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GAMMA RADYASYONUN TAVUK ETLERININ
DEPOLAMA SURESI UZERINE ETKIiSI

Hatice AYHAN-FIDANCI?

Effect of Gamma Radiation on the Extension of the Storage Life of the
Chicken Meat

Summary : The effect of combined treatment of irradiation (3 kGy), vacuum packing and
temperature (4 °C + 1 ©C) on sensory and bacteriological quality of broiler breast meat without skin
was investigated. The experiments were carried out in three groups, which consisting of two controls
(with or without vacuum packed) and one irradiated (3 kGy). The total mesophilic aerobic and
psychrophilic aerobic bacterial counts were determined for the hygenic control of samples in certain
intervals. pH analyses were made. The sensory properties of the samples were tested with the panel
performed on 0. and 7. days. Three kGy dose of ionizing radiation, which extended shelf-life of
broiler breast meat without skin at refrigeration temperature and vacuum packing, caused reduction
bacterial count and extended shelf-life to 7-14 days. The use of combination treatments was observed
to extent the shelf-life. The colour, taste, odour, appearance, edible characteristics of broiler breast
meat without skin samples haven't been determined different from the control groups.

Key Words :  Chicken meat, gamma radiation, shelf-life

Ozet: Bu ¢alismada derisiz broyler gogiis etlerinin bakteriyolojik ve duyusal kalitesi tizerine
iinlama (3 kGy), vakum paket ve sicaklik (buzbolabi sicakligy) kombinasyonunun etkisi
arastirilmugstir. Denemeler agikta ve vakum paketli kontrol gruplari ile 3 kGy gamma radyasyon dozu
ile 1sinlanns vakum paketli ii¢ grup iizerinde yiiritilmiistir. Orneklerin hijyenik kontrolii amaciyla
belli arahiklarda toplam mezofil aerob ve toplam psikrofil aerob bakteri sayilari belirlenmis. pH
analizleri yapilnugtr. Ayrica, 0. ve 7. giinlerde duyusal ézellikleri panel olusturularak saptanmugtir.
Us kGy dozla isinlanan vakum paketli etlerin, buzdolabi sicakliginda depolama siiresi kontrollere
gore 7-14 giine kadar uzatilmis, renk, koku, tad, goriniis ve yenilebilirlik ozellikleri agisindan
kontrollere gore farkl bulunmamigstir.

Anahtar Kelimeler : Tavuk eti, gamma radyasyon, depolama siiresi

Giris

Gidalarin yiiksek standartlarda ¢ig
materyalden baglayarak tiiketiciye ulasan
zincir boyunca her asamada saglikli olmasi
gerekir. Ancak, hijyenik kosullarin yeterince
saglanamamasi, Ozellikle hayvansal orijinli
gidalarin ¢ok sik olarak ve yiiksek diizeylerde

' Bu arastirma TAEK tarafindan desteklenmistir.

patojenik ve bozucu mikroorganizmalarla
kontamine olmasina yol agmaktadir.

Giiniimiizde beslenmedeki  protein
agiginin giderilmesi amaciyla, tavuk eti ve
irlinleri  ekonomik  hayvansal protein
kaynaklarindan  biri  haline gelirken, bu
iiriinlerin saghklh iiretimi ve yiiksek kalitede
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tilketiciye sunulmast sorunlari ortaya ¢ikmigtir.
Diinyada artig gosteren gida kaynakh
enfeksiyon ve intoksikasyonlarin 6nemli bir
bolimii tavuk etlerinden ileri gelmektedir.
Iskogya'da 1980-1985 yillari arasinda nedeni
belirlenen gida kaynakli salginlarin % 54'iiniin
(24), 1980 yilinda Kanada'da meydana gelen
gida enfeksiyonlarinin %34'tiniin (27) tavuk eti
tiiketimi sonucu olustugu bildirilmistir.

Kanath etlerinin mikrobiyal
kontaminasyon diizeyleri ve buna bagl olarak
kalite ve dayanma siireleri biiyiik olgiide
hayvanlarin kesim  Oncesi  yetistirme
kosullarina,  saglik  durumlarina, yem
hammaddelerinin kalitesine, nakil ve kesim
islemleri  sirasindaki  hijyenik  kosullara
baghdir. Yapilan arastirmalar kesim iglemleri
sirasinda kullantlan arag, gere¢ ve makinalar,
haslama ve sogutma sulari ile personelin
karkas  kontaminasyonuna yol  agtigini
gostermektedir. Kesim swrasinda kanath etleri
normal barsak florasi, tily, gaga, ayakta
bulunan bakterilerle sik ve yiiksek diizeyde
rekontaminasyona ugramaktadir (1,6,17).

