o Wi, Arastirma Makalesi o O,
s M= Adiyaman Universitesi ( .-
N\ Miihendislik Bilimleri Dergisi N/

2006 16 (2022) 148_155 2000

SIIRT’TE SATILAN TAVUK KANATLARDA BAZI Bh{O}(iMYASAL
OZELLIKLERIN VE PATOJEN OZELLIKTEKI YERSINIA
TURLERININ BELIRLENMESI

Biilent HALLAC!, Osman KILINCCEKER?*"

ISiirt Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Siirt/ Tiirkiye
2Adiyaman Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme Béliimii, Adiyaman/ Tiirkiye
Gelig Tarihi/Received Date: 14.12.2021 Kabul Tarihi/Accepted Date: 26.01.2022 DOI: 10.54365/adyumbd. 1036490

OZET

Bu ¢aligmada Siirt’te satilan tavuk kanatlarda bazi biyokimyasal 6zellikler ve bazi Yersinia tiirlerinin varliginin
belirlenmesi amaglanmustir. Incelenen yirmi adet tavuk kanat drnegine ait ay, pH ve O/R potansiyeli degerleri
strastyla 0.96-0.98, 5.56-7.09, 22.45-54.90 mV araliginda belirlenmistir. Ayrica, tavuk kanatlarinin dérdiinde (%
20) Yersinia spp. bulunmus, bu orneklerin {igiinde Yersinia enterocolitica, birinde ise Yersinia intermedia
tanimlanmistir. Sonug olarak fizikokimyasal degerleri Yersinia tiirlerinin gelisimine uygun olan tavuk kanatlarda
bu mikroorganizmanin bazi tiirlerinin bulundugu ve bunun halk saglig1 agisindan risk olusturabilecegi kanaatine
varilmis, benzer 6zelliklere sahip diger patojenlerin de problem yaratmamasi igin isletmelerde hijyen kurallarna
daha fazla dikkat edilmesi gerekliligi goz oniine serilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tavuk kanat; patojen mikroorganizma; Yersinia tiirleri; Yersinia enterocolitica

DETERMINATION OF SOME BIOCHEMICAL CHARACTERISTICS
AND PATHOGENIC YERSINIA SPECIES IN CHICKEN WINGS SOLD
IN SIIRT

ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine some biochemical properties and the presence of some Yersinia species
in chicken wings sold in Siirt. The ay, pH and O/R potential values of twenty chicken wing samples were
determined in the range of 0.96-0.98, 5.56-7.09, 22.45-54.90 mV, respectively. In addition, Yersinia spp. was
found in four (20%) chicken wings, Yersinia enterocolitica was identified in three of these samples and Yersinia
intermedia was identified in one. As a result, it was concluded that there are some species of this microorganism
in chicken wings that its physicochemical values are suitable for the development of Yersinia species and that this
may pose a risk for public health, it has been pointed out that more attention should be paid to hygiene rules in
enterprises so that other pathogens with similar characteristics do not cause problems.

Keywords: Chicken wing, pathogenic microorganism, Yersinia spp., Yersinia enterocolitica

1. Giris

Patojen mikroorganizmalar gida zehirlenmelerinde 6nemli rol oynayan ve bu nedenle iiriinlerde
olmasi istenmeyen canli grubudur. Patojenler, dzellikle kanath eti iirlinlerinde sik sik problem
yaratirlarken, bunlardan en sik rastlananlara 6rnek olarak Yersinia grubu bakteriler. verilebilir [1-2].
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Yersinia soyunu, ilk kez 1894 yilinda Alexandre J.E. Yersin veba etkeni olarak tanimlamis,
Yersinia enterocolitica tiirtinii ise Frederiksen ve ekibi 1960 yilinda tanimlamislardir. Gida kaynakli
Yersiniozis vakasinin ilk olarak, 1976 yilinda New York’ta, okul ¢ocuklarinda gikolatal: siit tiikketimi
sonucu ortaya ¢iktigi bilinmektedir [3].

