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TAVUK KESIMHANELERINDE SALMONELLA
KONTAMINASYONU VE SEROTIP DAGILIMI
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Salmonella Contamination and Serovar Distribution in Poultry-Processing
Plants

Summary: The appropriate of hygienic conditions of poultry processing
plants is one of the most important factors for 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, 34% of S. bredeney and 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.
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Ozet: Tavuk kesimhanelerindeki hijyenik kosullarin uygunlugu, saglikl ta-
vuk eti iiretimindeki en onemli faktorlerden biridir.

Bu ¢aligmada, tavuk etinin sekunder ve ¢capraz kontaminasyonunda biiyiik
rol oynayan kesimhanelerin haglama tank: girig ve ¢ikigi, tiiy yolma, sogutma
rank: giris ve ¢ikigt ile paketleme boliimlerini iceren kritik kontrol noktalarinda,
en Onemli halk saghgr problemlerinden biri olan salmonella kontaminasyon
derecesi ile izole edilen salmonellalarin serotip dagilimi incelenmigtir.

Bu ¢ercevede; incelemeye alinan 3 farkli tavuk kesimhanesinde de degisik
salmonella serotipleri ile en yiiksek kontaminasyonun, tily yolma ve sogutma
tank: giriginde oldugu, toplam 89 salmonella izolatinin serotip dagilinunin ise
siwraswyla 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)
oldugu saptanmignr.

Sonug olarak, incelenen tavuk mezbahalarinin degisik salmonella serotiple-
ri ile onemli diizeyde kontamine oldugu ve bu durumun halk sagligi yoniinden
risk olugturdugu goriigiine varilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Salmonella, salmonella serotipleri, ravuk kesim-
haneleri.
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Giris

Salmonella enfeksiyonu, giiniimiizde bir-
¢ok iilkede gida kaynakli enfeksiyonlarin bagin-
da gelmektedir (10). Yapilan epidemiyolojik
¢alismalarda salmonellozis vak’alarindan so-
rumlu tutulan gidalar igerisinde tavuk etlerinin
ilk sirada yeraldig: bildirilmistir (4, 6, 8, 9, 12,
25).

Gida isletmelerinde kritik kontrol noktala-
rinda yapilacak kontrollerin, gerek gida kaynak-
i patojenleri gerekse bozulma yapan mikroor-
ganizmalann en aza indirmek veya Onlemek
agisindan biiyiik 6nemi vardir (27). Tavuk etle-
rinin salmonella ile kontaminasyonunda da ke-
simhane kosullarindan kaynaklanan roliin ol-
duk¢a oOnemli oldugu, gerek kesim sirasinda
gerekse pargalama, paketleme ve muhafaza da
dahil olmak iizere degisik asamalardaki ¢apraz
kontaminasyon ile tavuk karkas ve pargalarimin
birbirlerini, kullanilan alet/malzemeyi ve ¢evre-
yi kontamine etmek suretiyle, tavuk etlerinden
kaynaklanan enfeksiyonlara zemin hazirladikla-
n bildirmektedir (22, 27). Bu nedenle, tavuk ke-
simhanelerinde kritik kontrol noktalarindaki
kontaminasyon derecelerinin belirlenmesi ve bu
noktalarda gerekli hijyenik dnlemlerin alinmasi,
kontaminasyon riskini en aza indirmek agisin-
dan 6nem tagimaktadir (15, 27).

Bu amagla, bu ¢alismada 3 ayn tavuk ke-
simhanesinin 6 farkli kontrol noktasinda salmo-
nella kontaminasyon diizeyi ve serotip dagilimi
incelenerek, salmonella kontaminasyonunda
hangi noktalarin 6nemli derecede rol oynadif
ve tavuk eti liretiminde kesimhane kosullarin-
dan kaynaklanan riskin belirlenmesi amacglan-
mistir.

Materyal ve Metot
Materyal

Bu ¢alismada, Mayis-Temmuz 1995 tarih-
leri arasinda A, B ve C olarak adlandinlan 3
farkh tavuk kesimhanesinin asagida belirtilen
boliimlerin herbirinden 15'er adet olmak iizere
toplam 270 6rmnek WHO (27) ve Lillard (11) ta-
rafindan bildirilen y6nteme gore alinarak sal-
monellalarin varlif1 yoniinden incelenmistir.

