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Mekanik olarak ayrilmis broiler etlerinin (MABE) baz
mikrobiyolojik ve kimyasal niteliklerinin belirlenmesi
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Ozet: Bu caligma, mekanik olarak ayrilmus broiler etlerinin (MABE) bazi mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi
amactyla yapilmistir. Bu amagla materyal olarak 100 adet mekanik olarak ayrilmig kanatli eti kullanilmigtir. Mekanik olarak ayrilmig
broiler etlerinin kuru madde, rutubet, protein, yag, kiil ve pH ortalama degerleri sirasiyla % 36.10, % 63.89, % 14.04, % 20.18,
% 1.09 ve 6.6 olarak saptanmistir. Arastirmada, kalsiyum (Ca) degeri 674.01 mg/kg ve fosfor (P) degeri ise 503.38 mg/kg olarak
Olciilmiistiir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore aerob mezofil genel canli sayis1 6.64 log kob/g, Enterobacteriaceae spp. 3.95
log kob/g, mikrokok/stafilokok 5.12 log kob/g, Pseudomonas spp. 4.24 log kob/g, maya/kiif 2.19 log kob/g olarak saptanmuigtir.
Koliform bakteri ve E.coli sayis1 <3-45 EMS/g arasinda bulunmustur. Arastirmada, koagulaz pozitif stafilokoklarin belirlenmesi i¢in
395 siipheli izolat elde edilmistir. Bu izolatlardan 20’si (% 5.06) koagulaz pozitif stafilokok olarak saptanmustir. Koagulaz pozitif
izolatlarin 7’si S.aureus olarak identifiye edilmistir. zolatlarin % 42.85’inin (3/7) enterotoksin A, % 28.57’sinin (2/7) enterotoksin
D, % 14.28’inin (1/7) enterotoksin A ve B ve % 14.28’inin (1/7) enterotoksin A, B ve C’yi irettigi saptanmigtir. Calismada
orneklerin % 30°nun Salmonella spp. ile kontamine oldugu saptanmistir. Sonug olarak; MABE’ye ait olan bazi kimyasal ve
mikrobiyolojik analiz sonuglariin Tiirk Gida Kodeksi yasal limitlerinin iizerinde oldugu tespit edilmistir.

Anahtar sozciikler: Kimyasal kalite, mekanik ayrilmig broiler eti (MABE), mikrobiyolojik kalite, S. aureus, Salmonella spp.

Determination of some microbiological and chemical quality of mechanically seperated
broiler meats

Summary: This study was made for defining some microbiological and chemical properties of mechanically deboned broiler
meats. For this; a hundred mechanically seperated broiler meat were used, as a material. Mean value of dry matter, humidity, protein,
lipid, ash and pH of deboned chicken meats were; 36.10%, 63.89%, 14.04%, 20.18%, 1.09% and 6.6 respectively. At research,
calcium and phosphorus analysis have been made by Inductively Coupled Plasma, ICP and mean calcium and phosphorus values
were 674.01 mg/kg and 503.38 mg/kg. According to microbiological analysis results; mean aerob mesophile total viable count 6.64
log cfu/g, Enterobacteriaceae spp. 3.95 log cfu/g, Micrococcus/Staphylococcus 5.12 log cfu/g, Pseudomonas spp. 4.24 log cfu/g,
yeast/mold 2.19 log.cfu/g. Analysis of coliform group bacteria and E.coli has been made according to MPN techniques. Number of
coliform bacteries were <3-45 MPN/g and E.coli were <3-45 MPN/g. At research, for determining coagulase positive
staphylococcus; 395 suspect isolates were achieved. 20 of these isolate; were identified as coagulase positive staphylococcus. Seven
of total 20 coagulase positive isolates were defined as S. aureus. To determine enterotoxin production ability of S. aureus;
Ridascreen SET A, B, C, D, E tests were used. Eventually; 42.85% (3/7) enterotoxin A, 28.57% (2/7) enterotoxin D, 14.28% (1/7)
enterotoxin A, B and 14.28% (1/7) enterotoxin A, B and C were identified among the isolates. At research, contamination of totally
100 mechanically deboned meat samples with 30% Salmonella spp.were identified. As a result, some microbiological and chemical
properties of mechanically seperated broiler meats put forward with analysis finding according to the Turkish Food Codex was found
to be over the legal limits.

Key words: Chemical quality, mechanically seperated broiler meats, microbiological quality, S.aureus, Salmonella spp.