Yersinia grubu igerisinde medikal 6neme sahip Y. pestis, Y. pseudotuberculosis ve Y. enterocolitica
olmakla birlikte 11 tiir bulunmaktadir. Yersinia soyu, Enterobacteriaceae familyasi liyelerindendir. Bu
bakteriler, gram negatif, sporsuz, cubuk-kokobasil goriiniimiinde, H»S olusturmayan, birkag tiirii harig
nitrat1 indirgeyebilen, fermantatif, oksidaz negatif ve katalaz pozitif canlilardir [4-6].

Yersinia tirleri psikrotrof bakteri 6zelligi gostererek, -1.3-42 °C’ler arasinda tireyebilirken en iyi
iireme sicakliklar1 28-30 °C’dir. Ayrica, 4.2-9.6 pH degerleri arasinda gelisebilirlerken, optimum pH
araligmin 7.0-7.2 oldugu bilinmektedir. Bununla birlikte su aktivitesinin minimum 0.96 oldugu
ortamlarda iyi gelismektedirler [3].

Yapilan son aragtirmalarda Yersiniozisten kaynakli hastalik vakasinin ABD’de 117000, hastaneye
yatig sayisinin 640 ve bu hastaliktan hayatin1 kaybedenlerin sayisinin da 35 oldugu bildirilirken, bu
hastaligin 2015 yilindan beri artis gosterdigi belirtilmistir [7-8].

Yersiniozis, Avrupa’da Salmonelloz ve Campylobacteriosis’den sonra bildirimi zorunlu olan
mikroorganizma kaynakli hastaliklar igerisinde iiglincii sirada yer almaktadir. Yersinia tiirlerinin
psikrotrof 6zellikleri nedeniyle dondurma islemine direncli olduklari, bu sebeple -18 °C’de donmus
pili¢ etlerinde 90 giin boyunca canliliklarini koruyabildikleri de bildirilmistir [3,9].

Yersinia tiirleri icerisinde gida giivenligi ve enfeksiyonlar1 yoniinden en 6nemli tiiriin 6zellikle Y.
enterocolitica oldugu bilinmektedir. Y. enterocolitica’nin ¢ogunlukla kontamine gidalar (¢ig veya az
pismis domuz eti gibi), pastorize edilmemis siit, yeterince pastorize edilmemis siit, aritilmamis su veya
hayvanlarla temas yoluyla bulagabilecegi birgok aragtirmada vurgulanmigtir [3,10].

Sebep oldugu hastaliklar arasinda enterocolitis, bakteriyemi, septisemi, myokardit, endokardit,
pnumoni, artrit, osteomiyelitis, seliilitis 6rnek olarak sayilabilir [4].

Ozellikle son zamanlarda yapilan arastirmalar diinyada domuz eti ve iiriinleri, tavuk etleri, s1ir ve
koyun etlerinde bu etkene rastlanma sikliginin % 10-50 arasinda degistigi belirtilmektedir [3,11-14].
Ornegin, Sirghani ve arkadaslar1 [14] Iran’da perakende satisa sunulan tavuk etlerinde Yersinia
tirlerinin varhig1 tizerine yapmis olduklari calismada; konvansiyonel yontemle % 30 olarak
belirledikleri Yersinia tiirlerini, PCR yonteminde % 25 oraminda Y. enterocolitica olarak
tanimladiklarii bildirmislerdir. Arastirmacilar Y. enterocolitica’nin tavuk etlerinde 6nemli seviyede
bulundugunu, bunun da halk saglig1 ag¢isindan ciddi problemlere yol agabilecegini belirtmislerdir.

Nerrung ve Buncic [15] 2005 yilinda Avrupa Birligi’nde gida enfeksiyonlarinin énemli bir kismini
et ve Uriinlerinin olusturdugu belirtilerek, Yersinia tiirlerinin insidansinin 100.000 kiside 2.6 oldugunu
ileri slirmiislerdir. Zoonoz hastaliklarin cografik faktorlere, yetistirme ve {iriin eldesi gibi sartlara bagl
olarak % 1-10 seviyelerinde ortaya ciktigini belirtmisler, zoonototik patojenlerin et ve iiriinlerinde
ciftlikten catala tiim asamalarda kontroliiniin gerekliligini ortaya koymugslardir.