Ornek alim yerleri:

1. Haglama tanki girist su,

2. Haglama tanki ¢ikast su,

3. Tiiy yolma makinesi ¢ikisi tavuk,
4. Sogutma tanki girisi tavuk,

5. Sogutma tanki ¢ikisi tavuk,

6. Paketleme boliimii tavuk
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Metot

Salmonella izolasyonu igin, tavuk numune-
leri, tamponlanmig peptonlu suda, calkalama
(Rinse) metodu (3) uygulanarak; su numuneleri
ise 25 ml/225 ml tamponlanmis peptonlu su
olacak sekilde homojenize edilerek, 37°C’de 24
saat On zenginlestirmeyi takiben Rappaport
Vassiliadis (DIFCO-1858-17) buyyonda
43°C’de 18-24 saat selektif zenginlestirmeye
alinmistir. Izolasyonda temel besiyeri olarak
Brilliant-green Phenol- red Lactose Sucrose
(MERCK-7237) agar kullanilmigtir. Bu besiye-
rinde olusan tipik pembe kolonilerden biyokim-
yasal Ozelliklerinin belirlenmesi igin Triple
Sugar Iron agar (OXOID-CM 277) ve Lysine
Iron agara (MERCK-11640) ekim yapilmstir.
Bu besiyerlerinde meydana gelen tipik renk re-
aksiyonlant sonucu, Polyvalent-A (DIFCO-
2534-47-6) salmonella test antiserumu ile aglu-
tinasyon testi yapilmistir. Test sonucu salmo-
nella (+) olarak belirlenen izolatlarin serotip ta-
yini, Almanya Federal Tiketici Sagligim
Koruma ve Veteriner Hekimligi Enstitlisii’nde
(Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbrauc-
herschutz und Veterindrmedizin, Wernigerode)
yapilmistir.

Bulgular

Bu caligmada, genel olarak en yiiksek sal-
monella kontaminasyonunun %47.7 ile C fir-
masinda oldugu, bunu sirasiyla %27.7 ile A ve
%23 .3 ile B firmalarinin takip ettigi tespit edil-
migtir (Tablo 1).

Bu kapsamda incelenen kesimhanelerden
A firmasinin haglama tanki giris ve ¢ikislann-
dan alinan su numunelerinin hicbirinde salmo-
nella tespit edilemedigi halde; B firmasimn has-
lama tanki girisinde %26.6, cikisinda %20
oraninda; C firmasinin haglama tank: girisinde
%40, cikisinda ise %26.6 oraninda salmonella
kontaminasyonu tespit edilmigtir. Bu boliimler-
den alinan sularin sicakliklart A firmasinda 57-
58°C, B ve C firmalarinda 52-53°C olarak be-
lirlenmigtir. Tily yolma makinesi ¢ikisinda A
firmasinda %40, B firmasinda %20, C firmasin-
da ise %60'lik bir kontaminasyon tespit edilmis-
tir. Sogutma tank: giriginde kontaminasyon A
firmasinda %46.6, B firmasinda %26.6, C fir-
masinda %66.6 olarak belirlenmistir. A firmasi-
na ait tavuk numunelerinde, sogutma tanki ¢iki-
sinda kontaminasyonun %33.3'e, C firmasina
ait tavuk numunelerinde %53.3'e diistigii, B fir-
masina ait tavuk numunelerinde ise sogutma
tank! ¢ikisindaki kontaminasyonun ayni kaldigi
(%26.6) goriilmiistiir. Paketleme boliimiinden
alinan tavuk numunelerinde ise; A firmasinda
salmonella kontaminasyonunda artis goézlenir-
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Tablo 1. Tavuk Kesimhanclerinin Farkl: Bélgelerinden Alinan Numunelerde Salmonella Pozitif Numune Sayilan ve

Yiizdeleri (%)

