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Salmonella spp. ile Kontamine Edilen Broiler Bagetlerinin
+4°C’de Muhafazasinda Sosun ve Eugenoliin Bu Patojen
Isil AYDIN Uzerine Etkisi

Bu arastirmada; Salmonella suslari ile kontamine edilen broiler bagetlerinde sosun ve eugenolin
Salmonella suslari Gzerine antibakteriyel etkisi incelendi. Bu amagla érnekler; kontamine ancak sos
icermeyen (1. grup), kontamine ve soslu (2. grup), kontamine, soslu ve %0.3 eugenol (3. grup),
kontamine, soslu ve %0.5 eugenol (4. grup) olacak sekilde 4 gruba ayrildi. Daha sonra bagetler

Tarim ve Kirsal Kalkinmayi polietilen kapakl kaplarda ambalajlanarak + 4 °C’de 5 giin muhafaza edilerek muhafazanin 0., 2.,
Destekleme Kurumu Elazi§ 3. ve 5. gunlerinde Salmonella spp. varligi ydninden incelendi.

il KoordinatérlGgu, Muhafaza siresine bagl olarak 1. ve 2. grupta hafif diizeyde azalmalar meydana gelirken diger
Elazig, TURKIYE gruplarda artmalar saptandi. Muhafazanin 5. glininde 0.40 logsokob/g ile en fazla azalma 1. grupta

bulunurken en az disis ise 0.19 logsokob/g ile 2. grupta gorildu. 3. ve 4. gruplarda ise Salmonella
spp. sayisinda hafif diizeyde artiglar belirlendi. Bu arastirmada broiler bagetlerine ilave edilen
eugenoliin farkli konsantrasyonlari ile sosun Salmonella suslari Uzerine 6nemli bir etkisinin
olmadigi tespit edildi.

Anahtar Kelimeler: Broiler baget, Salmonella spp., eugenol, sos.

Effect of Eugenol and Sauce on Broiler Baguettes Stored at +4 °C Contaminated
with Salmonella spp.

In this study, it was investigated antibacterial effect of sauce and eugenolon broiler baguettes
contaminated with Salmonella strains. Prepared for this purpose; contaminated but the sauce does
not contain (group 1), contaminated and contain sauce (group 2), and contaminated-sauce and
eugenol containing 0.3% (group 3), and contaminated-sauce and eugenol containing 0.5% (group
4) baguettes are packed in containers polyethylene cap +4°C were stored at 5 days.
M}jcrobiologycal analyses in order to presence of Salmonella spp. were done at the 0", 2", 3" and
5" days.

The results of study 1 and 2 groups, depending on the storage period decreased slightly,
depending on the storage period of the increased in the other groups were determined. Most of the
storage period decreased on the day of 5 0.40 log10cfu/g and 1 group, the 5" of at least 0.19 log+o
decrease in cfu/g and 2m group, 3“and 4" groups established light level increased. In conclusion, it
can be stated that sauce and different eugenole concentrations have not got a significant effect on
the broiler baguettes contaminated with Salmonella strains.

KeyWords: Broiler baguettes, Salmonella spp., eugenol, sauce.

Girig

Kanatli eti kirmizi ete gore; ince lifli, bag doku ve yad orani daha az, daha gevrek,
kolay cignenebilir ve sindirilebilir nitelikte, dusuk kalorili, esansiyel aminoasitler,
doymamis yag asitleri, esansiyel yag asidi olan linoleik asit, By, By, niasin, potasyum,
fosfor, demir ve ginko bakimindan zengin olup dengeli beslenmede 6nemli ve stratejik
bir besin kaynagidir. Ayrica tavuk eti kirmizi ete gore; daha fazla protein icerir. Pismis
kanatl eti %30 protein icermektedir. Bltlin esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli
oranda igerip, biyolojik de@eri sit ve yumurtadan sonra gelir (1, 2).
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$! pazarlanmasi da kolay oldudu icin 6zellikle fast-food restoranlarda ¢ok yaygin olarak
Tarim ve Kirsal Kalkinmayi
kullaniimaktadir (4).
Destekleme Kurumu
Elazi§ il Koordinatorliga, Dinyada son 5 yilda %43’lik artigla kanatll endistrisi en hareketli sektdr olma
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Food and Agriculture Organization (FAQ) verilerine gére bunun 612.000 tonu pili¢ eti
Uretimi olup, ayni yil kisi basina disen tiketimi 14.33 kg olmustur. Tulrkiye, ginimizde
diinyada etlik pilic ve yumurta Uretimi yapan sayili tlkeler arasindadir (3). Yillik 3 milyar
dolar cirosu ve 2 milyona yakin sektor galisani ile llke ekonomisinde 6nemli bir yer
tutmaktadir. Son yillarda modern tesislerde (retilen tavuklar Avrupa Birligi
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Ulkelerine ihrag edilmektedir (1, 5). 2004 yilinda kanatli
eti ihracati 27.000 ton olarak gergeklesmistir (3, 6).
Tarkiye’nin gunlik kesim kapasitesi 3.500 ton, yillik
kesim kapasitesi de yaklasik 1 milyon 150 bin tondur (3).
Uretim miktarinin 2015 yilinda 1.536.000 tona gikacag!
ve kisi basina yillik tiketimin 18.57 kg olacadi tahmin
edilmektedir (7, 8). Bu gelismelerle beraber global
rekabetle birlikte ©ne c¢ikan degerlerden birisi de
insanlarin saghkl Uriin talepleridir. Insan tiiketiminde
onemli bir yer tutan kanatli etinin patojen etkenlerden
arindiriimasina ¢alisilmaktadir (9). Bu amag igin degisik
koruma tedbirleri [Good Manufacturing Practice (GMP),
Good Hygiene Practice (GHP), Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP)] ve  farkh
dekontaminasyon teknikleri tekil veya coklu
kullaniimaktadir (10, 11).