Giris (MABE)’leri bir protein kaynagi oldugu igin Onemli
Kanatli eti hayvansal protein ihtiyacinin karsilan- miktarlarda insan tiiketiminde kullanilmaktadir (32,34).
masinda kolay elde edilebilir ve ucuz bir protein kaynag: Mekanik ayrilmus et tretimi, ilk defa 1940’h1

olmasi yaninda, insan beslenmesinde stratejik bir énem yillarda Japonya’da balik eti sektoriinde, 1950’11 yillarda
tagimaktadir (23,37). Mekanik olarak ayrilmig broiler et ise Amerika Birlesik Devletleri’nde kanathi sektoriinde
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kullanilmaya baglanmistir (2). Mekanik olarak kemikle-
rinden ayrilmig et; gdvde/karkas veya parcalarindan etin
mekanik bir iglemle ayrilmasiyla elde edilen et olarak
tanimlanmaktadir (36,39,44). Avrupa Birligi (EU) direk-
tiflerine gére; MABE’lerin tiretiminde kullanilan teknik-
lerine gore kas doku ve yapisinda degisiklige neden
olanlar ve olmayanlar diye ayrilmaktadir. MABE’ler et
sanayinde daha ¢ok; sosis, salam gibi emiilsiyon tipi et
tiriinlerinde kullanilmakla birlikte, kofte, burger ve tiikketime
hazir fast-food gidalarda siklikla kullanilmaktadir
(20,29,42). MABE’lerinin {iiretim tekniklerinin normal
isleme ve ayrilmis (blok, parca et, kiyma) etlerden farkli
olmasi, bu tip etlerin kimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerini de degistirmektedir (22,30,41). Ornegin,
MABE’lerin diger pargalama ve kemik ayirma islemleri
ile elde edilen etlerden {iretim teknolojisine bagl olarak
kalsiyum diizeyleri daha yiiksektir. Bu nedenle de,
MABE’ye ait kalsiyum, kiil, protein ve yag diizeylerinin
belirlenmesi, bu etlerin kalite kriterleri agisindan 6énemli
bir gosterge olmaktadir (25,26,31).

Bu etlerin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi halk sagligi ve gida giivenligi agisindan da
onemlidir. MABE’leri sosis, salam ve hamburger gibi
iirtinlerin liretiminde kullanilmaktadir. Yine MABE’lerin
iretim kosullar1 dikkate alindiginda, ¢ogu zaman uygun
hijyenik sartlara sahip olmayan kosullarda iiretim
yapilmaktadir. Kullanilan teknolojik cihazlar ozellikle
mikrobiyal kontaminasyona agiktir. Nitekim, bu etler
tiretim sekli olarak yiiksek mikrobiyal yiike sahiptir. Bu
durum, {iriiniin muhafaza siiresini de etkilemektedir. Bu
nedenle, kimi zaman ireticiler, urlnlerin muhafaza
siiresini uzatmak, sekil, tekstiir kazandirmak ve stabi-
litesini artirmak i¢in 1s1 uygulamasi, pH diizenlemesi, tuz
ilavesi, antioksidan ve polifosfat kullanimina gidebil-
mektedirler. Bu uygulamalar iiriin kalite ve glivenliginde
yeni sorunlar1 giindeme tagimaktadir (1,15,18).

Literatiir taramalarinda MABE’ler ile ilgili yeterli
diizeyde arastirma makalesine rastlanilamamasi ve
MABE’lerin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri ile
ilgili yeterli veri bulunmamasindan dolay1 bu etlerden
hazirlanan {iirlinlerden kaynaklanan saglik riskleri tam
olarak bilinememektedir. Hijyenik sartlar1 iyi olmayan
isletmelerden elde edilmeleri ve bunlarin iiriinlere katilarak
piyasaya sunulmasi, sosis, salam, hamburger gibi
drinlerin ise ¢ocuklar tarafindan daha ¢ok tercih
edilmesi, bu etlerden kaynaklanacak saglik risklerini
artirmaktadir. Bununla birlikte bu tip {irinlerin Avrupa
Birligi’nde direkt satis1 bulunmasina ragmen; Tirkiye’de
MABE’lerin nasil degerlendirilecegi ve pazarlama
olanaklarina yonelik yasal bir uygulamanin bulunmayisi
bu tip gidalarm hile ve aldatma amacina yonelik iiriinlere
dontstiiriiliip satilmasi problemini ortaya koymaktadir
(40).

Bu nedenlerle de birgok iilke MABE ile ilgili yasal
mevzuatlar olusturarak kullanimda sinirlamalara  git-

mektedir. Ornegin Amerika Birlesik Devletleri’nde
kanatli iiriinlerinde mekanik ayrilmis etlerin kullanimi
% 20 ile sinirlandirilmistir. Avrupa Birligi’nde ise yasal
diizenlemeler (Regulation (EC) 853/2004 - MABE’lerin
hazirlanmas1 ile ilgili diizenlemeler, Annex IV
Regulation (EC) 2074/2005- kalsiyum igerigi ve limit
degerler, Regulation (EC) 2073/2005- mikrobiyolojik
kriterler) ilgili direktiflerle belirlenmeye caligilmistir (11,
12).