Anlatilanlardan yola ¢ikarak, bu ¢aligmada iilkemizin genelinde oldugu gibi Siirt ilinde de
sevilerek tiiketilen tavuk kanatlar calisilmustir. Il genelinde satis1 yapilan ¢ig tavuk kanatlarda bazi
biyokimyasal nitelikler saptanirken, dzellikle Y. enterocolitica’nin varligi ve yaygmhig: belirlenerek,
halk saglig1 agisindan potansiyel bir tehdit olusturup olusturmayacagi ortaya konmustur.

2. Materyal ve Metot

Caligma Mayis, Haziran ve Temmuz aylarinda gergeklestirilmistir. Bu siiregte Siirt il merkezinde
faaliyet gosteren market ve sarkiiterilerden en az 200 g olacak sekilde, ¢ig tavuk kanatlardan 20 adet
ornek almmustir. Saticilardan alinan drnekler 1 saat igerisinde Siirt Universitesi, Gida Miihendisligi
Boliimii Laboratuvarina getirilerek su aktivitesi, pH, oksidasyon-rediiksiyon potansiyelleri ve Yersinia
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tiirleri yoniinden analizleri gergeklestirilmis, sonuglar elde edilene kadar ise + 4 °C’de muhafaza
edilmislerdir.

2.1. Fizikokimyasal Analizler

Orneklerde su aktivitesinin tespiti Novasina, LabTouch®-aw, Lachen, Switzerland markali cihaz
ile Welti-Chanes ve arkadaslar1 [16] tarafindan onerilen metoda gore yapilmistir. pH ve Oksidasyon-
Rediiksiyon (O/R; Eh) potansiyeli degerlerinin belirlenmesinde ise Gokalp ve arkadaglari [17]
tarafindan oOnerilen metoda gore Mettler Toledo SevenCompact™ S220 (Cin) markali cihaz
kullanilmustir.

2.2. Yersinia Tiirlerinin Izolasyon Ve Identifikasyonu

Yersinia tiirlerinin izolasyonunda ISO’nun 10273:2017 nolu metodu [18] kullanilmig olup, her bir
ornekten aseptik kosullarda 10 g alinarak 90 ml PSB (Pepton Sorbitol Broth and Bile Salts, Condalab,
1298.00, Ispanya) broth besiyerine aktarilmis ve 2 dakika boyunca stomacherde (SJIA-04C Stomacher
Blender, Cin) homojenize edilmistir. Elde edilen homojenat acrob kosullarda 25°C’de 48 saat boyunca
inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda, bu homejenattan bir 6ze dolusu almarak, Yersinia Selective
Supplement ((CIN), Merck,1.16466, Almanya) ilaveli Yersinia Selective Agar (CIN, Merck, 1.16434,
Almanya)’a tek koloni diisecek sekilde ¢izim yapilmistir. Daha sonra petri kutular1 25 °C’de 24-48 saat
inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonunda 6kiiz gozii olarak da nitelendirilen, merkezi koyu
kirmizi ve etrafi seffaf zon ile ¢evrili olan koloniler siipheli Yersinia kolonileri seklinde
degerlendirilmistir [4,6].

Yersinia tirleri, Gram negatif, cubuk veya kokobasil, spor olusturmayan, oksidaz negatif, katalaz
pozitif, fermentatif, gaz olusturmayan, Y. pestis hari¢ 25°C’de hareketli 37°C’de hareketsiz, H»S
olusturmayan Ozellikleri sayesinde ¢cogunlukla Citrobacter, Enterobacter, Salmonella, Klebsiella gibi
Enterobacteriaceae familyasi iiyelerinden farklilik gosterirler (Cizelge 1).

