | Max. X Min. | Max. X Min. | Max. X Min. Max.

Toplam aerob 491 | 352 | 6.24 | 523 | 3.52 | 6.06 | 503 | 3.61 | 5.92 | 5.34 3.87 6.41
bakteri sayisi

Enterobakteriler | 3.20 | 2.31 | 4.61 | 2.60 | 1.39 | 4.31 2.69 | 1.39 | 3.69 | 2.84 1.61 3.76

Total koliform 293 | 222 | 3.87 | 249 [ 1.39 | 3.61 | 263 | 1.61 | 3.22 | 2.50 0.91 3.57
bakteriler

E. coli 233 [ 091 | 387 | 212 | 1.22 | 3.39 | 222 | 1.22 | 3.69 | 255 0.91 3.87

Koagulaz (+) 255 [ 152 | 369 | 256 | 1.92 | 3.39 | 2.18 | 1.39 | 3.562 | 2.95 1.39 3.76
stafilokoklar

Pseudomonas 325 [ 222 | 382 | 282 | 192 | 3.82 | 3.04 | 1.92 | 3.69 | 3,06 1.92 3.76

Bu calisma kapsaminda, farkli 4 firmadan alinan 6rneklere ait mikrobiyolojik
analiz sonuglar1 Cizelge 3.3’de gosterilmistir. Cizelge 3.3°de goriildiigi gibi, 1, 2, 3
ve 4. firmaya ait 6rneklerde toplam aerob bakteri sayilar1 ortalama olarak sirasiyla
491, 5.23, 5.03 ve 5.34 logio kob/cm® diizeyinde saptanmustir. Firmalar arasinda
farliligin belirlenmesi amaciyla yapilan istatistiksel analiz sonucu, farklilik 6nemli

(p>0.05) bulunmamustir.

Ayrica birinci firmadan alinan Orneklerde enterobakteriler, total koliform
bakteriler ve koagulaz (+) stafilokoklar sirasiyla ortalama olarak 3.20, 2.93 ve 2.55
logio kob/em® diizeyinde bulunmus olup, E. coli ve Pseudomonas’ lar ise ortalama
olarak sirasiyla 2.33 ve 3.25 log;o kob/cm® diizeyinde saptanmustir. ikinci firmadan
alman orneklerde ise enterobakteriler, total koliform bakteriler ve koagulaz (+)
stafilokoklar sirasiyla ortalama 2.60, 2.49 ve 2.56 logj kob/cm? diizeyinde, E. coli

ile Pseudomonas’lar sirasiyla 2.12 ve 2.82 logo kob/cm® seviyesinde bulunmustur.

Ayni sekilde ficiincii ve dordiincii firmadan alinan 6rneklerde enterobakteriler,
total koliform bakteriler, koagulaz (+) stafilokoklar, E. coli ve Pseudomonas’ lar
sirastyla ortalama olarak 2.69, 2.63, 2.18, 2.22, 3.04 ile 2.84, 2.50, 2.95, 2.55 ve 3.06

log;o kob/cm? diizeyinde tespit edilmistir.
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Toplam aerob bakteri sayist birinci firmaya ait drneklerin 12’sinde, ikinci
firmaya ait Orneklerin 7’sinde, iiciincii firmaya ait 6rneklerin 8’inde ve dordiincii
firmaya ait orneklerin ise 7’sinde 5.0 ve/veya 5.0 log kob/cm®nin altinda tespit
edilmistir. Enterobakteriler ise birinci firmaya ait orneklerin 5’1, ikinci firmaya ait
orneklerin 7’si, ticiincii firmaya ait rneklerin 8’1 ile dordiincii firmaya ait 6rneklerin

3%iinde 3.2x107 ve/veya 3.2x10* log kob/cm” nin altinda saptanmustir.