Bu baglamda, et endiistrisinde MABE’lerin giive-
nilir ve kaliteli bir yapiya sahip olmasi i¢in mekanik
ayrilmis etlerin mikrobiyolojik ve kimyasal niteliklerinin
iyi saptanmasi ve standart dzelliklerinin ortaya konulmasi
gerekmektedir.

Bu ¢aligma, broiler karkaslarindan mekanik ayirma
ile elde edilen etlerin mikrobiyolojik ve kimyasal nite-
liklerinin belirlenmesini kapsamaktadir. Bu kapsamda da
MABE’in gida giivenligi ve halk saglig ile beraber iiriin
kalite kriterlerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagla,
I) Broiler karkaslarindan elde edilen mekanik ayrilmis et
orneklerinde aerob mezofil genel canli, enterobakteriler,
koliform bakteri, Escherichia coli, mikrokok/stafilokok,
Pseudomonas spp., maya/kiif, II) Salmonella spp. varligi
saptanmus, ) Staphylococcus aureus izolasyonu,
identifikasyonu ve S. aureus izolatlarin enterotoksin
olusturma yetenegi belirlenmis, baz1 kimyasal nitelikler
ortaya konulmustur.

Materyal ve Metot

Aragtirmada, 7 farkli firmadan temin edilen toplam
100 mekanik ayrilmis broiler eti 6rnegi materyal olarak
kullanilmistir. Bu amagla, 7 aylik periyot igerisinde her
aya 15’ser ve son ay ise 10 numune olmak {izere toplam
100 o6rnek almarak, laboratuara soguk zincir altinda
getirilmistir. Orneklerin mikrobiyolojik ve kimyasal ana-
lizleri Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi labora-
tuarlarinda yapilirken, kalsiyum ve fosfor analizleri
Erzurum A tipi Gida Kontrol Miifreze Komutanligi
laboratuarinda gerceklestirilmistir.

Mikrobiyolojik analizler: Aragtirmada, aerob mezofil
genel canli (AMGC), enterobakteriler, mikrokok/sta-
filokok, koliform bakteri, Pseudomonas spp. ve maya/kiif
sayisint belirlemek igin 6rneklerden 10 g alinarak, 90 ml
peptonlu su ilave edilerek, karisim stomacherde (Lab
Blender 400, Sewart-England) 2-3 dak. homojenize
edilmistir. Bunu takiben hazirlanan karisimdan 10° ya
kadar desimal diliisyonlar hazirlanarak, besi yerlerine
ekimleri yapilmis, uygun sicaklik derecelerinde inkiibas-
yon sonucunda degerlendirilmistir (3,4,14). Ridascreen
SET A,B,C,D,E (R-Biopharm AG, Darmstadt Germany.
Art. No: R4101) test kiti yardimu ile S.aureus’larm toksin
olusturabilme o6zelligi Dbelirlenmistir (17). Mekanik
ayrilmisg broiler eti 6rneklerinde Salmonella spp.’nin
klasik kiiltiir teknigi ile izolasyonunda ISO 6579 (The
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Tablo 1: Mekanik olarak ayrilmig broiler eti 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglar1 (N=100).
Table 1: Mechanically seperated broiler meat samples for chemical analysis results (N=100).

KuruMadde (%) Rutubet (%)  Protein (%) Yag (%) Kil (%) P (mgkg) Ca (mg/kg) pH

Max. 38.80 65.10 15.40 21.80 1.30 588.00 730.61 6.8

Min. 34.40 61.20 13.40 19.00 0.80 429.30 605.45 6.5

x 36.10 63.89 14.04 20.18 1.09 503.38 674.01 6.6
International Organization for Standardization) tara- Tablo 2: Mekanik olarak ayrilmis broiler etlerinin

findan bildirilen yontemler kullanilmistir (10,27).