Kesimhaneler
A B C

Haslama tank: girisi su

n=45 0/15 (0) 4/15 (26.6) 6/15 (40)
Haslama tanki ¢ikis: su

n=45 0/15 () 3/15 (20) 4/15 (26.6)
Tiy volma ¢ikig tavuk

n=45 6/15 (4 3/15 (20) 9/15 (60)
Sogutma tank1 girigi tavuk

n=45 7/15 (46.6) 4/15 (26.6) 10/15 (66.6)
Sogutma tank: ¢ikigt tavuk

n=45 5/15 (33.3) 4/15 (26.6) 8/15 (53.3)
Paketleme tavuk
n=45 7/15 (46.6) 3/15 (20) 6/15 (40)
TOPLAM 25190 (27.7) 2190 (23.3) 43/90 (47.7)
N=270

Tablo 2. Tavuk kesimhanclerinden izole Edilen Salmonellalarin Serotip Dagilimi (N=89).

Kesimhaneler Toplam

Serotipler A B Cc
N (%)

S. java - - 30 (33.7) 30 (33.7)
S. ententidis 12 (13.5) 11(12.3) - 23 (25.8)
S. infantis - - 13 (14.6) 13 (14.6)
S. agona 3(3.9) 8 (8.9) - 11(12.3)
S. tvphimurium 5(5.6) 2(2.2) - 7(7.9)
S. bredenev 3(3.4) R - 3(3.4)
S. montevideo 2(2.2) - - 2(2.3)

ken (%46.6), B ve C firmalarinda azalma (%20
ve %40) tespit edilmigtir (Tablo 1).

Tartigma ve Sonug
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Tavuk kesimhanelerinin kritik Oneme

Her 3 kesimhaneye ait izole edilen salmo-
nellalarin serotip dagilimi incelendiginde, S.
Jjava’nin predominant serotip oldugu (%33.7),
bunu S. enteritidis (%25.8), S. infantis (%14.6),
S.agona (%12.3), S. ryphimurium (%7.9), S.
bredeney (%3.4) ve S. montevideo (%2.3)'nun
takip ettigi saptanmistir (Tablo 2).

Firma bazinda 6rnek alim yerleri dikkate
alinarak yapilan serotip dagilimi, Tablo 3'de ve-
rilmistir.

sahip noktalarinda salmonella kontaminasyon
derecesi ile serotip dagiliminin incelendigi bu
¢aligmada; tavuk kesimhanelerinde degisik sal-
monella serotipleri ile onemli diizeyde kontami-
nasyonun varli§1 saptanmustir.

Kritik kontrol noktalarinda salmonella
kontaminasyon derecesinin arastinidigi benzer
¢aligmalardan birinde Mcbride et al. (13) tavuk
kesimhanelerinde, haglama tanki girisinde ta-
vuklarda %3-96, icorganlar ¢ikanldiktan sonra
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Tablo 3. Tavuk Kesimhanelerinden Izole Edilen Salmoncllalann Izolasyon Yerleri ve Serotip Dagilimlan.

Kesimhaneler
Ornek A B C
Serotip (Savi) Serotip (Say1) Serotip (Sav1)
Haglama tank: ging su
n=45 -* S. enteritidis (2) S.java (4)
S. agona (2) S. infantis (2)
Haslama tank: ¢ikis su
n=45 -* S. ententidis (2) S.java (3)
S agona (1) S. infantis (1)
Tuv volma ¢ikig tavuk S. ententidis (3) S. ententdis (1) S. java (6)
n=45 S. vvphimurium (2) | S. typhimunium (1) | S. infantis (3)
S. agona (1) S. agona (1)
Sogutma tanki gingi tavuk | S. ententidis (3) S. enteritidis (2) S.java (5)
n=45 S. typhimunium (1) | S. typhimurium (1) | S. infantis (5)
S. agona (2) S. agona (1)
S. bredenev (1)
Sogutma tanki qikigi tavuk | S. ententidis (2) S. enteritidis (2) S. java (6)
n=45 S. bredeney (2) S. agona (2) S. infantis (2)
S. montevideo (1)
Paketleme tavuk S. enteritidis (4) S. enteritidis (2) S. java (4)
n=45 S. yphimurium (2) | S agona (1) S. infantis (2)
S. montevideo (1)