Ayni sekilde koliform bakteriler 80 0Ornegin 74’tinde (% 92.5) pozitif
bulunmasina karsin, E. coli ise 55 6rnekte (% 68.75) pozitif bulunmustur. Koagulaz
(+) stafilokoklar ise 80 6rnegin 56’sinda (% 70) pozitif olarak tespit edilmis olup,

Pseudomonas’lar ise tim 6rneklerde (% 100.0) saptanmustir.
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4. TARTISMA

Bu calismada, Ankara’nin degisik bolgelerinde bulunan 4 farkli hipermarketin et
parcalama depolarinda bulunan, kuzu karkaslarindan siinger swap teknigi ile alinan
orneklerin mikrobiyolojik yonden analizleri yapilmistir. Yapilan mikrobiyolojik
analizler sonucu karkas Orneklerinde toplam aerob bakteri sayisi, enterobakteriler,
total koliform bakteriler, E. coli, koagulaz (+) stafilokoklar ile Pseudomonas’larin
ortalama olarak, swrasiyla 5.13, 2.84, 2.64, 2.30, 2.59 ve 3.03 log kob/cm?

seviyesinde bulundugu tespit edilmistir.

Bu caligmada, incelenen karkas orneklerinin 75’1 (% 93.75) enterobakteriler,
74’1 (% 92.5) total koliform bakteriler, 55’1 (% 68.75) E. coli ve 56’s1 (% 70.0)
koagulaz (+) stafilokoklar ile kontamine bulunmustur. Kuzu karkaslarinin hijyen ve
fekal indikator mikroorganizmalardan enterobakteriler, koliform bakteriler ve E.coli
ile yiiksek oranda kontamine olmast muhtemelen kesim hijyeni basta olmak iizere,
kuzu eti iiretiminin diger asamalarindaki (muhafaza, nakil ve parcalama v.b) hijyenik

onlemlerin yeterli olmamasindan kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmiistiir.

Nitekim yeni yiiriirliige giren, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi'nin (Anon, 2011) Ek-2 listesinde, kesim islemi sonrasi sigir, koyun,
keci ve at karkaslarinin (sogutma islemi Oncesi) iretim hijyenine iliskin
mikrobiyolojik kriterleri belirtilmistir. YOnetmelikte karkaslarda aerob koloni
sayisiin 3.2x10° ile 1.0x10° kob/cm?, enterobakterilerin ise 3.2x10" ile 3.2x10°

kob/cm? arasinda olmas: gerektigi belirtilmistir.

Yal¢in ve ark. (2003) tarafindan, kesim isleminin farkli asamalarinin koyun
karkaslarindaki mikroorganizma yiikiine etkileri konusunda c¢alisma yapilmistir.
Arastirmacilarin yaptigi bu calismada, yiizme islemi sonrasi karkas yiizeyinden
alinan Orneklerde toplam aerob bakteri sayisi, koliform bakteriler ve
enterobakterilerin sirasiyla 2.96, 0.56 ve 0.38 log kob/ cm’ diizeyinde bulundugu