Kimyasal analizler: Arastirmada, mekanik ayrilmig
broiler eti drneklerinin kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi
amaciyla, protein, yag, rutubet, kiil, kalsiyum-fosfor ve
pH analizleri gergeklestirilmistir. Protein miktarinin
belirlenmesi amaciyla Leco FP-528 (USA) marka tam
otomatik protein ve nitrojen 6l¢iim cihazi kullanilmistir
(5). Yag miktarmin belirlenmesi, Soxhlet Henkel yonte-
mine goére yapilmistir (6). Mekanik ayrilmis broiler
etlerinin rutubet tayini i¢in Sartorius MA 30 (USA)
rutubet tayin cihazi kullanilmistir (7). Kiil miktarinin
belirlenmesi, TS-1746-ISO 936 metoduna gore yapil-
mistir (8). Mekanik ayrilmis broiler eti 6rneklerinin pH
degerleri numuneler alindiktan sonra pH metre (Inglond-
LoT406.M6-DXK-S7-259) (pH metre probu: Sentek No:
119-75 Type P 19/BNC- Made in UK) ile dl¢tilmiistiir
(9). Mekanik ayrilmig broiler et drneklerinin kalsiyum
(Dalga Boyu:317.933) ve fosfor (Dalga Boyu:213.617)
diizeyleri ICP Optima 2000 DV, Perkin Elmer,
080N2111409, (USA) cihazt kullanilarak yapilmistir
(24,28, 33).

Istatistiksel analiz: Mikrobiyolojik ve kimyasal analiz
bulgularinin istatistiksel degerlendirilmesi i¢in SPSS-17
istatistik hazir paket programi kullanildi (SPSS, versiyon
17).

Bulgular

Bu calismada, 7 farkli firmadan temin edilen 100
adet mekanik ayrilmis broiler eti 6rneginin, protein, yag,
rutubet, kiil, pH, kalsiyum ve fosfor gibi kimyasal
analizleri ile mikrobiyolojik kriterleri agisindan 6nemli
olan aerob mezofil genel canli, Enferobacteriaceae,
mikrokok/stafilokok,  koliform  bakteriler, E.coli,
Pseudomonas spp., maya/kif ve Salmonella spp. yoniin-
den analizleri yapildi. Mekanik ayrilmis broiler etlerinin
kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 1°de gosterilmistir.

Tablo 1°de goriildiigi gibi toplam 100 adet mekanik
ayrilmig broiler eti drneklerinin kimyasal analiz sonuglarina
gore sirastyla kuru madde, rutubet, protein, yag ve kiil
ortalama degerleri %’de 36.01; 63.89; 14.04; 20.18 ve
1.09 olarak belirlenirken, drneklerdeki ortalama kalsiyum
diizeyi 674.01 mg/kg, ortalama fosfor ise 503.38 mg/kg
diizeyinde saptanmistir. Ayrica analize alinan 6rneklerin
ortalama pH degeri 6.6 olarak belirlenmistir.

mikrobiyolojik analiz sonuglar1 (N=100)
Table 2: Mechanically seperated broiler meat’s microbiological
analysis results (N=100).

Mikroorganizma Ortalama Min - Max

(log kob/g) (log kob/g)
Aerob Mezofil Genel Canlt 6.64 5.50-7.80
Enterobacteriacea spp 3.95 2.54 -4.86
Mikrokok/Stafilokok 5.12 4.11-6.67
Pseudomonas spp. 4.24 3.00 -5.80
Maya-Kiif 2.19 2.00 -2.61

Tablo 3: Mekanik olarak ayrilmig broiler etlerinin koliform

bakteriler ve E.coli diizeyleri (N=100).
Table 3: Mechanically seperated broiler meat levels of coliform
bacteria and E.coli (N=100).

EMS/g Pozitif Koliform Pozitif E.coli Orani
Bakterilerin Orani (%) (%)

<3 21 66

>3 79 34

25-35 48/79 14/34

>35-45 31/79 20/34

X 35.63 38.67

Mekanik ayrilmis broiler etlerinin mikrobiyolojik
analizleri sonucuna gore aerob mezofil genel canli sayisi
5.50-7.80 log kob/g arasinda degisken, ortalama aerob
mezofil genel canli sayis1 6.64 log kob/g olarak belir-
lenmistir. Pili¢ eti 6rneklerinde enterobakterilerin genel
kontaminasyon diizeyi % 68 (68/100) olarak saptanirken,
enterobakterilerin sayisinin 2.54-4.86 log kob/g arasinda
degistigi ve ortalama degerin 3.95 log kob/g oldugu
saptanmistir (Tablo 2).

Analiz sonuglarina gore koliform bakteriler <3-45
EMS/g arasinda tespit edilmistir. E. coli diizeyi 6rnek-
lerin % 66’sinda <3 EMS /g’dan disiik olarak
saptanirken, % 34’iinde ise 25 ile 45 EMS /g diizeyleri
arasinda oldugu saptanmustir (Tablo 3).

Aragtirmada, toplam 100 adet mekanik ayrilmis
broiler eti 6rneginde mikrokok/stafilokok diizeyi ortalama
5.12 log kob/g (Tablo 4), 6rneklerdeki minimum/maksi-
mum degerler ise sirastyla 4.11 log kob/g ile 6.67 log
kob/g arasinda saptanmistir.