*= Salmonella negatif

%0-69, sogutma tanki ¢ikisinda %0-96 diizeyle-
rinde salmonella tespit etmisler, ve bu yiiksek
insidensi, tavuklarin kesimhaneye girmeden
once salmonella ile yiiksek oranda kontamine
olduklarina ve bu durumun kesimhanede de
devam ettigine baglamislardir. Bu ¢alismada da
haslama tanki suyu sicaklhigi 52-53°C olan B ve
C firmalarinda Mcbride et al (13)'in bulgularina
benzer sekilde %23.3-47.7 diizeyinde salmonel-
la tespit edilmis olmasi, tavuklarin kesim oncesi
asamada salmonella ile enfekte oldugu siiphesi-
ni uyandirmaktadir. Nitekim Green (7), kesim-
hanelere gelen tavuklarin %3-5 diizeyinde sal-
monella ile kontamine olduklarini, ¢ikigta ise
bu oranin %36'ya ¢iktifim bildirerek, primer
kontaminasyonu takiben tavuk kesimhanelerin-
de ¢apraz kontaminasyonlarin ne derece 6nemli
rol oynadigini belirtmektedir.

Mulder et al. (17) ¢apraz kontaminasyonun
haglama tank: suyu sicikligimin disiik (52-
54°C) ya da yiiksek (60°C) olma durumuna
gore azaldigini bildirmislerdir. Yine Douglas et
al. (5) ¢apraz kontaminasyonun 6zellikle diisiik
sicakliklarda olan (50-52°C) haslama tanklarin-
da basladigim ilen: siirmiislerdir. Patrick et al.
(20) ise, sicakligir 55°C olan haslama tankindan
alinan 248 6rnegin 27'sinden (%7.8) salmonella
izole etmislerdir. Bu c¢aligmada da haglama

tank: suyu sicaklii 57-58°C olan A firmasinda
salmonellaya rastlanmamig, 52-53°C olan B ve
C firmalannda ise haglama tanki c¢ikisinda
%20-26.6 oranlarinda salmonella tespit edilmis
olmasi, bu arastirmacilarin bulgularim destekle-
mektedir.

Siirekli 1slak olmas1 ve belli bir sicaklikta
kalmasinin yanisira zor temizlenmesi ve dezen-
feksiyon giicliigii nedeniyle tiiy yolma makine-
si, genelde kontaminasyon i¢in ideal bir ortam
olarak goriilmektedir (9, 21, 29). Nitekim, bu
calismada da kontaminasyonun tily yolma ma-
kinesi ¢ikiginda artis gosterdigi tespit edilmistir
(Tablo 1).

Lillard (11) tavuk kesimhanelerinin 6 fark-
It bolgesinde salmonella kontaminasyonu yo-
niinden yaptig1 ¢aligmada, kontaminasyonun en
fazla sogutma iglemi sirasinda gerceklestigini
bildirmistir. Yine Thomson (25) ve Mulder (18)
¢apraz kontaminasyonda sogutma igleminin
6nemli derecede rol oynadigim bildirmislerdir.
Bu ¢alismada da ozellikle A ve C firmalarinda
sogutma tanki giris ve ¢ikiglarindan alinan
tavuk numunclerinde 6nemli diizeyde (%33.3-
66.6) salmonella saptanmus olmasi, Lillard (11),
Thomson (25) ve Mulder (18)'in bulgularim
teyit etmektedir.
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Capraz kontaminasyonda 6nemli rol oyna-
yan tavuk kesimhanelerinde salmonella yoniin-
den yapilan inceleme buigulanna gore, farkh
salmonella serotipleri ile kontaminasyonun sz
konusu oldugu tespit edilmistir.