Cizelge 1. Yersinia spp. izolasyon testleri [4,6,19]

§ 2 = SIM ve Nitrat Motility
o ] 2 N S s E Medium’da
= g =< 2 = E g Hareket (Y. pestis haric)
3 2 E =< < g N
= 3 = =) = X
S = 25
= ] Cubuk  veya | R Ny 37°Cde 25°C'de
kokobasil - +

Yersinia tlirlerinin ayriminda ise izolasyon agamasindan sonra bu ¢alismada elde edilen suslarin
25 °C ve 37 °C sicakliklarda iireaz, nitrat indirgeme, hareket, indol, metilred, voges proskauer, sitrat
testleri ile Kligler yatik agarda; glikoz, laktoz fermentasyonu, gaz olusumu ve H,S olusumu y6niinden

incelenmistir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Y. enterocolitica ve Y. intermedia identifikasyon testleri

Y. enterocolitica Nitrat Ha ind Met | Voges S Kligler Yatik Agar
- A . it
Ureaz | indirg rek nol il | Prosk la: H] Fermente Gaz Asit
eme d red | auer § (G+L) olusumu
35°C + + + d - + - + -

ADYU Miihendislik Bilimleri Dergisi 16 (2022) 148-155




151 B. Hallac¢, O. Kilingceker
37°C + + - d + - - + +
Y. intermedia
35°C + - + ]+ + + - - G+ +
L+
37°C + + - - + - - - G+ - +
L+

d: degisken, +:pozitif, -: negatif; G:Glikoz, L:Laktoz

Cizelge 2. Devami

2. 3. Istatistiksel Degerlendirme

Calismamiz iki tekerriir ve {i¢ paralel olarak gerceklestirilirken, elde edilen analiz sonuglariin
degerlendirilmesinde Ornekler arasindaki farkliliklarin istatistiksel agidan 6nemli olup olmadigini
belirlemek amaciyla SPSS-22 (Statistical Package for Social Sciences) paket programinda tek yonlii
varyans analizi ve Duncan testi kullanilmistir [20].

3. Bulgular ve Tartisma

Piyasadan toplanan orneklere ait su aktivitesi, pH ve oksidasyon-rediiksiyon (O/R) potansiyeli
degerleri Cizelge 3’te sunulmustur. Yapilan istatistik analizler sonucunda su aktivitesi degerleri
arasindaki farkliligin P<0.05 seviyesinde 6nemli oldugu anlasilirken, pH ve Oksidasyon-rediiksiyon
degerleri arasindaki farklilik P<0.01 seviyesinde 6nemli ¢ikmistir. Su aktiviteleri 0.96-0.98 araliginda
belirlenirken, en yiiksek su aktivitelerinin, 0.98 olarak bes, alt1 ve on bir numarali érneklerde oldugu
tespit edilmistir. Orneklerin pH degerleri 5.56-7.09 araliginda belirlenirken, en diisiik pH degeri 5.56
olarak on bes numarali 6rnekte Olciilmistiir. Ayrica kanatlarin O/R araligi 22.45-54.90 mV olarak
saptanirken, en yiiksek O/R potansiyeli 54.90 olarak on bes numarali 6rnekte bulunmustur. Yine ayni
cizelge incelendiginde; orneklerin iiciinde Y. enterocolitica, bir tanesinde ise Y. intermedia tespit
edildigi goriilebilir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Tavuk kanat 6rneklerinin baz fizikokimyasal 6zellikleri ve Yersinia tiirlerinin varligi

Ornek Ay pH O/R (mV) Y. Y. intermedia
enterocolitica
1 0.965+£0.007*  7.09+0.007*°  22.45+0.05™ - -
2 0.965+0.007°°  6.74£0.007"®  45.95+0.05° - -
3 0.96+0.00° 6.58+0.014" 53.60+0.20° - -
4 0.97+0.00%° 6.81+0.014¢ 41.80+0.10" - -
5 0.98+0.00° 6.88+0.007° 37.55+0.05 - -
6 0.98+0.00° 6.74+0.007%  45.15+0.05" - -
7 0.97£0.00®  6.78+0.014° 43.60+0.208 - -
8 0.965+£0.007*  6.710.007" 46.65+0.05¢ - -
9 0.97+0.00*° 6.89+0.007° 37.30+0.10/ - -
10 0.975+0.007®  6.73+0.0148"  46.05+0.05° - -
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11 0.98+0.00* 6.59+0.007" 52.80+0.14°
12 0.965+0.007*  6.89+0.007° 38.35+0.07'
13 0.965+0.007>  6.77+0.014° 43.80+0.148
14 0.97+0.00%* 6.59+0.007' 53.05+0.07°
15 0.97+0.00°* 5.56+0.0014' 54.90+0.14°
16 0.965+0.007%  6.74+0.007" 44.95+0.07"
17 0.965+0.007°  6.94+0.014° 34.90+0.14%
18 0.965+0.007>  6.82+0.007¢ 40.75+0.35"
19 0.965+0.007>  6.76+0.007 41.95+0.07"
20 0.965+0.007>  6.95+0.0.14° 34.30+0.14'