Kanatlilarin bagirsak icerigi, derileri ve tlyleri ¢ok
yogun  oranda mikroorganizma  tasir. Kanath
karkaslarinda; kesim sirasinda sindirim sistemi igeriginin
neden oldugu kontaminasyonlar énemli bir sorundur.
Kanatlilar kesim hattina alindiktan itibaren dogrudan
velveya dolayll  olarak patojenlerle  kontamine
olabilmektedir. Tavuk karkasi kesim, tly islatma, tly
yolma, i¢ agma, i¢ organlarin ¢ikarilmasi, sogutma,
parcalama ve ambalajlama islemleri sirasinda ayrica
personel, su, alet-ekipman aracihidi ile de kontamine
olabilmektedir. Olabilecek muhtemel kontaminasyonlari
elimine etmek igin cesitli dekontaminasyon ydntemleri
uygulanmaktadir. Bu yontemler igerisinde en yaygin
olani sogutma tankinda klor bilesenlerinin
kullaniimasidir. Ancak klorlin toksik ve organoleptik bazi
olumsuz etkilerinin oldugu bilinmektedir (2, 9, 12).

ingiltere’de 1992-1996 yillari arasinda goériilen 530
gida kaynakh salgin hastalik vakasindan 98’inin (%18.5)
kanatll  etinden kaynaklandigi  bildirilmistir ~ (13).
insanlarda kanatli etinin tilketimi sonucu olusan
bakteriyel hastaliklarin buyik c¢ogunlugunu Salmonella
spp., Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,
Campylobacter jejuni, Clostridium perfringens,
Escherichia coli, Yersinia enterocolitica ve Bacillus
cereus gibi gida patojenleri olusturur (14, 15). Bu durum
bir halk sagligi tehlikesi olarak ortaya cikabilmektedir. En
iyi isletme sartlarinda bile karkaslardaki patojen

kontaminasyonu ortadan kaldirlamamaktadir.
Salmonellozis; genellikle bitin hayvan tirlerinde
g6zlenen Enterobacteriacea familyasinda bulunan

Salmonella genusuna ait bakteriler tarafindan olusturulan
perakut septisemi, akut ve kronik enteritis ile karakterize
zoonotik bir infeksiyondur (16, 17). Ozellikle S. enteritidis
yumurta Uretim ciftliklerini tehdit etmektedir (18).

Kalender ve Muz (19) Elazi§ boélgesinde yaptiklari bir
calismada salmonellozis yoéninden inceledikleri tavuk
orneklerinin %10.8'inde, Gilyaz ve Tastan (20) Erzurum-
Erzincan yorelerindeki kanatli mezbahalarinda yaptiklari
calismada orneklerin %5.1’'inde, Bekar (17) Ankara
yoresindeki tavuk karkaslarinda yaptiklari g¢alismalarda
ise  %11.2 oraninda salmonellaturlerinin  varligini
bildirmislerdir. Istanbul bélgesinde yapilan bir galismada
ise serolojik incelemeler neticesinde, tavukculuk
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isletmelerinin  %46.2’sinin S. Enteritidis ile kontamine
oldugu belirtilmistir (21).

