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Salmoneıla Contamination and Serovar Distribution in Poultry-Processing
Plants

Summary: The appropriate of hygienic conditions of poultry processing
plants is one of the most importantfactorsfor healthy poultry meat production.

In this study, the contamination degree of Salmonella and serovar distribu-
tion of identified Salmonella was examined in three poultry processing plants at
the critic control points including pre-scald, post scald, post-pick, pre-chill,
post-chill and packaging stage, as playing a major role in secunder and cross
contamination of poultry meat.

In this frame, highest contamination with different Salmonella serovar exa-
mined in 3 different poultry processing plants in determined at the post-pick and
pre-chill, and serovar distribution of total 89 Salmonella isolates are 33.7% of
S.java, 25.8% of s. enteritidis, 14.6% of S. infantis, 12.3% of S. agona, 7.9% of
S. typhimurium, 3.4% of S. bredeneyand 2.3% of S. montevideo, respectively.

Consequently, it was supposed that, examined poultry processing plants
have been contaminated to important level with different Salmonella serovar
and it has been risk for public health.

Key words: Salmonella, Salmonella serovar, poultry processing plants

Özet: Tavuk kesimhanelerindeki hijyenik koşulların uygunluğu, sağlıklı ta-
vuk eti üretimindeki en önemlifaktörlerden biridir.

Bu çalışmada, tavuk etinin sekunder ve çapraz kontaminasyonunda büyük
roloynayan kesimhanelerin haşlama tankı giriş ve çıkışı, tüy yolma, soğutma
tankı giriş ve çıkışı ile paketleme bölümlerini içeren kritik kontrol noktalarında,
en önemli halk sağlığı problemlerinden biri olan salmonella kontaminasyon
derecesi ile izole edilen salmonellaların seratip dağılımı incelenmiştir.

Bu çerçevede; incelemeye alınan 3 farklı tavuk kesimhanesinde de değişik
salmonella serotipleri ile en yüksek kontaminasyonun, tüy yolma ve soğutma
tankı girişinde olduğu, toplam 89 salmonella izolatının serotip dağılımının ise
sırasıyla S. java (%33.3), S. enteritidis (%25.5), S. infantis (%14.4), S. agona
(%12.1), S. typhimurium (%7.7), S. bredeney (%3.3) ve S. montevideo (%2.2)
olduğu saptanmıştır.

Sonuç olarak, incelenen tavuk mezbahalarının değişik salmonella serotiple-
ri ile önemli düzeyde kontamine olduğu ve bu durumun halk sağlığı yönünden
risk oluşturduğu görüşüne varılmıştır.

Anahtar Kelimeler: Salmonella, salmonella serotipleri, tavuk kesim-
haneleri.
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Giriş

Salmoneıla enfeksiyonu, günümüzde bir-
çok ülkede gıda kaynaklı enfeksiyonların başın-
da gelmektedir (ıo). Yapılan epidemiyolojik
çalışmalarda salmonellozis vak'alarından so-
rumlu tutulan gıdalar içerisinde tavuk etlerinin
ilk sırada yeraldığı bildirilmiştir (4, 6, 8, 9, 12,
25).

Gıda işletmelerinde kritik kontrol noktala-
rında yapılacak kontrollerin, gerek gıda kaynak-
lı patojenleri gerekse bozulma yapan mikroor-
ganizmaları en aza indirmek veya önlemek
açısından büyük önemi vardır (27). Tavuk etle-
rinin salmoneıla ile kontaminasyonunda da ke-
simhane koşullarından kaynaklanan rolün ol-
dukça önemli olduğu, gerek kesim sırasında
gerekse parçalama, paketlerne ve muhafaza da
dahilolmak üzere değişik aşamalardaki çapraz
kontaminasyon ile tavuk karkas ve parçalarının
birbirlerini, kullanılan alet/malzemeyi ve çevre-
yi kontamine etmek suretiyle, tavuk etlerinden
kaynaklanan enfeksiyonlara zemin hazırladıkla-
rı bildirmektedir (22, 27). Bu nedenle, tavuk ke-
simhanelerinde kritik kontrol noktalarındaki
kontaminasyon derecelerinin belirlenmesi ve bu
noktalarda gerekli hijyenik önlemlerin alınması,
kontaminasyon riskini en aza indirmek açısın-
dan önem taşımaktadır (l5, 27).