Diinyada oldugu gibi iilkemizde de
kanath et sanayiinde en biiyiik sorun, tavuk
etlerinin enfeksiyon ve intoksikasyon kaynagi
olma olasiligt ve muhafaza siiresinin
kisaligidir.  Bugiin diinyada kanath et ve et
iiriinlerinin saglikh tiretimi ve muhafazasi igin
cesitli avantajlar saglayan dondurma, sogutma
ve kurutma yo6ntemleri kullanilmaktadir. Bu
yontemlerin yanisira, son zamanlarda kanatl et
ve et drinlerinde depolama siiresini uzatmak
ve bazi patojenik bakterileri elimine etmek
amaciyla 1sinlama  teknolojisinden de
yararlaniimaya baslanmustir. Ancak,
gidalardaki  patojenik  mikroorganizmalari
elimine eden ve gidalarin raf 6mriinii uzatan
dozlar, gidanin organoleptik 6zellikleri ile
sinirlanmaktadir. Kanatli etlerinin 1sinlama ile
muhafazasinda diger bazi yéntemlerin birlikte
uygulanmasiyla mikrobiyolojik ve duyusal
kalite agisindan daha iyi sonuglar alindig
bildirilmistir  (16,21). Bu konuda, diger
iilkelerde yapiimis ¢ok sayida arastirma
olmasina ragmen (2,3,5,7,16), iilkemiz
kosullarinda gergeklestirilen g¢alismalar g¢ok
azdir. Bazi iilkelerde ise yapilan yasal
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diizenlemelerle kanatli et we iiriinlerinin
isinlanmasina izin verilmistir (14,18-20,28).

Bu nedenle gergeklestirilen  bu
¢aligmada, ticari amagla -kullanilan ve adapte
edilmis 3 kGy isinlama dozunun kendi
kosullarimizda vakum paketleme ve sogukta
depolamanin derisiz tavuk gogiis etinin
bozulma siiresi ve organoleptik oOzellikleri
iizerine olan etkileri arastirilmistir.

Materyal ve Metot

Aragtirmada kullanilan derisiz broyler
gogiis etleri Et ve Balikk Kurumu, Sincan Et-
Balik Isletmesinden satin alinmistir. Yedi-8
haftalik broylerlerin kesimden hemen sonra
par¢alanmasiyla elde edilen gogiis etleri,
derileri soyularak tesadiifi olarak ii¢ gruba
ayrilmigtir. Iki grup et, Et ve Bahk Kurumu
Sincan  Tavuk  Isletmesinin  paketleme
bolimiinde  vakum  paketlenmistir. Vakum
paketlenen etlerin bir grubu kontrol olarak
ayrilirken, diger bir grup tek doz olarak, 3 kGy
dozla 1ginlanmistir. Vakum paketsiz grup agik,
1isinlanmamis kontrol olarak kullanilmistir,

Paketlemede poliamid, iyonomer ve
polietilenden yapilmis tek kat kalinlig 100 um,
su buhari gegirgenligi en fazla 3.5 g/m” - giin
(389C'de, % 100 bagil nemde), oksijen
gegirgenligi en fazla 45 cm®/m’ -giin (25°C'de,
690 nm civa basinci ve kuru ortamda) yapi
ozelliklerine sahip materyal kullanilmistir,

Isinlama iglemi TAEK, Lalahan
Hayvan Saghg: Niikleer Arastirma
Enstitiisiinde, doz hiz1 0.026 kGy/dak olan Cs-
137 gamma kaynaginda yapilmistir. Kaynagin
doz hizi Fricke's Dozimetre ile kontrol
edilmistir (11).