Karkastaki patojen sayisini kabul edilebilir seviyelere
dislirmek igin birgok dekontaminasyon yoéntemi ve
maddesi kullaniimaktadir (9). Bu amag igin kullanilan
organik asitler ile aromatik bilesikler gibi dogal
antimikrobiyel maddelerin gida endustrisinde kullanimi

giderek yayginlagmaktadir. Esansiyel yaglar,
mikroorganizmalarin sitoplazmik mebraninin
permeabilitesini  artirarak  hucrelerin ~ 6limine  yol

acmaktadir (22-24). Bu maddeler arasinda yer alan
eugenol esansiyel bir yag olup, karanfilden ekstrakte
edilmektedir. Dogal bir madde olan eugenol dusuk
konsantrasyonlarda aroma ve lezzet (izerine de etkili
olabilmektedir. Eugenoliin; Staphlococcus aureus,
Escherichia  coli, Campylobacter jejuni, Vibrio
parahaemolyticus, Listeria monocytogenes, S. enterica
ve Helicobacter pylori'ye karsi antimikrobiyel etki
gOsterdigi belirtiimektedir (25).

Bu arastirmada halk sagligi ve kanath igletmeleri
acisindan o6nemli bir tehdit olan salmonella suslarinin
inaktivasyonu i¢cin sosun ve eugenoliunantibakteriyal
etkinliginin belirlenmesi amacglanmigtir.

Gereg veYontem

Bu c¢alismada, Elazig’da bulunan bir tavuk
kesimhanesinde kesilen, ancak dekontaminasyon
tankina girmemis yaklasik 100 g agirhdindaki derili
broiler bagetleri kullanildi. Her grupta 4 adet olmak Uzere
toplamda 64 broiler bageti kullanildi. Bu amacla érnekler;

1. grup kontamine ancak sos icermeyen,
2. grup kontamine, soslu,
3. grup kontamine, soslu ve %0.3 eugenol iceren,

4. grup kontamine, soslu ve %0.5 eugenol igeren
sekilde 4 gruba ayrild1.

inokulumun Hazirlanmasi: Bu amagla Refik
Saydam Hifzissihha Enstitlist kultir koleksiyonundan
temin edilen S. enteritidis (RSKK 96046, RSKK 91,
RSKK 92), S. typhimurium (RSKK 1017, ATCC 14028)
suslari kullanildi. Stoktan alinan salmonella suslari 10
mL’lik Tryptic Soy Broth’'da 35 °C de 24 saat inklbe
edildikten sonra  santrifijle  (10000-12000 rpm)
stipernatant uzaklastiriip peletler steril fizyolojik su ile
yikanarak tekrar santrifiij edildi. Daha sonra tim peletler
%0.1 peptonlu suda birlestirilerek 10 mL’ye tamamlandi.
Kontaminasyon kabina bosgaltildiktan sonra lzerine 100
mL steril %0.1 peptonlu su ilave edilerek 10"
10%kob/mL’lik bakteri yogunlugu saglandi. Hazirlanan
sus karigimini iceren kontamine solisyon 30 dakika
icinde kullaniidi.

Orneklerin Kontaminasyonu: Baget yiizeyindeki
hedef kontaminasyon seviyesi 10%’kob/g olacak sekilde
S. enteritidis ve S. typhimurium suslan iceren kontamine
solisyonlar steril firca ile bagetlerin bitin ylzeyine
surulerek etkenlerin bagete yapismasini saglamak icin 4
dakika laboratuvarda askida bekletildi.
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Tablo 1. Sos icerigi

Salmonella spp. ile Kontamie Edilen Broiler Bagetlerinin... Ekim 2013

Madde Miktan
Domates salgasi 50¢g
Biber salgasi 50¢g
Aycicegi yagi 100 mL
Sarimsak 50¢g
Kirmizi biber 159
Kekik 59
Karabiber 5
Kimyon 59
Tuz 159
Dogal limon suyu 100 mL
Su 100 mL

Eugenol (Merck)

