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-Et terimi, et, 1skelet kasi, kemik ve kemik 1lig1 hari¢ tutulan herhangi bir bag dokusu veya yag anlamina gelir. Et, bakter1 gelismesi 1¢in 1deal bir besindir ¢linkii su, vitamin, mineraller, esansiyel yagI

-asitleri ve esansiyel amino asitler gibi temel besin maddelerini igerir. Kanatli hayvan; Aves sinifinda yer alan tavuk, hindi, kaz, 6rdek, bildircin, devekusu ve benzeri ve eti gida olarak tiiketilen evcil|

Ihayvanlan ifade eder. Kanatl: eti; bu hayvanlarin karkaslarindan elde edilen, msan tiikketimine uygun biitiin pargalar olarak tanimlanir. Kanatli hayvanlarm eti, ytuksek sindirim orani ile biyolojik deger-:
I1111k acisindan beslenmede dnemlidir. Isleme, konserve, paketleme sirasindaki yanlis uygulamalar, depolama sicakligindaki degismeler cesitli bakterilerce kanatl etlerinde bozulmalara yol acar. Piyasa--
'ya taze veya donmus olarak sunulan kanatl etlerinde mikrobiyel kalite kesimden Once veya sonra bazi kosullardan etkilenebilir. Kesimden once gergeklesebilecek bir bulasma daha sonraki iglemler: vel
lson iiriinii etkileyebilir. Farkli bakteriler, kiif mantarlar1 ve mayalar kanatl: etlerinde bozulmaya neden olurlar. Yapilan calismalarda kanatl: etlerinde Aeromonas spp., (4. hydrophila) Salmonella spp. o
I(S. enterica), Camplyobacter spp. (C. jejuni), Esherichia coli O157: H7, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica cins ve tirlerinden bakterilerin 6nemli bulasanlar ol-:

idugunu gostermektedir. Bu derlemede kanatli etlerinde goriilen mikrobiyolojik riskler agiklanacaktir.

| Anahtar Kelimeler: Kanatl eti, mikroorganizma, risk
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Giris
Et terimi, et, iskelet kas1 ve kemik ve kemik iligi hari¢ tutulan herhangi bir bag dokusu veya yag anlamina gelmektedir
(Neupane ve Kaphle, 2019). Kanath eti ise; eti gida olarak tiiketilen tavuk, hindi, kaz, 6rdek, bildircin, devekusu ve
benzeri evcil kanatli hayvanlarin karkaslarindan elde edilen insan tiiketimi i¢in uygun tiim parcalar1 ifade etmektedir
(Altin, 2017). Kanath etlerinin ekonomik olusu, tiiketicilerin tercihinde etkin rol oynamaktadir. Basta pili¢ eti olmak
lizere bildircin, hindi, 6rdek, deve kusu, keklik ve kaz etler1 tiiketilen kanatli etler1 arasindadir (Tonbak ve ark., 2017).
Insan beslenmesinde de sindiriminin kolay olmasi, icerdikleri yiiksek protein ve doymamis yag asidi miktar ile tiiketi-
minde artis goriilmekte olan bir sektor haline geldigi bildirilmektedir. Beslenmede biiyiik bir 6neme sahip olan kanath

etlerinin bilesimi, kanatli hayvanin tiirline, irkina ve etin karkas tizerinde bulundugu bolgeye baglh olarak degisiklik
gosterebilmektedir (Altin, 2017).

Tarihce

Tlrkiye’de 1930 yilinda Ankara Tavukguluk Arastirma Enstitiisii’nlin a¢ilmasi ile kanatli eti sektoriiniin temeli atilmas,
ancak 1952 yilina kadar sektdrde bir ilerleme gerceklesmemistir. 11k gelismeler 1952 yil1 icerisinde saf kiiltiir irklarinin
ithal edilmesi ile kaydedilmistir. Ithal edilen irklarm ilerleyen yillarda Tarim Bakanligi’na bagli kuruluslara ve halka
dagitilmasi ile kanatli hayvan yetistiriciligi baslamistir. 1970’11 yillarin baslarinda kanatl eti tiretimi 1¢in kiigiik 6l¢ekli
aile 1sletmeler1 kurulmaya baslanmistir. Hayvansal protein ihtiyacinin biiyiik bir boltimiiniin bu sektor tarafindan karsi-
lanmaya baslanmasi sonucu sektdr 1980°1i yillarda kurumsallasmaya girmis ve entegre tesisler kurularak Istanbul, Sa-
karya, Bolu, Bandirma, Eskisehir, Izmir, Cukurova ve Ankara bolgelerinde yayginlasmustir. 1990’1 yillarda sektoriin
oneminin anlasilmasi ile yatirimlar ¢ogalarak, modern {liretim tesislerinin sayisi1 ve kapasitesi artirilmis, gelismis tilke-
ler seviyesinde yiiksek kaliteli tiretim ¢alismalar1 yayginlasmistir. 2000’11 yillara gelindiginde ise sektorde Avrupa Bir-
l1ig1 (AB) standartlar1 seviyesine ulasilmistir (Altin, 2017).