Ug gruba ayrilan derisiz broyler gogiis
etlerinin 0. giinden baglamak iizere 3., 7., 10.,
14, 17, 21., 24. giinlerde, her gruptan ikiser
Ornekte, toplam mezofil aerob ve toplam
psikrofil aerob bakteri sayilari belirlenmistir
(10). Denemelerde dékme kiiltiir ydntemi
kullanilmistir (9). Yirmibes g et 6rnegi 225 ml
% 0.1 peptonlu fosfat tamponunda Stomacher
Lab. Blender 400 kullanilarak iki dakika
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siireyle homojenize edilmigtir. On kath bakteri ve toplam psikrofil aerob bakteri
diliisyonlarindan PCA (Plate Count Agar)'a sayilar1 yoniinden incelenmistir (Tablo 1).
ekimler yapilmistir. Toplam mezofil aerob

Tablo 1. Mikroorganizmalarin izolasyon Besiyerleri ve inkubasyon Kosullars

Mikroorganizmalar Ureme Ortami Inkiibasyon
Mezofiller PCA 37 OC / 48 saat
Psikrofiller PCA 4 0C /7 giin
Derisiz broyler gogiis etlerinin pH olgtimleri, Omeklerde toplam mezofil aerobik
mikrobiyolojik analiz sirasinda, Knick model bakteri (TMAB) sayilarinda zamana bagl
(Portamess 654) dijital pH metre ile direkt ete olarak dogal bir artis belirlenmistir. Fakat agik
batirilarak yapilmigtir. kontrol grubunda bu artisin gok daha hizh
oldugu gozlenmistir. Yedinci giinde elde
Denemenin ilk giiniinde ve yedinci edilen TMAB sayisi 8.110 (log 10) olarak
giiniinde herbir gruptan alinan &rnekler ayn belirlenmistir. Vakumlu kontrol grubunda bu
ayn ¢elik tencerelerde 250 ml suda 40 dakika degere 10 . giinde ulagilmis ve 14. giinde aym
haslanip sogutularak duyusal degerlendirmeye sayida TMAB saptanmustir. Vakum paketli 3
alimmigtir. Duyusal degerlendirme 10 kisilik kGy dozla i1ginlanmis 6rneklerde ise bu degere
panelist grubu tarafindan gergeklestirilmistir. 17. ve 20 . giinlerde erisilmistir.
Ornekler  9'lu  hedotik  skalaya  gore
degerlendiriimistir (23). Iyonizan radyasyon uygulamasinin,
TMAB sayisinda meydana getirdigi azalma ilk
Deneme iki tekrar olarak planlanmig tic giin iginde onemli bir farkhlik
ve her tekrarda tiim 6rnekler buzdolab1 (+4 °C gostermezken, yaklasik 10 giin sonra 6nemli
11 0C) sicakliginda depolanmistir. farklihk gostermeye baslamistir.  Yedinci
ginde kontrol grubunda, 10. giin civarinda
Bulgular vakum paketli kontrol grubunda duyusal olarak
da bir bozulma belirlenmistir. Vakum paketli
Derisiz broyler gogiis etlerinde belli ve 3 kGy dozla iginlanan &rneklerde TMAB
araliklarda belirlenen toplam mezofil aerob sayilari 17., 21. ve 24, giinlerde 0. giine kiyasla
bakteri sayilari Tablo 2 ve Sekil I'de belirgin diizeylerde farkli bulunmustur.
verilmistir.
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Tablo 2. Isinlanan ve Isimlanmayan Derisiz Broyler Gogiis Eti Orneklerinde Toplam Mezofil
Aerob Bakteri Diizeyleri (Log 10/g)

Ornekler
Periyod Agik Vakumlu Vakumlu
(Giin) 0 kGy 0 kGy 3 kGy
I 3.128 3.128 3.128
0 I 4.859 4.859 4.859
Ort. 3.994 3.994 3.994
I 6.230 6.591 6.568
3 1I 7.855 6.491 6.505
Ort. 7.043 6.541 6.537
I 7.204 6.870 7.415
7 1I 8.989 8.550 5.929
Ort. 8.110 7.710 6.672
I 8.699 8.699 6.398
10 II 9217 8.524 7.568
Ort. 8.958 8.612 6.983
I 18.682 7.068
14 I 8.468 8.208
Ort. 8.575 7.638
I 7.778
17 11 8.431
Ort. 8.105
I 8.447
21 I 8.613
Ort. 8.530
I 8.623
24 II 8.447
Ort. 8.535

I = Birinci tekrarin, Il = ikinci tekrarin ortalama degerleridir
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Sekil 1. Isinlanan ve Isinlanmayan Derisiz Broyler Gogiis Eti Orneklerinde

Toplam Mezofil Aerob Bakteri Diizeyleri (log 10/g)

Derisiz  broyler gogiis etlerinin  degisik
periyodlardaki toplam psikrofil aerob bakteri
(TPAB) sayilari Tablo 3 ve Sekil 2 'de
sunulmustur.