152

Ayni siitun icerisindeki farkli harfler 6rnekler arasi farkliligi ifade etmektedir.
Cizelge 3. Devami

Bu degerlere gore biitlin drneklerin su aktivitesi oranlarinin Mitrovic ve arkadaslari [21]’nin Y.
enterocolitica i¢in en iyi lireyebildikleri “yiiksek su aktiviteli ortamlar’ ifadesine uygunluk gosterdikleri
anlasilirken, benzer sekilde pH bakimindan Erdogrul ve arkadaslar1 [22] tarafindan Y. enterocolitica
igin optimum olarak belirtilen 4.0-8.0 araliginda olduklar1 da gériilmiistiir (Cizelge 3).

Orneklerin su aktivitesi degerlerinin yiiksek olusu bu oranlarda iyi gelisme gosterdikleri bilinen
basta Y. enterocolitica olmak iizere diger Yersinia tiirlerinin de yaygin bulunabileceginin gostergesi
olarak kabul edilebilir. pH degerlerinin ise Yersinia tiirlerinin diginda da bozulma yapan ve/veya gida
kaynakli patojen olan bir¢ok bakterinin lireyebilecegi optimum kosullar1 sagladigini diigiindiirmektedir.
Bilindigi lizere gidalarin oksijen ile temasi sonucunda elektron almasi oksidasyon, elektron kaybetmesi
ise rediiksiyon olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda aerob 6zellikteki mikroorganizmalar pozitif,
anaerobik mikroorganizmalar negatif Eh’ya sahiptirler. Yersinia tiirleri fakiltatif anaerob 6zellikleri
nedeniyle oksijen eksikliginde bile gelisim gosterirler. Bu sebeple oksidasyon rediiksiyon potansiyeli
degerlerinin pozitif veya negatif olabilecegi diisiiniilmektedir. Bdylece, yapilan bu ¢alismada belirlenen
oksidasyon rediiksiyon potansiyeli degerlerinin Y. enterocolitica’nin gelisebilecegi degerler arasinda
olduklar1 anlasilmaktadir (Cizelge 3).

Calismanin mikrobiyolojik kisminda, incelenen toplam 20 tavuk kanat 6rneginde farkli oranlarda
Yersinia tiirleri tespit edilmistir (Cizelge 3). Incelenen ¢ig 1zgaralik tavuk kanatlarmin dérdiinde (% 20)
Yersinia spp. izole edilmistir. Bu izolatlarin iicii (% 15) Y. enterocolitica ve biri (% 5) de Y. intermedia
olarak identifiye edilmistir (Cizelge 3).

Insanlarda gériilen Yersiniozis etkenlerinin gida kaynakli Yersiniozis ile iliskisinin anlasilmasi
lizerine, son yillarda enfeksiyonlarin artmasina paralel olarak, konunun énemi daha net anlasilmistir.
Ozellikle tavuk ve iiriinlerinin bu bakteri ile kontaminasyonu ve insanlarin bu gidalari tiiketmeleri
durumunda ortaya ciddi saglik problemlerin ¢ikabilecegine dair birgok ¢aligma mevcuttur [9,10,13,23-
25].

Bunun yaninda sebep oldugu ekonomik kayiplarin 6nemli boyutlarda oldugu da bir¢ok galigmada
vurgulanmistir [26-28]. Calismamiza benzer sekilde;

Giingen [11] (2004), tarafindan Bursa’da yapilan bir ¢aligmada incelenen tiim Orneklerin 82
(%21.87)’sinde Y. enterocolitica varligi tespit edilirken, 75 tavuk but 6rneginin %25.33’tinde ve 100
adet tavuk burger 6rmeginin %17’sinde Y. enterocolitica saptamistir.