Kanath Eti Uretimi ve Kesim Teknigi
Gelisen teknolojileri takiben genel hatlariyla kanatl eti tiretimi; kesim, kan akitma, haslama, tiiylerin yolunmasi, i¢ or-
ganlarin ¢ikarilmasi, yikama ve sogutma asamalarindan olusmaktadir. Kanatli eti kesim teknikleri kuru kesim ve yas
(sulu) kesim teknigi olmak tizere 1ki sekilde gerceklestirilmektedir. Kuru kesim tekniginde daha ¢ok geleneksel koy ta-
vugu ve taze et tilkketimi diisiincesine bagli kalinarak sistem olusturulmus olup, ekonomik agidan avantajli ancak za-
man kaybinin ve personel giderlerinin fazla oldugu bir tekniktir. Yas kesim teknigi 1se daha modern bir teknik olmasi

sayesinde prosesteki ¢ogu islem, kesim hattindaki makinalar vasitasiyla otomatik olarak yapilabilmektedir (Altin,
2017).

Kanath Eti ve Mikrobiyel Kalite
Hayvan refah1 ve gida giivenligi, hayvansal kokenli gida tiretiminde 6nemli konulardir. Hayvan refahinin sadece etik
bir sorun olarak degil, ayn1 zamanda stres faktorler1 ve kot refah, gida iireten hayvanlarin hastaliklara kars1 duyarlili-
gin1 artirabildiginden gida giivenligi agisindan da dikkate alinmasi gerekmektedir (Lannetti ve ark, 2020). Kanath sek-
tortinde kaliteli ve hijyenik bir son iirlin elde etmek i¢in ilk olarak dikkat edilmesi gereken nokta; kesilecek olan hay-
vanin saglikli olmasidir. Kanathilarin mikrobiyel kalitesi, kesim 0ncesinde yetistirildikleri ¢iftliklerin temizlik sartlari-
na, tiikettikleri yemin ve suyun kontamine olup olmadigina, kesimhaneye tasinma kosullari ile kesim sirasinda ve son-
rasinda uygulanan islemlerin hijyenik durumuna, karkaslarin sogutma ve ambalajlanmasindaki ortam kosullarina,
trtinlerin tiiketiciye ulasincaya kadar gegen siirecte muhafaza kosullarina bagl olabilmektedir (Altin, 2017). Kanatlh
et1, genellikle gida kaynakli patojenler de dahil olmak {izere yiiksek oranda mikrobiyel kontaminasyon tasiyan bir gida
uriinidiir. Kiimes hayvanlar1 endiistrisi bu tehlikeleri en aza indirmek i¢in 1yi tiretim uygulamalari, 1yi hijyen uygula-
malar1 ve HACCP sistemleri gibi farkli sistemler kullanmaktadirlar. Kesimhanedeki kontaminasyon kontrolii 1¢in; hij-
yen kosullari, ekipman tasarimi, ekipmana uygun teknolojiler, nem, nem kontrolii, hava ve basing kontrolii, uygun ha-
va basinci gibi kriterlere dikkat edilmesi gerekmektedir. Etin mikrobiyel kalitesine; kesim sirasinda ve sonrasinda uy-
gulanan i1slemlerin hijyen durumu, karkaslarin sogutma ve ambalajlanmasindaki ortam kosullari, tiriinlerin tiiketiciye
ulasincaya kadar gecen siirecte muhafaza kosullar: gibi kosullar etki etmektedir. Uretim boyunca gerceklesen islem ba-
samaklarinda meydana gelecek bir aksama sonucu kanath etleri bozulabilmektedirler (Altin, 2017; Parra ve ark.,
2018). Depolama, isleme, konserve veya paketleme sirasinda karkasin depolama sicakliginda dalgalanma veya karka-

sin yanlis kullanimi gibi durumlar da etin ¢esitli bakteriler tarafindan bozulmasinda etkilidirler (Neupane ve Kaphle,
2019).