%0.3-%0.5

Orneklerin Alinmasi ve Mikrobiyolojik Analizler:
Salmonella suslari ile kontamine edilen bagetler 4 dakika
laboratuvarda askida bekletildikten sonra kontaminasyon
diizeyini saptamak igin érnek alinarak mikrobiyolojik ekim
yapildi. Daha sonra baget agirhiginin %10’nu oraninda
tim ylizey 6nceden hazirlanmig farkli oranlarda eugenol
iceren soslar (Tablo 1) ile muamele edilerek polietilen
kapakli kaplarda ambalajlandi ve +4 °C’de 5 giln
muhafaza edildi. Muhafazinin 0., 2., 3. ve 5. gunlerinde
mikrobiyolojik analizler icin her bir baget 6rneginden
25’er gram alinarak steril posete konulup %0.1 lik 225
mL peptonlu su eklenerek stomacherde 2 dakika
homojenize edildi. Homojenize edilen numuneden 1mL
alinarak, 1/10’luk diizende 1/10%e kadar seyreltilerek
salmonella suslari igin her dilisyondan 0.1 mL alinarak
¢ift seri halinde XLD plaklarina ylizey yayma yéntemi ile
ekim yapilarak 35°C’de 24 saat inkube edildi. Salmonella
typhmirium ve S. enteritidis i¢in dogrulama islemi her
petriden 5 tipik koloni alinarak Salmonella O antijenine
spesifik lateks agliitinasyon kitleri ile yapildi.

Deneysel Dizayn ve Verilerin istatistiksel Analizi:
incelenen degerler bakimindan gruplar arasindaki ve
grup ici donemler arasindaki farkliigin 6nem derecesini
saptamak amaciyla istatistiksel analizler yapildi. Bu
amagla, SPSS paket programi kullanildi. Veriler varyans
analizine (ANOVA) tabi tutuldu (26). Ortalamalar TUKEY
‘in HSD metoduna gére ayristirildi. istatistiksel énem
derecesi a = 0.05 olarak kabul edildi.

Bulgular
Salmonellaspp.’de meydana gelen degisimler

Eugenolin, sosun ve muhafazasi siresinin
Salmonella spp.’i Uzerine olan etkisi Tablo 2'de
verilmistir. Salmonella spp. sayisinda, grup i¢ci dénemler
arasindaki istatistiksel fark énemsiz bulundu (P>0.05).

1. grupta 0. gun Salmonella spp. sayisi 6.55
logiokob/g iken 5. glin 6.15 log1okob/g olarak belirlendi ve
0.40 log1okob/g bir diisiis saptandi.

2. grupta 0. gin Salmonella spp. sayisi 6.54
log1okob/g iken 5. giin 6.35 log1okob/g olarak belirlendi ve
0.19 log1okob/g bir dliisis bulundu.

3. grupta 0. gin Salmonella spp. sayisi 5.83
logiokob/g iken 5. giin 6.11 log olarak belirlendi ve 0.28
log1okob/g artis gézlendi.

4. grupta 0. gin Salmonella spp. sayisi 5.59
logiokob/g iken 5. giin 6.23 log1okob/g olarak belirlendi ve
0.64 log1okob/g artis saptandi.

1., 2., 3. ve 4. gruplarda, grup ici débnemler arasinda
onemli bir farkhlik gézlenmedi (P>0.05). 1. ve 2. grupta
muhafaza slresine bagl olarak hafif dizeyde azalmalar
belirlenirken diger gruplarda ise muhafaza slresine bagli
olarak artmalar belirlendi. En fazla disiis muhafazanin 5.
giniinde 0.40 logokob/g ile 1. grupta saptandi. En az
disus ise 5. gunde 0.19 logiokob/g ile 2. grupta gézlendi.
1. ve 2. grupta diger gruplardan farkl olarak artma degil
azalma tespit edildi (Sekil 1, Tablo 2).
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Sekil 1. Kontamine broiler baget érneklerinin + 4 °C’'de
muhafazasinda sos ve eugenoliin Salmonella sayisinda
meydana getirdigi degisimler

Tablo 2. Kontamine broiler baget drneklerinin + 4 °C’de
muhafazasinda sos ve eugenoliin Salmonella sayisinda
meydana getirdigi degisimler (logiokob/g)

GRUPLAR
GUNLER 4, grup 2. grup 3. grup 4. grup P
0. 6.65+0.51 6.54+0.63 5.83+0.64 559+0.72 -
2. 6.39+0.52 6.39+0.70 5.95+0.70 6.19+0.56 —
3. 6.28+0.80 6.30+0.74 5.98+0.86 6.16x0.77 —
5. 6.15£0.59 6.35+0.63 6.11+0.74  6.23+0.68 —

Genel 6.48+0 14° a6.4410.08 b6.0510.12 b5.8810.06

- P>0.05

*: P<0.05

a,b: Ayni situnda yer alan ortalamalardan farkli Ust simgeyi
tastyanlar istatistiksel bakimdan 6nemlidir (P<0.05).
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Tartisma

Kanatli et ve dUrlnleri; insanlarda gida kaynakl
salmonellozis nedenleri arasinda énemli bir yere sahip
olup ginimiz dinyasinda endistriyel ilerlemeler ve
alternatif koruyucu tedbirlere ragmen gida glvenligi ve
halk sagligi agisindan énemini korumaktadir (27).