Bu ¢aligmada izole edilen S. java, S. ente-
ritidis, S. infantis, S. agona, S. typhimurium, §.
bredeney ve S. montevideo’nun daha once bu
yonde yapilan ¢aligmalar sonucu da izole edil-
digi ve en yaygin olarak bilinen salmonella se-
rotipleni arasinda yeraldig1 bildirilmistir (1, 2,
12,13, 20, 26). '

Morris et al. (14) tavuk kesimhanelerinde
yaptiklan ¢aligmada inceledikleri 216 Ornekten
identifiye ettikleri salmonella serotipleri arasin-
da en yiiksek oranda sirasiyla S. bredeney
(%19.4), S. montevideo (%15.7) ve §. infantis
(%14.8) oldugunu bildirmislerdir. Yine Mcbri-
de et al. (13) benzer ¢alismada %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. enteritidis ve S. thompson,
%0.4 S. anatum ve S. blegdam gibi farkh sal-
monella serotipleri identifiye etmislerdir. Bu
calismada da benzer serotiplerin identifiye edil-
mis olmast, bu aragtiricilarin bulgularini destek-
lemektedir (Tablo 2).

Seving (23), tavuk kesimhanesinde ¢alisan
personelin el ve digkilarindan aym tipte salmo-
nella serotipleri (S. typhimurium ve S. enteriti-
dis) izole etmigtir. Bu durum, etkenin bulagma-
sinda ¢alisan personelin de 6nemli derecede rol
oynayabilecegini géstermektedir.

Tavuk etlerinin marketlerden alinarak sal-
monella yéniinden yapilan analizleri ve serotip
dagilimlan sonucu, salmonella kontaminasyon
diizeyinin oldukga yiiksek oldugu ve farkli se-
rotiplerin identifiye edildigi bildirilmistir. Mut-
luer ve ark. (19) toplam 200 6rnegin 55'inden
(%27.5) salmonella izole ettikleri ¢aligmada,
%29.1 S. enteritidis, %255 S. typhimurium,
%23.6 S. agona, %73 S. duisburg, %3.6 §S.
haifa, %3.6 S. virchow, %1.8 S. infantis, %1.8
S. miinchen, %1.8 S. braenderup ve %1.8 S. ki-
ambu gibi farkli serotipler identifiye etmigler-
dir. Swaminathan et al. (24) 41 6megin 3'linden
salmonella izole ettikleri ¢calismada, S. typhimu-
rium, S. blocley ve §. litchfield serotiplerini
identifiye etmiglerdir. Machado et al. (12) 300
tavuk Orneginden %66 S. enteritidis, %12 S.
agona, %6 S. newport, %6 S. saintpaul, %4 S.
derby, %3 S. typhimurium, %1 S. bardo ve %]
S. ohio identifiye etmiglerdir. Bu caligmada
identifiye edilen serotiplerin, market taramalari
sonucu identifiye edilen serotipler ile de ben-
zerlik gostermesi, tavuk kesimhane kosullarinin

salmonella kontaminasyonunda ¢nemli derece-
de rol oynadigini ve tavuk etlerinden kaynakla-
nacak salmonella enfeksiyonlarina zemin hazir-
ladiklarini ortaya koymaktadir.

Bu ¢aligmada her ne kadar salmonella kon-
taminasyonunun ve serotip dagilimimn kesim-
hanelere gore degistigi tespit edilmis ise de A
ve B firmalarindan benzer, C firmasindan ise
diger kesimhanelerden farkli 2 serotip identifi-
ye edilmisgtir (Tablo 3).

Sonug olarak, kanatli kesimhanelerinde
kontaminasyon riskini en aza indirebilmek ama-
ciyla saglikli ve salmonelladan ari tavuk yetisti-
rilmesine Ozen gosterilmesi, kesim sirasindaki
bagirsak rupturlarindan kaynaklanacak bulag-
malar1 engellemek amaciyla tavuklarin kesim
oncesi a¢ birakilmalarinin saglanmasi, kesimin
her asamasinda alet ve malzemelerin diizenli
olarak temizlik ve dezenfeksiyonu ile sogutul-
mast gereken alanlarin sicakhiinin siirekli ola-
rak kontrol edilmesi, personel hijyenine 6zen
gosterilmesi, kesimhane sanitasyonuna uyulma-
s1, otokontrol i¢in her kesimhanede bir laboratu-
var kurulmasi, korunmada faydali 6nlemler ola-
rak goriilmektedir (16, 28, 29).
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