Kanath Etinde Bulunan Mikroorganizmalar

Gida kaynakli salginlar ciddi ekonomik kayiplara neden olmaya devam etmektedir ve tavuk eti ve yumurta gibi hasta-
lik ve kiimes hayvanlari tirtinleri, diinya ¢apinda gida kaynakli salginlarda en sik goriilenler arasindadir (Hessel ve ark.,
2019). Hayvanlarin evcillestirilmesi 1le patojenlerin insanlarla yakin temasta bulunarak, insanlara etki etmeleri kolay-
lagsmistir. Son yillarda, kus gribi viriisiin kiimes hayvani isleyicilerine veya enfekte olmus siiriilere maruz kalan insan-
lara bulasmasindan dolay1 insanlarda olas1 pandemik kus gribi salginlarina kars1 biiyiik bir endise olugsmustur. Kus gri-
binde etken sus H5SN1'dir. Kus gribi viriisii kiimes hayvanlar1 da dahil olmak tizere kuslar1 enfekte eder, bununla birlik-
te insanlarda, o6zellikle kiimes hayvam isleyicilerinde adaptasyona ve enfeksiyona neden olabilir ve bu nedenle zoono-
tik bir patojen olarak kabul edilmektedir. Kiimes hayvanlar1 yumurtalar1 ve etleri diizgiin pisirildiginde virtis 6nlenebil-
mektedir (Bhunia, 2018). Kanath etinde biiyiik ¢ogunlukla Pseudomonas spp., Enterobacter, Escherichia, Bacillus,
Flavobacterium, Micrococcus, Salmonella, Acinetobacter/Moraxella, Staphylococcus ve Campylobacter tiirlert gibi
farkli mikroorganizmalar bulunmaktadir. Bu mikroorganizmalardan kanatli etinin raf omriinii Pseudomonas, Acineto-
bacter/Moraxella ve Flavobacterium tiirleri etkileyebilmekte ve cesitli bozulmalara yol agabilmektedirler (Altin,
2017). Birincil iiretim ve mezbaha diizeylerinde yanlis uygulamalar ¢ig kanatli etinin gida kaynakli patojenlerle konta-
mine olmasinin onemli nedenlerindendir (Hernandez ve ark., 2018). Kanath eti tiretiminin biiyiik ¢cogunlugunu pili¢ eti
olusturmakta olup, etin mikrobiyolojik kalitesi ve glivenligi tretici, satict ve tiiketici i¢in biiyiik onem arz etmektedir.
Gelisen tiretim tekniklerine uygun olarak hazirlanan kanatl etleri kesimhanelerde cesitli islemlerden gecirilerek tiiketi-
me sunulurlar. Kanatlilar kesimhaneye getirildiginde Salmonella ve Campylobacter gibi gida kaynakli patojenleri ige-
ren mikroorganizmalar ile kontamine olabilmektedirler ve bu patojenler liretim sirasinda isletmeye yayilma egilimi
gosterebilmektedirler (Altin, 2017). Campylobacter ve Salmonella, kanatlh eti liretim zinciriyle ilgili en dnemli pato-
jenlerdir ve her ikisi de zoonozlarin ve zoonotik ajanlarin 1zlenmesi hakkindaki 2003/99 sayili Avrupa Birligi direkti-
finde listelenen zoonotik ajanlar arasinda yer almaktadir (Lannetti ve ark., 2020). Campylobacter ile ¢capraz kontamine
olan kiimes hayvanlarinin tiiketimi, kiimes hayvani kesim hatlarin1 Campylobacter risk degerlendirmesinin énemli bir
parc¢asi yapan campylobacteriosis enfeksiyonunun ana nedenidir. Ek olarak, kiimes hayvani etlerinin islenmesi, hazir-
lanmas1 ve tiiketimi, insanlarda vakalarin% 20-30'unu olusturabilen campylobacteriosis i¢in hayati risk faktorleri ola-
rak tanimlanmistir. Capraz kontaminasyon, prevalansin baslica nedenidir (Huang ve ark., 2018). Insan Campylobacter
enfeksiyonlar1 son on yilda artmaktadir ve bu artista kiimes hayvanlar etkin rol oynamaktadir (Skarp ve ark., 2016).
Evde yemek hazirligi sirasinda ¢apraz kontaminasyon ve iyi hijyen uygulamalarina uyulmamasi, evde gida kaynakl
hastaligin ortaya ¢ikmasini etkileyen anahtar faktorlerdir. Bu nedenle, kanath eti tiiketicilerinin Campylobacter enfek-
siyonu riskini ortadan kaldiran 6nlemleri bilmesi ¢ok onemlidir. Bunlar soguk zincirin perakende satistan eve doniisii,
1y1 hijyen uygulamasi, kapsamli pisirme ve (muhtemelen en 6nemlisi) ¢capraz kontaminasyondan kaginilmasidir. Bu ne-
denle, tiiketicilerin davranisi gida kaynakli hastaligin bulasmasinda 6nemli bir faktordiir, ancak tiiketiciler hala gida te-
darik zincirindeki rollerinin farkinda degildir ve gida ile ilgili davranislar1 gidalarin mikrobiyolojik kontaminasyonu
i¢in bircok olasilik yaratmaktadir (Sternisa ve ark., 2018).