Mekanik olarak ayrilmis 100 broiler eti 6rneginden
toplam 395 izolat koagulaz pozitif stafilokok ydniinden
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Tablo 4: Mekanik olarak ayrilmis broiler et drneklerinde (MABE) mikrokok-stafilokok, koagulaz pozitif stafilokok, S.aureus ve
Stafilokokal enterotoksin analiz sonuglart (N=100).

Table 4: Mechanically seperated broiler meat samples (MSBM) micrococci-staphylococci, coagulase positive S.aureus,enterotoxin
analysis results (N=100).

N Mikrokok-Stafilokok  Toplam  Koagulaz Pozitif

S.aureus Pozitif Izolat (%) Stafilokokal enterotoksin

(log kob/g) % fzolat  Stafilokok Izolati S.aureus Pozitif Ornek iireten izolat say1s1 ve
(%) (n) orani
MABE 100 5.12 395 /100 20/395 7/20(% 35) 7/20 (2/5)

(%5.06) 2/5 3/7 A tipi (% 42,85)

2/7 D tipi (% 28,57)

1/7 A ve B (% 14,28)

1/7 A, B ve C (% 14,28)

test edilmistir. Analiz sonuglarmma gore izolatlarin genel canli sayisimnin iiretim asamasi, isletme ve etin

% 5.06’smin (20/395) koagulaz pozitif oldugu saptanirken,
genel degerlendirmede 6rneklerin 5/100°1 (% 5) koagulaz
pozitif stafilokok olarak degerlendirilmistir. Koagulaz
pozitif stafilokok izolatlarmin 7/20°si (% 35) S. aureus
(2/100) olarak saptanmustir.

Mekanik ayrilmis broiler et 6rneklerinden izole edilen
% 2 S. aureus (2/100) pozitif izolatlarin enterotoksin
olusturabilme yeteneginin belirlenmesi amaciyla yapilan,
EIA testleri sonucunda, izolatlarm 7/20’sinin (% 35)
enterotoksin olusturabilme 6zelligine sahip oldugu belir-
lenmistir. ki 6rnege ait S. aureus pozitif 7 izolatin 3’
(% 42,85) enterotoksin A, 2’si (% 28,57) enterotoksin
D, I’inin (% 14,28) enterotoksin A ve B ve 1’ininde
(% 14,28) enterotoksin A, B ve C’yi iiretebildigi tespit
edilmistir (Tablo 4).

Analiz edilen 100 mekanik ayrilmig broiler eti 6rne-
ginde Pseudomonas spp. minimum 3.00 log kob/g ile
maksimum 5.80 log kob/g arasinda oldugu, ortalama ise
4.24 log kob/g diizeyinde oldugu saptanmistir (Tablo 2).

Broiler eti orneklerinin maya ve kiif yoniinden
degerlendirilmesinde ise ortalama 2.19 log kob/g, d6rnek-
lerde saptanan minimum ve maksimum degerler ise 2.00-
2.61 log kob/g arasinda oldugu belirlenmistir (Tablo 2).

Analiz edilen toplam 100 mekanik ayrilmis broiler
eti drneginden klasik kiiltiir teknigi ile 30 drnegin (% 30)
Salmonella spp. yoniinden pozitif oldugu saptanmustir.

Tartisma ve Sonu¢

Calisma kapsaminda yapilan mikrobiyolojik analizler
neticesinde aerob mezofil genel canli sayisinin; mekanik
ayrilmig broiler eti 6rneklerinde min. 5.50 log kob/g ile
max. 7.80 log kob/g arasinda degistigi ve ortalama
degerin 6.64 log kob/g diizeyinde oldugu saptanmuistir.
Calisma sonuglarimiz degerlendirildiginde aerob mezofil
genel canli sayisinin yasal limitlerden yiiksek oldugu
sonucuna varilmistir. Gerek canli hayvan iiretimi gerekse
kesimhane kosullar1 ve sonrasinda paketleme, nakliye,
pazarlama asamalarinda, yeterli hijyenik kosullar sagla-
namazsa birer kontaminasyon kaynagi olabilmektedir
(19). Buna bagli olarak mekanik ayrilmis broiler etlerinin

parcalama kosullarma gore degisebilecegi, bu kosullara
uyulmadigi takdirde saglik agisindan Onemli risklerle
kars1 karsiya kalinabilecegi sonucuna varilmistir.