Sirghani ve arkadaslar1 [14] Iran’da perakende satilan 100 tavuk but éreginde Y. enterocolitica
varligiin belirlenmesi {izerine yaptiklari ¢alismada; klasik yontemde %30 oraninda Yersinia spp.
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belirlediklerini, izole ettikleri bu suglarin da PCR yontemiyle %25’inin Y. enterocolitica olarak
tanimladiklarini bildirmislerdir.

Capita ve arkadaslar1 [23] Ispanya’da 40 adet tavuk karkas eti 6rneginin 26 (%65)’sinin Yersinia
spp. ile kontamine oldugunu, sadece Y. enterocolitica 22 (%55)’sinde, Y. frederiksenii ise 6
(%15)’sinda belirlerken; iki Ornegin hem Y. enterocolitica hem de Y. frederiksenii icerdigini
belirtmislerdir. Ispanya’da Yersinia tiirlerinin tiiketiciler icin dnemli saglik problemlerine neden
olabilecegini ortaya koymuslardir. Capraz bulagmanin 6nlenmesi ve pisirmeden emin olmak igin, tavuk
eti hazirlayan, son iirlin haline getirenleri de kapsayacak sekilde egitilmelerinin gerekli oldugunu
savunmuslardir.

Yapilan bu calismada Yersinia tiirlerinin tespit edeilme oranimnin bazi arastirmacilarin
[11,12,14,23] ozellikle tavuk etlerinde belirledikleri degerlerden diisiik oldugu anlasilmistir. Bu
farkliliklarin ortaya ¢ikmasinda basta hammadde olan tavuk karkaslarinin mikrobiyolojik yiiki
yaninda, incelenen Ornek sayisinin, Orneklerin temin edilme kosullarinin, izolasyonda ve
idendifikasyonda kullanilan metotlarin farkli olmasinin etkili olabilecegi diisiiniilmektedir.

Aghamohammad ve arkadaslari [29] Iran’da, 226 tavuk eti ve 224 sigir eti olmak iizere toplamda
450 ornegin Yersinia tiirleri yoniinden inceledikleri ¢alismada; tiim orneklerin 70 (%15.5)’inde
Yersinia spp. saptadiklarini, tavuk etlerinde belirledikleri 48 Yersinia tirlerinin 35’inin Y.
enterocolitica, 8’inin Y. frederiksenii, 4’inlin Y. intermedia ve 1’inin de Y. kristensenii oldugunu
acgiklamislardir.

Momtaz ve arkadaslari [30] yaptiklari calismada, Iran’da 750 ¢ig tavuk et 6rneginde PCR teknigi
kullanilarak 132 (%18.3) Ornegin Y. enterocolitica ile kontamine oldugunu belirtmislerdir.
Arastirmacilar Iran’da Y. enterocolitica enfeksiyonunda tavuk etlerinin 6nemli potansiyel
kaynaklarindan biri oldugunu vurgulamislardir.

Younis ve arkadaglar1 [31] Misir’da 120 tavuk eti, 30 sigir kofte, 30 sigir burger ve 30 sucuk
ornegini Y. enterocolitica yoniinden incelemislerdir. 19 (%15.83) tavuk eti, 3 (%10) sigir kofte, 5(%
16.67) sigir burger ve 3(%10) sucuk ornekleri olmak {izere toplamda 30 6rnekte %14.29 oraninda Y.
enterocolitica izole etmislerdir. Izolatlarin %50-80 arasinda degisen oranlarda gesitli antibiyotiklere
karst direncli olduklarmi belirlemislerdir. Inceledikleri iiriinlerin basta bu iiriinlerle temas: olan
kisilerin, isletmecilerin, personelin ve kesimhanede gorevli personellerin, karkas dekontaminasyonunu
saglamak i¢in mutlaka hijyenik kosullara uymalarinin gerekliligini savunmusglardir.