Termofilik Campylobacter ve Salmonella enterica, gastrointestinal gida kaynakli enfeksiyonun baslica nedenleridir.
Bu patojenlerin gida ile iliskili yilizeylerde hayatta kalmasi, gida sistemi yoluyla yayilmalarina katkida bulunan bir
risktir. Yapilan bir ¢alismada, C. jejuni, C. coli, Salmonella Enteritidis ve Salmonella Typhimurium'un her birinin iki
susunun tavuk etinden plastik veya ahsap kesme tahtasi iizerinde kullanilan bir bigak veya makasa aktarilmasini ince-
lenmistir. Tum kiimes hayvani hazirlama yiizeyler1 Campylobacter ve Salmonella sayisini azaltmak 1¢in etkili anti-
mikrobiyellerle dezenfekte edilmesi gerektigi beliritilmistir (Sarjit ve Dykes, 2017). Son yillarda gida tiretim teknolo-
jisindeki degisikliklerden yola ¢ikilarak gidalarin raf omri uzatilmis ve gida tikketim aliskanliklar1 da kismen degis-
mistir. Epidemiyolojik ¢alismalar incelendiginde Salmonella tirlerinden kaynaklanan gida enfeksiyonlarinin daha
cok kanatli etleri ve lrlinleriyle bulastig1 dikkati ¢ekmekte ve kiimes hayvanlarinda “Salmonella Kontrolii” bir “Halk
Saglig1” sorunu olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Tonbak ve ark., 2017). Salmonella, Avrupa'daki en yaygin ikinci zoo-
notik ajandir ve kanatl etinde en sik rastlanan bakterilerden biridir. Kiimes hayvani tiriinleri, 6zellikle et ve yumurta
ile guiclu bir 1liski gostermektedir. (Lannetti ve ark., 2020; Neupane ve Kaphle, 2019). Kanatlh etlerinde bulunan Sal-
monella tiirler1 S. pullorum, S. gallinarum, S. typhimurium ve S. Heidelberg’dir. Bu dort bakteri arasinda son ikisi
halk saglig1 agisindan 6nemlidir. Salmonella, insanlar da dahil olmak iizere hayvanlarin bagirsaklarinda bulunur ve ti-
fo, ishal gibi cesitli hastaliklara neden olur. Ilk olarak Alman arastirmaci August Gaertner tarafindan 1888 yilinda
Salmonella grubu bakteriler 1zole edilmis ve adina Bakterium Enteritidis denmistir. Ardindan Dr. Daniel E. Salmon
calismalar1 devam ettirmis ve 1900 yilinda bu ¢alismalarin anisina mikroorganizmaya Salmonella ad1 verilmistir. Bu
calismalar sonucu, Salmonella’nin kontamine kiimes sartlarindan, yem ve sudan, rodentlerden, nakliye ortamindan
kanatli hayvanlara bulasabildigi sonucuna varilmistir. Salmonella enfeksiyonlarinda minimal enfeksiyon dozu sero-
tipler arasinda degisken olup serotipin viriilansina, gidanin kompozisyonuna ve bireyin savunma mekanizmasina gore
bliylik farkliliklar gostermektedir (Tonbak ve ark., 2017).