Yuste ve ark. (43) mekanik ayrilmis 100 broilerden
burgu yontemi ile elde edilen et Orneklerinde aerob
mezofil genel canli sayisim 8.0x10° kob/g olarak sapta-
mislardir. Benzer sekilde burgu yontemiyle elde edilen
mekanik olarak ayrilmis etlerin mikrobiyolojik 6zellikle-
rinden aerob mezofil genel canli sayist diizeylerine
yonelik Beltran ve ark. (16), Pettersen ve ark. (38) ve
Trindade ve ark. (45) tarafindan yapilan ¢aligmalarda da
burgu yonteminde aerob mezofil genel canli sayisi
srastyla 5.2x10° 4.4x10°, 6.2 x10° kob/g olarak saptan-
mistir. Aerob mezofil genel canli diizeyinin belirlenme-
sine yonelik yapilan ¢alismalardan alinan sonuglar, ¢alis-
mamizdaki veriler ile benzerlik gdstermekte olup, aerob
mezofil genel canli diizeyinin, uygulanan yontemler ve
isletme kosullarina gore farklilik gosterdigi tespit edilmistir.

Al-Najdawi ve Abdullah (1) mekanik ayrilmis et
orneklerinde koliform bakterilerin sayisin1 <3-40 EMS/g
olarak belirlemiglerdir. Bu ¢alismada yine arastirmacilar
elle ayrilmig broiler etlerinde bu degerleri 40-45 EMS/g
olarak bulmuslardir. Yapilan ¢aligmalar bizim ¢aligmamizi
desteklemekle beraber, mekanik ayirma islemi sirasinda
kullanilan burgu tipi makinelerin temizligi ve personel
hijyenine dikkat edilmesi gerektigini gostermektedir.

Caligmamizdaki bulgulara benzer sekilde, farkli
makine tipi uygulanarak elde edilmis iiriinlerdeki
enterobakteri sayisini belirlemeye yonelik yapilan galig-
malarda Babji ve ark. (14) ve Yuste ve ark. (43) burgu
tipi makinalardan elde edilen 6rneklerdeki enterobakteri
sayisini sirastyla 7.2x10° ve 6.4x10? kob/g olarak sapta-
mislardir. Mekanik ayirma iglemi yapilan 6rnek tiiriine ve
cihaz tipine bagli olarak enterobakteri sayisinin degisebi-
lecegi sonucuna varilmistir.

Castillo-Contreras ve ark. (19), 50°ser adet mekanik
ayrilmis yumurtact ve damizlik ¢ikma tavuk karkaslarini
kargilagtirmiglardir. Mekanik ayrilmis yumurtaci tavuk
karkas etlerinin Pseudomonas sayismm 6.8x10° kob/g,
damizlik tavuk karkas etlerinin Pseudomonas sayismin
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ise 5.4x10° kob/g oldugunu belirlemislerdir. Calisma
sonucunda yumurtact ve damizlik tavuk karkaslarindan
elde edilmis etlerde mekanik ayirma iglemi sonucunda
Pseudomonas sayis1t agisindan 6nemli bir farkliligin
olmadig1 ancak burgu tipi makinalardan kaynakla-
nabilecek farkliliklarin olabilecegi diisiiniilmektedir.

Beltran ve ark. (16), burgu tipi makinelerden alman
100 adet mekanik ayrilmig broiler parga et 6rneklerinde
maya-kiif sayisini belirlemeye yonelik yaptiklar ¢aligma
sonucunda maya-kiif sayisim 3.6x10° kob/g olarak
belirlemislerdir. Yine Pettersen ve ark. (38) burgu tipi
makine kullanarak mekanik ayrilmis broiler parca etlerde
maya-kiif sayisim 4.2x10° kob/g olarak saptamislardir.
Calisma sonuglari, ¢aligmamizin bulgularma benzerlik
gostermektedir. Mekanik ayirma iglemi yapilan cihazin
tirli ve etin g¢esidine gore maya-kiif sayismin degise-
bilecegi belirtilmistir.

Mekanik ve elle ayrilmig broiler karkaslarinin 6zel-
liklerini karsilagtirmak icin yapilan bir ¢aligmada, karkasin
mekanik ayrilmasi ile 6.8x10° kob/g, elle ayrilmis 6rnek-
lerde ise 8.4x10° kob/g diizeyinde mikrokok/stafilokok
saptanmigtir (1). Yine Trindade ve ark. (45) mekanik
ayrilmis broiler karkaslarinda yaptiklari bir ¢alismada ise
mikrokok/stafilokok sayisi1 3.2x10° kob/g olarak bul-
muglardir. Caligmalarin bulgulari bizim ¢alisma bulgula-
rimiz1 destekler niteliktedir. Broiler karkaslarinda yapilan
mekanik ayirmada kullanilan cihaz tiplerine bagli olarak
ve elle aymrma sirasinda kontaminasyon riskinin
olusabilecegi diisliniilmistiir. Kesim prosesinin 6zellikle
tily yolma, i¢ organ cikartma ve su ile sogutma islemle-
rinin, stafilokoklarin ¢apraz kontaminasyonunu kolaylas-
tirdig1 sonucuna vartdmigtir (34). Ayrica etin ¢esiti ve
karkas yapismma bagli olarak da mikrokok/stafilokok
sayisinda farklilik olusabilecegi diisliniilmektedir.