Bu amaçla, bu çalışmada 3 ayrı tavuk ke-
simhanesinin 6 farklı kontrol noktasında salmo-
neııa kontaminasyon düzeyi ve serotip dağılımı
incelenerek, salmoneııa kontaminasyonunda
hangi noktaların önemli derecede roloynadığı
ve tavuk eti üretiminde kesimhane koşuııarın-
dan kaynaklanan riskin belirlenmesi amaçlan-
mıştır.

Materyal ve Metot

Materyal

Bu çalışmada, Mayıs-Temmuz 1995 tarih-
leri arasında A, B ve C olarak adlandırılan 3
farklı tavuk kesimhanesinin aşağıda belirtilen
bölümlerin herbirinden 15'er adet olmak üzere
toplam 270 örnek WHO (27) ve Lillard (l I) ta-
rafından bildirilen yönteme göre alınarak sal-
moneııaların varlığı yönünden incelenmiştir.

Örnek alım yerleri:

I. Haşlama tankı girişi su,
2. Haşlama tankı çıkışı su,
3. Tüy yolma makinesi çıkışı tavuk,
4. Soğutma tankı girişi tavuk,
5. Soğutma tankı çıkışı tavuk,
6. Paketlerne bölümü tavuk
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Metot

Salmoneıla izolasyonu için, tavuk numune-
leri, tamponlanmış peptonlu suda, çalkalama
(Rinse) metodu (3) uygulanarak; su numuneleri
ise 25 ml/225 ml tamponlanmış peptonlu su
olacak şekilde homojenize edilerek, 37°C'de 24
saat ön zenginleştirmeyi takiben Rappaport
Vassiliadis (DIFCO-1858-17) buyyonda
43°C'de 18-24 saat selektif zenginleştirmeye
alınmıştır. İzolasyonda temel besiyeri olarak
Brilliant-green Phenol- red Lactose Sucrose
(MERCK-7237) agar kullanılmıştır. Bu besiye-
rinde oluşan tipik pembe kolonilerden biyokim-
yasal özeııiklerinin belirlenmesi için Triple
Sugar Iron agar (OXOID-CM 277) ve Lysine
Iron agara (MERCK-11640) ekim yapılmıştır.
Bu besiyerlerinde meydana gelen tipik renk re-
aksiyonları sonucu, Polyvalent-A (DIFCO-
2534-47-6) salmoneıla test antiserumu ile aglu-
tinasyon testi yapılmıştır. Test sonucu salmo-
neııa (+) olarak belirlenen izolatların serotip ta-
yini, Almanya Federal Tüketici Sağlığını
Koruma ve Veteriner Hekimliği Enstitüsü'nde
(Bundesinstitut für gesundheitlichen Verbrauc-
herschutz und Veteriniirmedizin, Wernigerode)
yapılmıştır.

Bulgular

Bu çalışmada, genelolarak en yüksek sal-
moneııa kontaminasyonunun %47.7 ile C fir-
masında olduğu, bunu sırasıyla %27.7 ile A ve
%23.3 ile B firmalarının takip ettiği tespit edil-
miştir (Tablo I).

Bu kapsamda incelenen kesimhanelerden
A firmasının haşlama tankı giriş ve çıkışların-
dan alınan su numunelerinin hiçbirinde salmo-
neııa tespit edilemediği halde; B firmasının haş-
lama tankı girişinde %26.6, çıkışında %20
oranında; C firmasının haşlama tankı girişinde
%40, çıkışında ise %26.6 oranında salmoneııa
kontaminasyonu tespit edilmiştir. Bu bölümler-
den alınan suların sıcaklıkları A firmasında 57-
58°C, B ve C firmalarında 52-53°C olarak be-
lirlenmiştir. Tüy yolma makinesi çıkışında A
firmasında %40, B firmasında %20, C firmasın-
da ise %60'lık bir kontaminasyon tespit edilmiş-
tir. Soğutma tankı girişinde kontaminasyon A
firmasında %46.6, B firmasında %26.6, C fir-
masında %66.6 olarak belirlenmiştir. A firması-
na ait tavuk numunelerinde, soğutma tankı çıkı-
şında kontaminasyonun %33.3'e, C firmasına
ait tavuk numunelerinde %53.3'e düştüğü, B fir-
masına ait tavuk numunelerinde ise soğutma
tankı çıkışındaki kontaminasyonun aynı kaldığı
(%26.6) görülmüştür. Paketlerne bölümünden
alınan tavuk numunelerinde ise; A firmasında
salmoneIla kontaminasyonunda artış gözlenir-
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Tablo 1. Tavuk Kesimhanclerinin Farklı Bölgelerinden Alınan Numunelerde Salmoneıla Pozitif Numune Sayılan ve
Yüzdeleri (%)