Tavuk et1 uriinlerinde Sa/monella'y1 kontrol ederek halk sagligini korumak hem endustri hem de politika yapicilar
i¢in bir sorun olmaya devam etmektedir. Ticari olarak temin edilebilen antimikrobiyel miidahalelerin birlikte kullani-
mim degerlendiren ¢calismalar nadirdir. Calismanin amaci, en biiyiik Salmonella'ya ulasan tavuk eti isleme miidahale-
lerini siralamak icin riske dayali bir onceliklendirme cergevesi gelistirmektir. Sonuglara gore, yikama istasyonunda
klor ile yeniden isleme ve sogutma asamalarinda peroksiasetik asit kombinasyonunun en yaygin ABD isleme senar-

yosu oldugu belirlenmistir. Paketlemede 1sinlama ve eviserasyonda asitlestirilmis sodyum klorit en etkili tek islem
miidahaleleridir (Gonzalez ve ark., 2019).

Kiimeslerde Alnacak Bazi Onlemler

Salmonella 1le miicadelede etkili olan tek bir islem basamagi yoktur. Medikal ve hijyenik 6nlemlerin tiretim zinciri-
nin her asamasinda uygulanmasi, etkeni tamamen onleyemese de bakteri sayisinin tolere edilebilir diizeylerde tutul-
masini saglayabilmektedir. Kuluckahanenin 1yi yonetilmesi Salmonella agisindan onemli bir basamaktir. Kulugkaha-
nede enfeksiyonun yayilmasini sinirlandirmak i¢in maternal bagisiklik saglamak amaciyla damizliklarin asilanmasi,
civcivler: maternal antikorlarla koruyan bir uygulamadir. Salmonella riskinin azaltilmasinda kesimhaneler 6zel bir
oneme sahiptir. Kesim 1slemleri sirasinda ¢apraz kontaminasyonla mikrobiyolojik yiik artabilmekte ya da cesitli yon-
temlerle azaltilabilmektedir. Sindirim sisteminden kaynaklanacak kontaminasyonlari en aza indirmede, kesim agirli-
gina ulasan hayvanlarin 7-8 saat oncesinden a¢ birakilmasi etkili olmaktadir. Kesim teknigi, boyun derisinin kontami-
nasyonunu Oonleme agisindan énemlidir (Tonbak ve ark., 2017).

Vakum paketleme ve modifiye atmosferde paketleme gibi teknolojilerin yayginlagmasi ile kanath etinin raf dmriiniin
korunmasi amag¢lanmakta ve etlerin dagitimi ve perakende satisinda kullanimi gitgide artmaktadir. Ambalajlama isle-
mi sayesinde tirtinler fiziksel, kimyasal ve biyolojik zararlardan korunmasi amaglanmakta ve ayni zamanda {irlinii ti-
ketici tercihi 1¢in cazip hale getirmek istenmektedir. Ambalajli tirtinleri korumak i¢in antiMikrobiyel ajanlar ile birlik-
te polimerik ve yenilebilir ambalaj filmleri de kullanilmakta ve bu filmler gidalarin temas yiizeyine etki ederek mik-
robiyel kararlilig1 arttirmaktadirlar.

Paketleme ve dagitim sirasinda, 1slem siiresi ve sabit diistik sicaklik onemli faktorlerdir. Sicakligin etkisiyle gergekle-
sen degisimlerin lirlinde veya ambalaj materyalinde yogunlagsmaya sebep olmasi ile bozulma bakterilerinin gelismesi-
ne zemin hazirlanmaktadir. Bozulma bakterilerinin gelisimini onlemede en etkili yol; baslangi¢c mikrobiyel yiikii dii-

siik olan tiriinlerin uygun hijyen sartlar1 altinda islenmesidir ve bu durum HACCP uygulamalar1 gibi programlar ile
yapilabilir (Altin, 2017).

Sonug¢
Mikrobiyolojik gelisme kanatl etlerinin bozulmasinda en 6nemli etkenlerdendir. Kanath etleri, ekonomik olmasi ya-
ninda, insan beslenmesinde -0zellikle yiiksek protein igerigi nedeniyle- biiylik rol oynamaktadir. Kanatli etlerindeki
mikroorganizma gelismesi lirtin kalitesindeki kayiplar yaninda insan sagligini da tehdit etmektedir. Biitiin bunlara
bagl olarak kanatlh etlerinde mikrobiyolojik risklerin 1y1 belirlenmesi, tiretimin her asamasinda gerekli kontrollerin
yapilarak gerekli dnlemlerin alinmasi son derece onemlidir.
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