saptanmistir. Ayni ¢alismada i¢ organ cikarma islemi sonrasi alinan 6rneklerde ise
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toplam aerob bakteri sayisi, koliform bakteriler ve enterobakterilerin sirasiyla 3.10,
1.03 ve 0.75 log kob/ cm” oldugu bildirilmistir. Arastirmacilar ayni ¢alismalarinda
yikama iglemi sonrasi ve sogutma islemi sonrasi alinan Orneklerde, toplam aerob
bakteri sayisi, koliform bakteriler ve enterobakterilerin sirasiyla 2.81, 0.84, 0.58 ve
1.69, 0.11, 0.11 log kob/ cm? arasinda oldugunu belirtmislerdir. Arastirmacilarin
bulgular1 ile bu calismanin bulgulari arasinda Onemli diizeyde farklilik
bulunmaktadir. Bu ¢alismada toplam aerob bakteri sayisi ortalama 5.13 log kob/cm®
diizeyinde bulunmus olmasina karsin, arastirmacilar kesim igleminin farkli
asamalarinda alinan orneklerde bu saymin 2.96, 3.10, 2.81 ve 1.69 log kob/cm?
diizeyinde bulundugunu bildirmislerdir. Bu farkliliklarin muhtemelen basta kesim
hijyeni olmak iizere, ornekleme teknikleri ile Ornekleme zamanlarinin farkl
olmasindan kaynaklandigr diisiiniilmektedir. Aragtirmacilar 6rneklerini mezbahada,
kesim igleminin farkli asamalarinda almis olmalarina kargin, bu calismada materyal
olarak kullanilan kuzularin Ankara disinda kesilerek ve kesim isleminden yaklasik
12-24 saat sonra firmalarin depolarina ulastiklart beyan1 goz 6niine alindiginda, bu
calismada toplam aerob bakteri sayisinin yiiksek ¢ikmasi dogal olabilir. Nitekim
Pseudomonas’larin hem tiim kuzu karkas orneklerinde pozitif olmas1 hem de sayisal
olarak ortalama 3.03 log kob/cm® diizeyinde bulunmasi, ¢rnek alinan kuzu
karkaslarinda depolama siiresinin 12-24 saatten daha fazla olabilecegi siiphesini
desteklemektedir. Nitekim arastirmacilar kesim sonrast muhafaza siiresine bagh
olarak, karkaslarda toplam aerob bakteri sayilarinin mikrobiyal iremeye bagl olarak

arttigin1 bildirmislerdir.

Phillips ve arkadaglar1 (2006b) tarafindan Avustralya’da koyun karkaslarinin
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amaciyla yapilan calismada, 20 farkhi
mezbahadan alinan rneklerde toplam aerob bakteri sayisinin ortalama 2.28 log
kob/ cm? oldugu belirtilmistir. Arastirmacilarin toplam aerob bakteri sayilarina iligkin
bulgulari ile bu ¢alismada bazi 6rneklere iliskin bulgular arasinda hem benzerlik hem
de farklilik bulunmaktadir. Bulgular arasindaki farkliligin, muhtemelen basta kesim
hijyeni olmak {iizere, kesim teknikleri ile ornekleme zamanlarinin farkli olusundan
kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmiistiir. Aym sekilde arastirmacilar E. coli’nin

inceledikleri orneklerin % 43’tinde pozitif bulundugunu tespit etmislerdir. Bu
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calismada ise E. coli 6rneklerin % 68.75 nde (55/80) pozitif bulunmus olup, bulgular

arasinda uyum goziikmektedir.

James ve ark. (2000) tarafindan sicak su, su buhari veya klorlanmig sicak su
uygulamalarinin kuzu karkaslarinda mikroorganizma yiikii {izerine etkilerini
belirlemek amaciyla bir calisma yapilmistir. Calismada ornekler kesim iglemini
takiben yaklastk 50 dakika dinlendirmeyi takiben alinarak incelenmistir.
Arastirmacilar her ii¢ farkli uygulama isleminin, kontrol grubuna gore karkaslardaki
toplam aerob bakteri sayisimt azalttigint  belirlemislerdir.  Arastirmacilar
calismalarinda, klorlanmis sicak su uygulanmis karkaslarda toplam aerob bakteri
sayisiin ortalama 1,6 kob/cm? iken, su buhari ve sicak su uygulanmis karkaslarda
ise bu sayinin her iki uygulamada da ortalama 1,0 kob/cm® diizeyinde bulundugunu
bildirmiglerdir. Arastirmacilar ayni caligmalarinda, bu 3 farkli dekontaminasyon
uygulanmis karkaslar ile kontrol grubu karkaslarin dis goriiniimii, renk ve koku gibi
ozellikleri arasinda ©nemli bir fark olusturmadigini da rapor etmislerdir.
Aragtirmacilarin sonuglart ile bu caligmanin sonuclari arasinda onemli diizeyde
farklilik bulunmakta olup, bu farkliligin muhtemelen en basta karkaslara uygulanan

dekontaminasyon islemlerinden kaynaklandig: diistiniilmiistiir.