Kesimhaneler
Örnek A B C

Haşlama tankı girişi su
n=45 0/15 (O) 4/15 (26.6) 6/15 (40)

Haşlama tankı çıkışı su
n=45 0115 (O) 3/15 (20) 4115 (26.6)

Tüy yolma çıkışı tavuk
n=45 6/15(40) 3/15 (20) 9115 (60)

Soğutma tankı girişi tavuk
n=45 7/15 (46.6) 4/15 (26.6) 10/15 (66.6)

Soğutma tankı çıkışı tavuk
n=45 5/15 (33.3) 4/15 (26.6) 8/15 (533)

Paketlerne tavuk
n=45 7115 (466) 3/15 (20) 6115 (40)

TOPUM 25190 (27.7) 21190 (23.3) 43190 (47.7)
N=270

Tahlo 2. Tavuk kesimhanelerinden izole Edilen Salmonellaların Scrotip Dağılımı (N=R9).
_.

Kesimhaneler Toplam
Serotipler A B C

N(%)

S. iava - - 30 (n7) 30 (33.7)
S enteritidis 12 (13.5 ) 1i (12.3) - 23 (25.8)
S infamis - - 13 (14.6) 13 (14.6)
S agona 3 (3.4) 8 (8.9) - II (12.3)
S tvohimurium 5 (5.6) 2 (22) - 7 (7.9)
S bredene\' 3 (34)

_.
3 (3.4)- -

S monteYİdeo 2 (22) - - 2 (2.3)
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ken (%46.6), B ve C firmalarında azalma (%20
ve %40) tespit edilmiştir (Tablo 1).

Her 3 kesimhaneye ait izole edilen saım 0-
nellaların serotip dağılımı incelendiğinde, S.
java'nın predominant serotip olduğu (%33.7),
bunu S. enteritidis (%25.8), S. infantis (%14.6),
S.agona (%12.3), S. typhimurium (%7.9), S.
bredeney (%3.4) ve S. montevideo (%2.3)'nun
takip ettiği saptanmıştır (Tablo 2).

Firma bazında örnek alım yerleri dikkate
alınarak yapılan serotip dağılımı, Tablo 3'de ve-
rilmiştir.

Tartışma ve Sonuç

Tavuk kesimhanelerinin kritik öneme
sahip noktalarında salmonella kontaminasyon
derecesi ile serotip dağılımının incelendiği bu
çalışmada; tavuk kesimhanelerinde değişik sal-
monella serotipleri ile önemli düzeyde kontami-
nasyonun varlığı saptanmıştır.

Kritik kontrol noktalarında salmonella
kontaminasyon derecesinin araştırıldığı benzer
çalışmalardan birinde Mcbride et al. (13) tavuk
kesimhanelerinde, haşlama tankı girişinde ta-
vuklarda %3-96, içorganlar çıkarıldıktan sonra
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Tablo 3. Tavuk Kesimhanelerinden İzole Edilen Salmoncllalann İzolasyon Yerleri ve Serotip Dağılımlan.

Ke.'iinıhaneler
Örnek A B C

Serolip (Sayı) Serotip (Sa'1) Serotip (Sayı)

Haşlarna tankı girişi su
n=45 -• S. enıeritidis (2) S.ja\"a (4)

S agona (2) S. infantis (2)
Haşlarna tankı çıkışı su
n=45 .. S. enıeriticlis (2) S. java (3)

S agona (l) S. infantis (1)

Tüy yolma çıkışı tanık S enıenıidis (3) S enıeritidis (I) S. ja\"a (6)
n=45 S. typhimunum (2) S. typhimunum (1) S. infanıis (3)

S agona (I) S agona (l)
Soğutma tankı ginşi ta,11k S. enıeritidis (3) S enıentidis (2) S. java (5)
n=45 S. typhimunum (I) S. typhimurium (1) S. infanıis (5)