Bu calismada insan saghgi (zerine olumsuz etki
gostermeyen, GRAS (Generally Recognized As Safe)
statisinde gida katki maddesi olarak kullanimina
musade edilen karanfil ekstrakti eugenol (25) ile sosun
Salmonella spp. Uzerine inhibe edici etkisinin olmadigi
belirlenmistir. Besi ortaminda eugenoliin antimikrobiyel
etkisi Gzerine yapilan calismalarda Kim ve ark. (28), ¢cok
sayida esansiyel yadin sivi  besi ortaminda
S.typhimurium’un yasami (izerine etkisini inceleyerek
250 pg/mL konsantrasyondaki eugenollii bakterisidal
yonden orta derecede etkili oldugunu bildirmiglerdir.
Bagka bir aragtirmada eugenol, timol, mentol ve anitol
gibi degisik baharat ucgucu bilesikleri arasinda
S.typhimurium Gzerine eugenolin digerlerinden daha
fazla etkili oldugu bulunmustur (29). Esansiyel yag
asitlerinin  gidalardaki antimikrobiyal etkileri gidanin
yapisina ve kullanilan esansiyel yag miktarina baghdir.
Baharat ekstraktlarininantibakteriyel etkinligi ile ilgili
laboratuvar kosullarinda yapilan ¢alismalarda %0.1'den
daha az konsantrasyonlarda dahi patojen miktarinda
o6nemli azalmalar saglanabilirken bu etkinin gida
orneklerinde olusabilmesi icin daha ylksek oranlarda
kullaniimasi gerekliligi ifade edilmektedir (30). Calicioglu
ve Dikici (31), esansiyel vyaglarin ¢ig koftede
salmonellanin inaktivasyonu Uzerine yaptiklari galismada
%1.8  konsantrasyondaki  eugenolin  salmonella
sayisinda 6.0 logiokob/g’in Uzerinde bir azalmaya neden
oldugunu bildirmeleri bu durumu desteklemektedir.
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Codu baharat ekstraktininantibakteriyel etkisinin
Gram negatif bakterilerin hiicre duvarinda bulunan
lipopolisakkarid tabakasindan dolayr Gram pozitif
bakterilere gore daha dusiik oldugu belirtiimektedir (32,
33). Bu galismada da karanfil ekstrakti eugenoliin Gram
(-) salmonella suslari Uzerine antibakteriyal etkisinin
tatmin edici diizeyde olmadigi bulunmustur. Bu durum
Smith-Palmer ve ark. (34)'nin peynire ilave ettikleri %0.5
ile %1 oranin da ki karanfii esansiyel yaginin
S.enteritidis’e goére Listeria monocytogenes Uzerine
etkisinin daha fazla oldugunu bildirmeleri ile parallelik
gOstermektedir. Bu arastirma da 3. ve 4. grupta
Salmonella spp. sayisinda hafif artiglar belirlendi. Bunun
nedeni kullanilan eugenol konsantrasyonunun dusik
olmasina ve tavuk bagetlerinin yapisinda bulunan yag ile
sos icerigine eklenen zeytinyaginin salmonella suslari
Uzerine  koruyucu  etkisinden  kaynaklanabilecegi
disunllmektedir. Farbood ve ark. (35), gida icerigindeki
yag fraksiyonlarinin antimikrobiyal maddeleri absorbe
ederek sulu fazdaki konsantrasyonlarinin digsmesine ve
buna paralel olarak etkilerinin azalmasina neden
oldugunu bildirmeleri bu durumu desteklemektedir. 1.
grup ile 2. grup arasinda benzer sonuglarin bulunmasi
sos bilesiminde kullanilan maddelerin antimikrobiyel etki
olusturacak dizeyde olmamasindan kaynaklandigi
seklinde yorumlandi.

Sonug olarak, esansiyel yaglar arasinda yer alan
eugenolun uygulanan konsantrasyonlari ile sosun broiler
bagetlerinde salmonella suslari (izerine etkisinin olmadigi
tespit edilmistir. Bundan sonraki arastirmalarda
eugenolun gida maddelerinde daha yuksek
konsantrasyonlarda kullaniimasinin  Salmonella spp.
inaktivasyonu uzerine etkili olabilecedi ancak guglu bir
aromaya sahip olmasindan dolayi Urinun tat, lezzet gibi
duyusal 6zelliklerinde meydana getirecegi olumsuzluklar
g6z éniinde bulundurulmalidir.
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