Trindade ve ark.’nin (45) burgu tipi makinalardan
aldiklar1 mekanik ayrilmig broiler et 6rneklerinden izole
edilen % 4 S. aureus (4/100) pozitif izolatlarin enterotoksin
olusturabilme yetenegini belirlemek amaciyla yaptiklar
calismada, izolatlarin % 35’inin enterotoksin olustura-
bilme 6zelligine sahip oldugu belirlenmistir. Dort 6rnege
ait S. aureus pozitif 14 izolatin, 6’sinin enterotoksin
A’y1, 4’liniin enterotoksin D’yi, 2’sinin enterotoksin A ve
B’yi, 2’sinin ise enterotoksin A, B ve C’yi iretebildigi
tespit edilmistir. Kanatlilardan izole edilen suslarin ¢ogunun
insan biyotip A'ya ait oldugunu, bunun kaynaginin ise
gida ile ugrasan insanlar oldugunu belirtmislerdir. Kanatl
hayvanlardan veya etlerinden izole edilen S.aureus
suslarmm % 2.7-65.5 arasinda degisen oranlarda farkli
tiplerde enterotoksin olusturma yeteneginde olduklarini
bildirmislerdir. Yapilan arastirma, ¢aligma sonuglarimizi
destekler niteliktedir.

Salmonella’lar kanatl igleme zincirinin her asama-
sinda karkas ve i¢ organlardan, hatta satisa hazir {iriin-
lerden izole edilmektedir. Ayrica ¢apraz kontaminasyon

yoluyla ¢ig kanathi etlerinden pigmis etlere ve ayni
mutfakta iglenen diger {irlinlere de bulagmalari sik
rastlanan bir durumdur. Salmonellozis ise kontamine
hammaddenin yetersiz pisirilmesiyle ortaya ¢ikmaktadir.
Kiimes hayvanlarinin islendigi isletmelerde {ir{inler
genellikle alim, kesim, kan akitma, haglama, tiiylerin
ayrilmasi, yikama, i¢ organlarin bosaltilmasi, i¢ organ-
larin temizlenmesi, karkas yikama, sogutma, paketleme,
tartim, smiflandirma, paketleme, dagitim gibi asama-
lardan gecerek tiiketiciye ulasir. Hava, su, ekipman,
paketleme materyali, deri, ayak ve tiiylerde bulunan
mikroorganizmalar kap ve ekipmanlar araciligiyla diger
karkaslara bulasabilir (18,35). Bunun yaninda personel
hijyeninin zayif olmasi durumunda isgiler araciligiyla
kontaminasyon artmaktadir. Isleme sirasinda uygulanan
sogutma mikroorganizma sayisini azaltir. Ancak sonrasinda
yapilan tartma ve paketleme islemi sirasinda kullanilan
ekipmanlardan kaynaklanan bulagsmayla sayida artis
gozlenir. Kanath etlerinde Salmonella kontaminasyo-
nunun engellenmesi ciftlikte baglayan ve mutfaga kadar
devam eden bir dizi 6nlemi gerektirmektedir (16,21,43).

Caligmamizda mekanik ayrilmis broiler eti 6rnekleri
Salmonella spp. yoniinden analiz edilmis olup, mekanik
ayrilmis broiler eti 6rneklerinin % 30’undan (30/100)
Salmonella spp. izole edilmistir.

Crosland ve ark. (21) ’nin 100 broiler, hindi ve
diger hayvan tiirlerine ait MABE’lerinde burgu tipi
yontemin kimyasal Ozelliklerine etkisinin aragstirildigi
caligmalarinda burgu tipi makine ile yapilan mekanik
ayirma islemi sonucu yag diizeyinin % 22 oldugunu
gormiislerdir. Mekanik ayrilmis broiler etinin yag iceriginin
baslangi¢ materyali olarak kullanilan kanatlinin deri
igerigi ile dogrudan iliskili oldugunu belirtmislerdir. Bu
calisma bulgulart bizim c¢alismamiz ile benzerlik
gostermekte olup, yag miktariin et ¢esidi, karkas yapisi
ve tiretim teknigine bagli olabilecegi sonucuna varilmustir.

Cesitli aragtiricilar farkli kanath karkasi parcgalarin-
dan ve hayvan tiirlerinden elde ettikleri MABE’lerinde
protein oranlarmin degistigini belirtmiglerdir. Shahidi ve
ark. (41) burgu tipi makineden elde edilmis 100 adet
mekanik ayrilmig gogiis etinde protein miktarmi % 14.30
olarak bulmuslardir. Arastirmacilar mekanik ayirma
isleminde kullanilan cihazin protein degeri {izerinde
onemli bir degisiklik olusturmadigini belirtmislerdir. Bu
sonuglar bizim ¢alismamizla benzerlik gostermektedir.