S. agona (2) S agona (i)
S bredenev (i)

Soğutma tankı çıkıŞı ta,11k S enıerilidis (2) S enıerilidis (2) S java (6)
n=45 S. bredeney (2) S. agona (2) S. infantis (2)

S. monte\'ideo (1)
Paketlerne tanık S. enteriıidis (4) S. enıeritidis (2) S. java (4)
n=45 S. typhirnurium (2) S agona (i) S. infanıis (2)

S monle\'ideo (i).= SalmoneHa negatif

%0-69, soğutma tankı çıluşında %0-96 düzeyle-
rinde salmonella tespit etmişler, ve bu yüksek
insidensi, tavukların kesimhaneye girmeden
önce salmonella ile yüksek oranda kontamine
olduklarına ve bu durumun kesimhanede de
devam ettiğine bağlamışlardır. Bu çalışmada da
haşlama tankı suyu sıcaklığı 52-53°C olan B ve
C firmalarında Mcbride et al (13)'ın bulgularına
benzer şekilde %23.3-47.7 düzeyinde salmoneI-
la tespit edilmiş olması, tavukların kesim öncesi
aşamada salmonella ile enfekte olduğu şüphesi-
ni uyandırmaktadır. Nitekim Green (7), kesim-
hanelere gelen tavukların %3-5 düzeyinde sal-
monella ile kontamine olduklarını, çıkışta ise
bu oranın %36'ya çıktığını bildirerek, primer
kontaminasyonu takiben tavuk kesimhanelerin-
de çapraz kontaminasyonların ne derece önemli
roloynadığını belirtmektedir.

Mulder et al. (17) çapraz kontaminasyonun
haşlama tankı suyu sıcıklığının düşük (52-
54°C) ya da yüksek (60°C) olma durumuna
göre azaldığını bildirmişlerdir. Yine Douglas et
aL. (5) çapraz kontaminasyonun özellikle düşük
sıcaklıklarda olan (50-52°C) haşlama tankların-
da başladığını ileri sürmüşlerdir. Patrick et aL.
(20) ise, sıcaklığı 55°C olan haşlama tankından
alınan 248 örneğin 2Tsinden (%7.8) salmonella
izole etmişlerdir. Bu çalışmada da haşlama

tankı suyu sıcaklığı 57-58°C olan A firmasında
salmonellaya rastlanmamış, 52-53°C olan B ve
C firmalarında ise haşlama tankı çıkışında
%20-26.6 oranlarında salmonella tespit edilmiş
olması, bu araştırmacıların bulgularını destekle-
mektedir.

Sürekli ıslak olması ve belli bir sıcaklıkta
kalmasının yanısıra zor temizlenmesi ve dezen-
feksiyon güçlüğü nedeniyle tüy yolma makine-
si, genelde kontaminasyon için ideal bir ortam
olarak görülmektedir (9, 21, 29). Nitekim, bu
çalışmada da kontaminasyonun tüy yolma ma-
kinesi çıkışında artış gösterdiği tespit edilmiştir
(Tablo 1).

Lillard (ll) tavuk kesimhanelerinin 6 fark-
lı bölgesinde salmonella kontaminasyonu yö-
nünden yaptığı çalışmada, kontaminasyonun en
fazla soğutma işlemi sırasında gerçekleştiğini
bildirmiştir. Yine Thornsan (25) ve Mulder (18)
çapraz kontaminasyonda soğutma işleminin
önemli derecede roloynadığını bildirmişlerdir.
Bu çalışmada da özellikle A ve C firmalarında
soğutma tankı giriş ve çıkışlarından alınan
tavuk numunelerinde önemli düzeyde (%33.3-
66.6) salmonella saptanmış olması, Lillard (ll),
Thomson (25) ve Mulder (18)'in bulgularını
teyit etmektedir.
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Çapraz kontaminasyonda önemli rol oyna-
yan tavuk kesimhanelerinde salmoneHa yönün-
den yapılan inceleme bulgulanna göre, farklı
salmoneıla serotipleri ile kontaminasyonun söz
konusu olduğu tespit edilmiştir.

Bu çalışmada izole edilen S. java, S. ente-
ritidis, S. infantis, S. agona, S. typhimurium, S.
bredeney ve S. montevideo'nun daha önce bu
yönde yapılan çalışmalar sonucu da izole edil-
diği ve en yaygın olarak bilinen salmoneHa se-
rotipleri arasında yeraldığı bildirilmiştir (1, 2,
12,13,20,26).