Orneklerdeki TPAB sayisinin
logaritmik degeri baslangigta 3.971 iken, 3.
giinde 3 kGy dozla isinlanan vakum paketli
orneklerde bu deger 4.476'ya yiikselerek kiigiik
bir artis gostermistir. Aymi periyodda elde
edilen degerler agik kontrollerde 6.414, vakum
paketli  kontrollerde ise 6.426 olarak
belirlenmistir.

Kontrol ve isinlanmig gruplardaki
orneklerde TPAB degeri 0. giin ile 10. giin
arasinda farkli bulunmugtur. Vakum paketli ve
3 kGy dozla 1sinlanmig derisiz broyler gogiis

etlerinde TPAB sayilari, 21. ve 24. giinlerde 0.
ve 3. giinlere gore farklidir.

Derisiz broyler gogis etlerinin degisik
periyodlardaki pH degerleri Tablo 4 ve Sekil 3'
de verilmistir.

Isinlanmamig agik kontrollerde
buzdolabi sicakhiginda 7 giinliik depolama
periyodu sirasinda pH degerleri 6.11-6.50,
isinlanmams vakum paketlilerde 14 giinliik
depolama periyodunda pH 6.11-6.46 ve 3 kGy
dozla 1sinlanmig vakum paketli 6rneklerde +
49C de 20 giinliik depolama sirasinda pH 6.11-
6.20 arasinda bulunmus ve bakteriyolojik
liremeye paralel olarak yavas bir artis
gosterdigi saptanmigtir.




6 HATICE AYHAN-FIDANCI

Tablo 3. Isinlanan ve Isinlanmayan Derisiz Broyler Gogis Eti Orneklerinde Toplam Psikrofil
Aerob Bakteri Diizeyleri (Log 10/g)

Ornekler
Periyod Agik Vakumlu Vakumlu
(Giin) 0 kGy 0 kGy 3 kGy
I 3.628 3.628 3.628
0 I 4314 4314 4314
Ort. 3.971 3.971 3.971
I 5.128 5.859 4.505
3 I 7.699 6.993 4.447
Ort. 6.414 6.426 4.476
I 5.778 7.544 4.851
7 11 8.681 7.542 5.706
Ort. 7.179 7.543 5.279
I 7.978 8.505 6.477
10 I 8.176 8.656 7.491
Qrt. 8.077 8.581 6.984
I 8.079 6.813
14 II : 8.555 8.039
Ort. 8.317 7.426
I 7.873
17 II 7.875
Ort. 7.874
I 8.708 l
21 I 8.447 |
Ort. 8.578 {
I 8.823
24 II 8.839 ‘
Ort. 8.831 |
I = Birincitekrarin, 11 = Ikinci tekrarin ortalama degerleridir.
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Sekil 2. Isinlanan ve Isinlanmayan Derisiz Broyler Gogiis Eti Orneklerinde Toplam Psikrofil Aerob

Bakteri Diizeyleri (log 10/g)

Kontrol grubu ile vakum paketli ve 3 kGy
dozla isinlanmis derisiz broyler gogiis etlerinin
pH degerleri 10. giinde 0. giine gore
farkhihk soz konusu degildir. Ug kGy dozla
isinlanan  vakum  paketli 6rneklerde de
periyodlar arast 6nemli bir fark
saptanamamistir.

U¢ kGy dozla 1sinlanan  ve
isinlanmayan derisiz broyler gogiis etlerinin
duyusal analiz sonuglan ise Tablo 5, 6 ve
Sekil 4, S'de gosterilmistir.

Duyusal degerlendirmede renk, koku,
tad, goriiniim, yenilebilirlik gibi kriterler
dikkate alinmistir. Panelistler tarafindan 0.
giinde yapilan degerlendirmelere gore 3 kGy

dozla 1sinlanmis orneklerle kontrol
gruplarindaki 6rnekler iyi, ¢ok iyi olarak
belirlenmistir. Panelden saglanan degerlerin
birbirine yakin olduklar, aralarinda 6nemli bir
fark olmadig1 gézlenmistir.