Mahdavi ve arkadaslar1 [32] Iran’da 60’1 paketlenmis ve 60’1 paketlenmemis broiler tavuk
etlerinde Y. enterocolitica’y1 %15.8 oraninda tespit ettiklerini, paketlenmis etlerin 8 (%13.3)’inin ve
paketlenmemis etlerin ise 11(%18.3)’inin Y. enterocolitica ile kontamine oldugunu bildirmislerdir. 30
adet dondurulmamis {iriiniin 7(%23.3)’sinde, 30 adet dondurulmus etlerin 4 (%13.3)’linde, yine 30 adet
taze kesilmis tavuk etlerinin 2(%6.6)’sinde ve 30 adet taze olmayan tavuk etlerinin 7 (% 23.3)’sinden
Y. enterocolitica varligini saptamiglardir.

Siirt ilinde satisa sunulan 1zgaralik tavuk kanatlarinda Yersinia tiirlerinin yayginlik durumu bazi
aragtirmacilarin tavuk etlerinde belirledikleri [29-32] bulgularla yakin benzerlik gostermistir. Tiir
diizeyinde tespit edilme orani yoniinden bu ¢alismada en fazla Y. enterocolitica tespit edilirken, bunu
takip edenin ise Y. intermedia oldugu anlagilmistir. Bu sonucta, Aghamohammad ve arkadaslar1 [29],
Capita ve arkadaglari [23] ve Sirghani ve arkadaslar1 [14] tarafindan yapilan ¢aligmalarin sonuglari ile
uyum gostermistir.

Sonuglar genel olarak degerlendirildiginde; diger calismalar ile olan benzerlik ve farkliliklarin
caligmada kullanilan karkas, but ve kanat gibi degisik {riinlere bagli oldugu, bu iirlinlerin sogukta
muhafaza kosullari, ambalaj 6zelligi, 6rneklerin temin edildigi isletmelerin hijyen kosullari, drnek
sayis1, ¢calismanin yapildigi mevsim ile isletmedeki hijyen uygulamalarinin bu patojen grubun varligi
tizerinde etkili olduklar1 anlagilmaktadir.
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4. Sonuclar

Yapilan bu ¢aligma sonucunda; Siirt ilinde satisa sunulan 1zgaralik tavuk kanatlarinda, 6zellikle su
aktivitesi, pH ve O/R degerlerinin uygunluguna da bagl olarak bazi Yersinia tiirlerinin varligi tespit
edilmistir. Analiz edilen bu iiriinler buzdolab1 kosullarinda muhafaza edilseler bile bakterinin varlig
ve gelisiminin devam edecegi s6z konusu olabilmektedir. Bu sebeple, Yersinia kontaminasyonu olan
tavuk kanatlarimin ¢ig veya az pismis olarak tiikketilmesi durumunda, diger ¢alismalarda da belirtildigi
gibi, halk saglig1 agisindan potansiyel bir tehdit olusabilecegi anlasilmaktadir. Siirt’te et tiikketiminin
yaygin olmasi ve ekonomik sartlar nedeniyle 6zellikle kalabalik ailelerde kirmizi etin yerine, ucuz olan,
tavuk etine yonelimin olmasi bu iirlinlerde tespit edilen, basta Y. enterocolitica olmak lizere, Yersinia
tirlerinin daha da Onemli hale gelmesine neden olmaktadir. Zoonotik 6zellik gosteren Yersinia
tiirlerinin yayginliginin azaltilmasi veya halk sagligini risk etmemesi i¢in alinmasi gereken onlemlerin
basinda; ilgili kamu kuruluslarinin Yersinia yoniinden rutin denetimleri yapmasinin, isletmelerde tavuk
karkaslarinin ve parcalama iriinlerinin uygun hijyenik kosullarda {iretilmesinin gerekliligi
anlagilmaktadir. Buna bagh olarak isletmecilere ve tiiketicilere gida hijyeni konularinda egitimlerin
verilmesi {iretim kalitesini artirirken, sektordeki ekonomik kayiplarin 6niine gecilmesinde de dnemli
katkilar saglayacaktir.
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