Morris et aL. (14) tavuk kesimhanelerinde
yaptıkları çalışmada inceledikleri 216 örnekten
identifiye ettikleri salmoneHa serotipleri arasın-
da en yüksek oranda sırasıyla S. bredeney
(%19.4), S. montevideo (%15.7) ve S. infantis
(% 14.8) olduğunu bildirmişlerdir. Yine Mcbri-
de et aL. (13) benzer çalışmada %53.2 S. infan-
tis ve %31.6 S. typhimurium, Patrick et aL. (20)
ise %3.62 S. infantis, %2.41 S. typhimurium ve
S. newport, %0.8 S. enteriıidis ve S. thompson,
%0.4 S. anatum ve S. blegdam gibi farklı sal-
moneHa serotipleri identifiye etmişlerdir. Bu
çalışmada da benzer serotiplerin identifiye edil-
miş olması, bu araştırıcıların bulgularını destek-
lemektedir (Tablo 2).

Sevinç (23), tavuk kesimhanesinde çalışan
personelin el ve dışkılarından aynı tipte salmo-
neHa serotipleri (S. typhimurium ve S. enteriti-
dis) izole etmiştir. Bu durum, etkenin bulaşma-
sında çalışan personelin de önemli derecede rol
oynayabileceğini göstermektedir.

Tavuk etlerinin marketlerden alınarak sal-
moneHa yönünden yapılan analizleri ve serotip
dağılımları sonucu, salmoneHa kontaminasyon
düzeyinin oldukça yüksek olduğu ve farklı se-
rotiplerin identifiye edildiği bildirilmiştir. Mut-
luer ve ark. (19) toplam 200 örneğin 55'inden
(%27.5) salmoneHa izole ettikleri çalışmada,
%29.1 S. enteritidis, %25.5 S. typhinıurium,
%23.6 S. agona, %7.3 S. duisburg, %3.6 S.
haifa, %3.6 S. virchow, %1.8 S. infantis, %1.8
S. nıünchen, %1.8 S. braenderup ve %1.8 S. ki-
ambu gibi farklı serotipler identifiye etmişler-
dir. Swaminathan et aL.(24) 41 örneğin 3'ünden
salmoneHa izole ettikleri çalışmada, S. typhimu-
rium, S. blodey ve S. litchfield serotiplerini
identifiye etmişlerdir. Machado et aL. (12) 300
tavuk örneğinden %66 S. enteriıidis, %12 S.
agona, %6 S. newport, %6 S. saintpaul, %4 S.
derby, %3 S. typhimuriunı, %1 S. barda ve %1
S. ohio identifiye etmişlerdir. Bu çalışmada
identifiye edilen serotiplerin, market taramaları
sonucu identifiye edilen serotipler ile de ben-
zerlik göstermesi, tavuk kesimhane koşullarının

salmoneHa kontaminasyonunda önemli derece-
de roloynadığını ve tavuk etlerinden kaynakla-
nacak salmoneıla enfeksiyonlarına zemin hazır-
ladıklarını ortaya koymaktadır.

Bu çalışmada her ne kadar salmoneHa kon-
taminasyonunun ve serotip dağılımının kesim-
hanelere göre değiştiği tespit edilmiş ise de A
ve B firmalarından benzer, C firmasından ise
diğer kesimhanelerden farklı 2 serotip identifi-
ye edilmiştir (Tablo 3).

Sonuç olarak, kanatlı kesimhanelerinde
kontaminasyon riskini en aza indirebilmek ama-
cıyla sağlıklı ve salmonelladan ari tavuk yetişti-
rilmesine özen gösterilmesi, kesim sırasındaki
bağırsak rupturlarından kaynaklanacak bulaş-
maları engellemek amacıyla tavukların kesim
öncesi aç bırakılmalarının sağlanması, kesimin
her aşamasında alet ve malzemelerin düzenli
olarak temizlik ve dezenfeksiyonu ile soğutul-
ması gereken alanların sıcaklığının sürekli ola-
rak kontrol edilmesi, personel hijyenine özen
gösterilmesi, kesimhane sanitasyonuna uyulma-
sı, otokontrol için her kesimhanede bir laboratu-
var kurulması, korunmada faydalı önlemler ola-
rak görülmektedir (16, 28, 29).
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