Nitekim Ozdemir ve ark. da (2006) deneysel olarak Salmonella Typhimurium
ve Listeria monocytogenes ile kontamine edilen sigir etlerinin, farkli
konsantrasyonda laktik asit ve sicak suya (82°C) 15 saniye siireyle yalniz ve
kombine daldirilmasinm takiben, islem goren orneklerdeki patojen sayilarinin kontrol

grubuna gore, onemli diizeyde rediiksiyona ugradigini bildirmektedirler.

Benzer sekilde, Milios ve ark. (2011) tarafindan kuzu karkaslarinda su buhari
uygulamasinin karkaslarin mikroorganizma yiikii iizerine etkilerini belirlemek
amaciyla bir calisma yapilmistir. Calismada su buhar1 uygulamasi dncesi 6rneklerde
toplam aerob bakteri sayisi ile enterobakterilerin sirasiyla 5,27- 6,51, 2.73-4.74 log
kob/cm® arasinda bulunmasina karsin, su buhari uygulamasi sonrast ayni

karkaslardaki toplam aerob bakteri sayisi ile enterobakterilerin sirasiyla 4,23- 5,90,
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1,49-3,85 log kob/cm? diizeyinde bulundugunu ve su buhari uygulamalarinin bakteri

sayilarinda 6nemli diizeyde rediiksiyona neden oldugunu tespit etmislerdir.

Duffy ve ark. (2000) ABD’nde kesilen kuzu karkaslarinin mikrobiyal
kontaminasyonu ile ilgili ¢calismalarinda, toplam aerob bakteri sayisi, total koliform
ve E. coli sayilarinin ortalama olarak sirasiyla 4.42, 1.18 ve 0.70 log kob/ cm’
seviyesinde bulmuslardir. Arastirmacilarin sonuglar1 ile bu calismanin sonuclar

arasinda diisiik diizeyde farklilik bulunmaktadir.

Sumner ve ark. (2003) tarafindan Avustralya’da sigir ve koyun karkaslarinda
mikrobiyal kontaminasyonun belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada, sigir
karkaslarinda toplam aerob bakteri sayisinin ortalama 1.82 log kob/ cm’ diizeyinde
oldugu, E. coli’nin ise orneklerin % 18.8’inde pozitif bulundugu tespit edilmistir.
Ayni sekilde calismada, koyun karkaslarinda toplam aerob bakteri sayisinin ortalama
2.59 log kob/ cm’ oldugu ve drneklerin % 36.2’sinin E. coli yoniinden pozitif oldugu
tespit edilmistir. Arastirmacilarin bulgulart ile bu caligmanin bulgulart arasinda
farkliliklar bulunmakta olup, bu farkliliklarin muhtemelen basta kesim hijyeni olmak
tizere, kesim teknikleri ile kesim Oncesi kontaminasyonlarin azaltilmasina yonelik

bazi uygulamalardan kaynaklanmis olabilecegi tahmin edilmektedir.

Ozdemir ve ark. (2007) tarafindan sigir karkaslarinda mikrobiyal yiizey
kontaminasyonun belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada toplam aerob bakteri
sayis1, enterobakteri ve total koliform bakteri sayilar1 ortalamalarinin sirasiyla 4.78,
2.08 ve 2.03 log kob/ cm® oldugu, koagulaz (+) stafilokoklar ve E. coli biyotip I
ortalama sayilarinin 3.85 ve 1.98 log kob/ cm’ oldugu bildirilmistir. Benzer sekilde,
Calicioglu  ve ark. (2005) tarafindan Elazig’da sigir karkaslarinin yiizey
kontaminasyonun belirlenmesi iizerine yapilan ¢aligmada, toplam aerob bakteri
sayist ve E. coli tip I sayilarinin ortalama olarak sirasiyla 4.10 logo kob/em?, 11.6
EMS/cm’ diizeyinde oldugu belirtilmistir. Arastirmacilar inceledikleri 44 Srnegin
% 82’sinde E. coli tip I'in pozitif oldugu ve orneklerin % 43.3’tinde sayilarinin