Yedinci giinde diizenlenen panelde ise
3 kGy dozla iginlanan OSrneklerde hafif bir
koku ve lezzet degisimi saptanmistir. Buna
bagh olarak yenilebilirlik ozelligi ortanin
iizerinde bir degerlendirme almistir. Ancak,
gruplar aras1 sayisal farklihk ¢ok kiigiiktiir.
Diger organoleptik ozellikleri yoniinden ise
3 kGy dozla ginlanmig Ornekler ile
isinfanmamig  kontroller arasinda bir fark
belirlenememistir.
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Tablo 4. Isinlanan ve Isinlanmayan Derisiz Broyler Gogiis Eti Orneklerinde pH Degerleri

Ornekler
Periyod Agik Vakumlu Vakumlu
(Giin) 0 kGy 0 kGy 3 kGy
I 6.05 6.05 6.05
0 11 6.17 6.17 6.17
Ort. 6.11 6.11 6.11
I 6.24 6.05 6.03
3 I 6.28 6.06 6.05
Ort. 6.26 6.06 6.04
I 6.24 6.10 6.09
7 II 6.49 6.18 6.05
Ort. 6.50 6.14 6.07
I 6.48 6.25 6.30
10 II 6.40 6.32 6.22
Ort. 6.44 6.29 6.26
I 6.53 6.53
14 I 6.39 6.10
Ort. 6.46 6.33
I 6.22
17 I 6.35
Ort. 6.29
I 6.17
21 I 6.22
Ort. 6.20
[ 6.39
24 I 6.43
Ort. 6.41
I = Birinci tekranin, I = ikinci tekrarin ortalama degerleridir.
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Sekil 3. Isinlanan ve Isinlanmayan Derisiz Broyler Gogiis Eti Orneklerinde pH Degerleri

Tartisma ve Sonug

Kanatlt karkaslarinda paketleme ve
soguk zincir uygulamast iyi bir koruma saglasa
da yapilan arastirmalar ancak, kanatli etlerinin
409C’de 6 giin, 19C’de 8 giin 0° C’de 10
giinde tiiketim o&zelligini kaybettigini ortaya
koymustur (16). Ayrica, tavuk karkaslarina
iyonizan  radyasyonun kiigiik  dozlarinin
uygulanmasiyla duyusal ozelliklerinde
degisiklikler olmaksizin  bakteriyel yiikii
azaltilabilir ve raf omrii uzatilabilir
(2,12,14,16,25). Bozulmaya neden olan
Pseudomonas, Flavobacterium ve
Acinetobacter gibi  bakterilerin tahribi,
1-3 kGy radyasyon dozu uygulanmasiyla
mimkiin olmaktadir. Ancak, bu doz bakteriyi
iceren gida veya substrata, ilk bakteriyel yiike

ve sicaklik gibi faktorlere bagli olarak degisir.
ikibuguk kGy doz uygulanmasinin yari 6mrii
en az 7 giin uzattigl, kanatl etlerinin 1g1nlama
ile muhafazasinda, sogukta depolama, degisik
atmosfer kosullarinda paketleme islemlerinin
birlikte uygulanmasi ile de 25- 30 giinlik bir
dayanim siiresi sagladigi ortaya konmustur
(12,22). Kolsarici ve Kirimca (14) da tavuk but
ve goOgis etlerinin 3 kGy radyasyon dozu
uygulamas: ile raf 6mriinii kontrollere gore 20
giin kadar uzattigmni, organoleptik
ozelliklerinde herhangi bir fark bulunmadigin
bildirmislerdir.

Cesitli iilkelerde 7.5 kGy doza kadar
isinlanan tavuk etlerinin donmus veya soguk
olarak satisina izin verilmektedir (28).
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Tablo 5. Farkli Dozlarda Isinlanan ve Isinlanmayan Derisiz Broyler Gogiis Etlerinin Duyusal Test
Sonuglar1 (0. Giin)

Ornekler
Agik Vakumlu Vakumlu
0 kGy 0 kGy 3 kGy
Kriter X X X
Renk I 7.5 7.5 7.5
II 7.8 8.0 7.7
Koku 1 7.5 7.2 7.0
II 7.8 7.8 7.8
Tad I 6.5 6.7 6.6
II 7.8 7.8 7.8
Goriiniis I 7.1 7.1 7.3
I 8.0 8.0 7.9
Yenilebilirlik 1 6.7 6.6 7.1
I 7.5 7.9 7.5
Renk, Koku, Tad, Goriiniig Yenilebilirlik
9 - Miikkemmel 9 - Her firsat buldugumda yerim
8 - Cok iyi 8 - Cok sik olarak yerim
7-lyi 7 - Sik olarak yerim
6 - Ortanin istii 6 - Sevdim, simdi ve bundan sonra yiyebilirim
5-0Orta S - Eger varsa yerim, fakat 6zel gidip almam
4 - Ortanin alti 4 - Sevmedim, fakat vesile olursa yerim
3 - Kotd 3 - Zorlukla yerim
2 - Cok kotii 2 - Baska yiyecek segcenegimyoksa bunu yerim
1 - Son derece kotii 1 - Eger ¢ok ugrasirsam bunu yerim
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Tablo 6. Farkli Dozlarda Isinlanan ve Isinlanmayan Derisiz Broyler Gogiis Etlerinin Duyusal Test