Mekanik ayrilmis broiler etlerinin kuru madde
miktarlarmi belirlemeye yonelik yapilan g¢aligmalarda
kuru madde miktarlarmi, Beltran ve ark. (16) pilig
sirt/boyun etinde % 35.80, Pettersen ve ark. (38) tiim
karkasta % 37.80, Serdaroglu ve ark. (40) pili¢ gogiis
etinde % 35.1+1.2, Trindade ve ark. (45) tiim karkasta %
36.30, Castillo-Contreras ve ark. (19) ise yumurtaci
tavuk karkasindan elde edilmis ette % 36 olarak
belirlemislerdir. Mekanik ayirma yapilirken kullanilan
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burgu tipi makineler kuru madde miktar iizerinde etkili
olabilecek faktorler olarak diisiinilmekte ve calisma
sonuclart caligmamizla benzerlik gostermektedir.

Mekanik ayrilmig broiler etlerinin rutubet oranlarimi
belirlemeye yonelik yapilan ¢aligmalarda, Beltran ve ark.
(16) pili¢ sirt/boyun etinde % 64.20, Pettersen ve ark.
(38) tiim karkasta % 62.20, Serdaroglu ve ark. (40) pili¢
goglis etinde % 64.9+1.2, Trindade ve ark. (45) tim
karkasta % 63.70, Castillo-Contreras ve ark. (19) ise
yumurtaci tavuk karkasinda % 64 olarak belirlemislerdir.
Calisma sonuglari, bulgularimizla benzerlik gdstermek-
tedir. Arastirmacilar mekanik ayirma isleminde kulla-
nilan cihazin rutubet miktar1 lizerinde 6nemli bir degi-
siklik olusturmadigimi belirtmislerdir. Ayrica mekanik
ayirma igleminde kullanilan etin ¢esitinin (sirt/boyun,
g0giis eti vs.) rutubet miktar1 tizerinde etkisinin olabilecegi
sonucuna varilmistir.

Crosland ve ark. (21), mekanik ayrilmis broiler
etlerinden elde edilmis kiyma orneklerinde burgu tipi
makineler kullanilarak yapilan bir ¢aligmada kalsiyum
diizeyini 70 mg/100 g olarak saptamislardir. Bu arastirma,
calisma sonuglarimizi destekler nitelikte olup, burgu tipi
makinelerde yapilan mekanik ayirma igleminde &rnek
cesitinin (kiyma, parca et, gogiis vs.) kalsiyum miktari
iizerinde 6nemli bir farklilik yaratmadigi sonucuna varil-
mistir.

Mekanik ayrilmig broiler etlerinin mikrobiyolojik
ve kimyasal 6zelliklerinin ortaya konuldugu bu arastir-
mada, tretilen mekanik ayrilmis broiler etlerinin 6zellikle
aerob mezofil genel canli ve Salmonella spp. gibi
mikroorganizmalar yoniinden Tirk Gida Kodeksine
uygun olmadigi belirlenmistir (13). Bu sonuglar, gerek
birincil iiretimdeki eksikliklerin, gerekse de iiretim asa-
malaridaki hijyenik dnlemlerin yeterince alinmadiginin
gostergesi oldugu gibi, son iriindeki kalite disikliigi
ger¢egini de yansitmaktadir. Bu baglamda, mekanik
olarak ayrilmig broiler etleri, kanatli eti {irinlerinin
hammaddesi olarak ¢esitli riinlerin  bilesimlerine
katilarak, insan tiiketimine direkt sunulmasi durumunda
gida giivenligi ve halk saglig1 yoniinden basta risk grubu
olan cocuk, yasl, hasta ve hamilelerde ciddi saglik
problemlerine yol agabilecegini de hatirlatmalidir. Bu
nedenledir ki; mekanik olarak ayrilmis et iiretiminin ve
iireten isletmelerin kalite ve kontrol kriterleri yoniinden
yasal mevzuatlarin 1g18inda gozetim altinda tutulmasi
gida giivenligi ve kalite gilivencesi agisindan Oonem arz
edecek ve halk sagliginin korunmasinda da etkin
olacaktir. Bu amagla da iiretim kosullarinin asgari
hijyenik sartlarda yapilmasi yaninda iiretimden tiiketime
kadarki tiim asamalarda kontrol ve denetimlerin yasal
mevzuatlar ¢ercevesinde yapilmasi 6nerilmektedir.
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