1-1000 EMS/ cm? arasinda bulundu gunu rapor etmiglerdir.
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Vanderlinde ve ark. (1997) Avustralya’da yaptiklari ¢aligmada, marketlerde
satiga sunulan karkaslardan alinan orneklerde toplam aerob bakteri sayisi, koliform
bakteriler ve E. coli’nin ortalama olarak sirasiyla 3.13 kob/ cm?, 19 EMS/cm? ve 13
EMS/cm® diizeyinde bulundugunu saptamuslardir. Arastirmacilar, marketlerin et
isleme iinitelerine gelen karkaslardan alinan orneklerdeki bakteri yiikiiniin daha
diisiik seviyelerde olmasmna karsin, 24 saat veya daha fazla siire ile sogutulmus
karkaslara ait 6rneklerde ise bakteri yiikiiniin daha yiiksek seviyelerde bulundugunu

bildirmislerdir.

Isvec’te Hansson (2000) tarafindan yiiksek ve diisiik kesim kapasiteli
mezbahalarda, iglenen etlerin mikrobiyolojik kalitesi iizerine yapilan ¢aligmada, bu
tir mezbahalarda kesilen domuz karkaslarindan alinan Orneklerde, toplam aerob
bakteri sayist yoniinden onemli bir farklilik bulunmamasina karsin, diisik kesim
kapasitesine sahip mezbahalardan alinan sigir karkas orneklerinde ise toplam aerob
bakteri sayisinin, yiiksek kesim kapasitesine sahip mezbahalardan alinan sigir karkas
orneklerine oranla daha diisiik oldugu bildirilmistir. Dolayisiyla karkaslardaki
mikroorganizma yiikleri tizerine kesim kapasitelerinin de etkili olabilecegi

diistiniilmektedir.
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5.SONUC VE ONERILER

Sonug olarak, bu ¢alismada Ankara’da degisik marketlerde satisa sunulan toplam 80
adet kuzu karkas 6rneginin 75’1 enterobakteriler, 74’1 total koliform bakteriler, 55’1
E. coli ve 56’s1 koagulaz (+) stafilokoklar yoniinden pozitif bulunmustur. Hijyen
indikatorii mikroorganizmalar olarak kabul edilen, enterobakteriler ve koliform
bakterilerin kuzu karkas orneklerinde yiiksek oranda bulunmasi, kuzu eti tiretiminin
degisik asamalarin1 olusturan basta kesim islemleri olmak tizere (deri yiizme, i¢
organ ¢ikarma) nakil ve muhafaza asamalarinda hijyenik ©nlemlerin uygun

olmadiginmi gostermektedir.

Ayni sekilde, kuzu karkas orneklerinde E. coli’nin yiliksek oranda % 68.75
(55/80) bulunmast da, muhtemelen kesim isleminin deri yiizme ve i¢ organ c¢ikarma
asamalarinda kesim hijyenine yonelik onlemlerin yetersizligine baglanabilir. Buna
ilaveten, kuzu karkas orneklerinde koagulaz (+) stafilokoklarin 56 6rnekte bulunmasi
da, muhtemelen kesim hijyeni (deri ytizme) ve personel hijyeninin uygun olmadigina

isaret etmektedir.