Sonuglari (7. Giin)

Ornekler
Vakumlu Vakumlu

0 kGy 3kGy
Kriter X X
Renk 7.0 7.3
Koku 7.3 6.0
Tad 73 6.5
Goriiniig 7.3 7.5
Yenilebilirlik 6.5 6.1
Renk, Koku, Tad, Goriiniis Yenilebilirlik

9 - Miikemmel

8 - Cok iyi

7 - lIyi

6 - Ortanin dsti

5 - Orta

4 - Ortanin alti

3 - Kot

2 - Cok kotii

I - Son derece kotii

9 - Her firsat buldugumda yerim

8 - Cok sik olarak yerim

7 - Sik olarak yerim

6 - Sevdim, simdi ve bundan sonra yiyebilirim
5 - Eger varsa yerim,fakat 6zel gidip almam

4 - Sevmedim, fakat vesile olursa yerim

3 - Zorlukla yerim

2- Baska yiyecek segenegim yoksa bunu yerim
1 - Eger ¢ok ugragirsam bunu yerim

Bu c¢alismada, vakum paketlenen ve 3 kGy
dozla 1sinlanan tavuk etlerinin raf Omiirleri
kontrollere gore oOnemli diizeyde uzun
bulunmustur. Ag¢ik kontroller (kokusma ve
bakteriyolojik analizler esas alinarak) 7. giinde
tilketim 6zelliklerini  kaybederken, vakumlu
kontroller 14. giinde, 3 kGy dozla i1sinlanmig
vakum paketli 6rnekler ise 20. giinde tiiketim
ozelliklerini kaybetmislerdir. Derisiz broyler
gogiis etlerinin  bakteriyolojik ve duyusal
kalitesi iizerine 1smlama (3 KGy doz), vakum
paket ve sicakhk (buzdolabr sicakligi)
kombinasyonunun aragtirildigi denemelerde bu
dozun toplam bakteri yiikiinii azalttig1 ve raf

omriinii uzattigi belirlenmigtir. Elde edilen
sonuglar bazi arastiricilarin  bu  konudaki
bulgulan  ile paralellik  gostermektedir
(2.8,12,14,15).

Tavuk etlerine uygulanan gamma
radyasyonun psikrofil aerob bakterileri mezofil
aerob bakterilere kiyasla daha fazla etkiledigi
Ehioba ve ark. (4)nin bulgularniyla, pH
degisimleri ile ilgili deneme bulgular: ise Kiss
ve ark. (12)nin  bulgulariyla uygunluk
gostermektedir.




Arastirmada 3 kGy dozla isinlanan
derisiz  broyler gogiis etlerinin  duyusal
degerlendirmelerinde renk, koku, goriiniim,
yenilebilirlik kriterleri dikkate alinmigtir.
Kontrol ve ginlanmig gruplara verilen
degerlerin birbirlerine ¢ok yakin olduklari,
aralarinda ¢ok kiigiik farklar bulundugu
saptanmistir. Ancak, deneyimsiz tiiketici grubu
tarafindan belirlenemeyecek tiirdeki bu fark,
sayisal verilerle de ortaya konmustur. Elde
edilen sonuglar Box ve ark (2), Klinger ve ark.
(13), Stevenson ve Blythe (25), Stevenson ve
Reed (26)'in elde ettikleri sonuglarla paralellik
gostermektedir.

Sonug olarak, vakum paket ve iyi bir
sogutma tavuk etlerinin bozulmasina engel
olamamakta ve pazarlanmada kisitlama
olusturmaktadir.  Ancak, ticari amagla
kullamlan ve adapte edilmis 3 kGy isinlama
dozunun kendi kosullarimizda vakum paket ve
buzdolabi sicakliginda derisiz tavuk gogiis
etinde 20 giinliik bir dayanim siiresi saglamas:,
hem tiiketici sagh@ agisindan hem de
ekonomik yonden avantaj saglayacaktir.
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