ABD, Avustralya ve Yeni Zelanda gibi gelismis ve koyun/kuzu eti tiretiminde
onemli rol oynayan iilkelerde, kesim Oncesi olast kontaminasyonlari azaltmak
amaciyla digki, camur v.s gibi materyalle asir1 derecede kirlenmis hayvanlarin
temizliginin yapildiktan sonra kesim salonlarina alinmasi, yemek borusunun kan
akitma islemi sonras1 baglanmasi ile deri yiizme islemi sonrasi rektum bolgesinin

steril petlerle kapatilmasi uygulamalarinin nemli olacagi diistiniilmektedir.

Sonug olarak, saglikli koyun/kuzu eti iiretimi ve halk sagliginin korunmasi
amaciyla, basta kesim hijyeni olmak iizere koyun/kuzu eti iiretiminin tiim
asamalarinda etkin olarak HACCP sisteminin uygulanmasinin, gida giivenligi

yoniinden dnemli olacag: goriisiine varilmistir.



52

OZET

Kuzu Karkaslarinda Mikrobiyal Yiizey Kontaminasyonun Belirlenmesi

Bu calisma, 4 farkli firmaya ait kuzu Kkarkaslarinda mikrobiyal yiizey
kontaminasyonun belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Kuzu karkaslarindan 6rnekler
siinger swap teknigi ile karkasin but, kavram ve dos bdlgelerinin 100’er cm*lik
(10x10 cm, toplam 300 sz) alanindan alinmustir.

Almman ornekler mikrobiyolojik olarak toplam aerob bakteri sayisi,
enterobakteriler, total koliform bakteriler, E. coli, koagulaz (+) stafilokoklar ve
Pseudomonas’lar yoniinden analiz edilmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore
orneklerde toplam aerob bakteri sayisi, enterobakteriler, total koliform bakteriler, E.
coli, koagulaz (+) stafilokoklar ile Pseudomonas’lar ortalama olarak sirasiyla 5.13,
2.84,2.64,2.30,2.59 ve 3.03 log;o kob/ cm’ diizeyinde saptanmuistir.

Sonug olarak, incelenen kuzu karkas orneklerinden cogunun hijyen ve fekal
indikator mikroorganizmalarla kontamine oldugu belirlenmistir. Bu nedenle saglikli
kuzu eti iretimi i¢in basta kesim hijyeni olmak iizere, muhafaza, nakil ve satis
asamalarinda genel hijyen kurallarina uyulmasinin ve isletmelerde etkin HACCP
sisteminin uygulanmasinin halk sagligi acgisindan ©nemli olacagi sonucuna
varimistir.

Anahtar Sozciikler: E. coli, enterobakteriler, koagulaz (+) stafilokoklar, kuzu
karkas, total koliform bakteriler.
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SUMMARY

Determination of microbial surface contamination on lamb carcasses

This study was conducted to determine the microbial surface contamination on lamb
carcasses samples belonging to 4 different companies. All samples were collected to
each of carcass regions of rump, flank and brisket per 100 cm? (10 x 10 cm, a total of
300 cm?) under aseptic conditions with sponge swab technique.

Samples taken in this context were investigated for total viable counts,
Enterobacteriaceae, total coliform counts, E. coli, coagulase-positive staphylococci
and Pseudomonas. According to the results this study; the mean log total viable
counts, Enterobacteriaceae, total coliform counts, E. coli, coagulase-positive
staphylococci and Pseudomonas were found as 5.13, 2.84, 2.64, 2.30, 2.59 and 3.03
log cfu/ cm?, respectively.

As a conclusion, it was determined that the mainly samples of lamb carcasses
have contaminated with contaminated hygiene and fecal indicator microorganisms.
Therefore, at the slaughter hygiene, storage, transport and sales stages of compliance
with the general rules of hygiene and effective implementation of HACPP system in
terms of public health enterprises was concluded to be important for the production
of healthy lamb meat.

Key words: Coagulase-positive staphylococci, E. coli, Enterobacteriaceae, Lamb
carcass, total coliform counts.
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