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ÖZET 

Bu çalışmada Siirtʼte satılan tavuk kanatlarda bazı biyokimyasal özellikler ve bazı Yersinia türlerinin varlığının 
belirlenmesi amaçlanmıştır. İncelenen yirmi adet tavuk kanat örneğine ait aw, pH ve O/R potansiyeli değerleri 
sırasıyla 0.96-0.98, 5.56-7.09, 22.45-54.90 mV aralığında belirlenmiştir. Ayrıca, tavuk kanatlarının dördünde (% 
20) Yersinia spp. bulunmuş, bu örneklerin üçünde Yersinia enterocolitica, birinde ise Yersinia intermedia 
tanımlanmıştır. Sonuç olarak fizikokimyasal değerleri Yersinia türlerinin gelişimine uygun olan tavuk kanatlarda 
bu mikroorganizmanın bazı türlerinin bulunduğu ve bunun halk sağlığı açısından risk oluşturabileceği kanaatine 
varılmış, benzer özelliklere sahip diğer patojenlerin de problem yaratmaması için işletmelerde hijyen kurallarına 
daha fazla dikkat edilmesi gerekliliği göz önüne serilmiştir. 

Anahtar Kelimeler: Tavuk kanat; patojen mikroorganizma; Yersinia türleri; 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 aw, 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. Giriş 

Patojen mikroorganizmalar gıda zehirlenmelerinde önemli rol oynayan ve bu nedenle ürünlerde 
olması istenmeyen canlı grubudur. Patojenler, özellikle kanatlı eti ürünlerinde sık sık problem 
yaratırlarken, bunlardan en sık rastlananlara örnek olarak Yersinia grubu bakteriler. verilebilir [1-2]. 
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Yersinia soyunu, ilk kez 1894 yılında Alexandre J.E. Yersin veba etkeni olarak tanımlamış, 
Yersinia enterocolitica türünü ise Frederiksen ve ekibi 1960 yılında tanımlamışlardır. Gıda kaynaklı 
Yersiniozis vakasının ilk olarak, 1976 yılında New Yorkʼta, okul çocuklarında çikolatalı süt tüketimi 
sonucu ortaya çıktığı bilinmektedir [3]. 

Yersinia grubu içerisinde medikal öneme sahip Y. pestis, Y. pseudotuberculosis ve Y. enterocolitica 
olmakla birlikte 11 tür bulunmaktadır. Yersinia soyu, Enterobacteriaceae familyası üyelerindendir. Bu 
bakteriler, gram negatif, sporsuz, çubuk-kokobasil görünümünde, H2S oluşturmayan, birkaç türü hariç 
nitratı indirgeyebilen, fermantatif, oksidaz negatif ve katalaz pozitif canlılardır [4-6]. 

Yersinia türleri psikrotrof bakteri özelliği göstererek, -1.3-42 oC’ler arasında üreyebilirken en iyi 
üreme sıcaklıkları 28-30 °Cʼdir. Ayrıca, 4.2-9.6 pH değerleri arasında gelişebilirlerken, optimum pH 
aralığının 7.0-7.2 olduğu bilinmektedir. Bununla birlikte su aktivitesinin minimum 0.96 olduğu 
ortamlarda iyi gelişmektedirler [3]. 

Yapılan son araştırmalarda Yersiniozisten kaynaklı hastalık vakasının ABDʼde 117000, hastaneye 
yatış sayısının 640 ve bu hastalıktan hayatını kaybedenlerin sayısının da 35 olduğu bildirilirken, bu 
hastalığın 2015 yılından beri artış gösterdiği belirtilmiştir [7-8]. 

Yersiniozis, Avrupaʼda Salmonelloz ve Campylobacteriosisʼden sonra bildirimi zorunlu olan 
mikroorganizma kaynaklı hastalıklar içerisinde üçüncü sırada yer almaktadır. Yersinia türlerinin 
psikrotrof özellikleri nedeniyle dondurma işlemine dirençli oldukları, bu sebeple -18 °Cʼde donmuş 
piliç etlerinde 90 gün boyunca canlılıklarını koruyabildikleri de bildirilmiştir [3,9]. 

Yersinia türleri içerisinde gıda güvenliği ve enfeksiyonları yönünden en önemli türün özellikle Y. 
enterocolitica olduğu bilinmektedir. Y. enterocoliticaʼnın çoğunlukla kontamine gıdalar (çiğ veya az 
pişmiş domuz eti gibi), pastörize edilmemiş süt, yeterince pastörize edilmemiş süt, arıtılmamış su veya 
hayvanlarla temas yoluyla bulaşabileceği birçok araştırmada vurgulanmıştır [3,10]. 

Sebep olduğu hastalıklar arasında enterocolitis, bakteriyemi, septisemi, myokardit, endokardit, 
pnumoni, artrit, osteomiyelitis, selülitis örnek olarak sayılabilir [4].  

Özellikle son zamanlarda yapılan araştırmalar dünyada domuz eti ve ürünleri, tavuk etleri, sığır ve 
koyun etlerinde bu etkene rastlanma sıklığının % 10-50 arasında değiştiği belirtilmektedir [3,11-14]. 
Örneğin, Sirghani ve arkadaşları [14] İranʼda perakende satışa sunulan tavuk etlerinde Yersinia 
türlerinin varlığı üzerine yapmış oldukları çalışmada; konvansiyonel yöntemle % 30 olarak 
belirledikleri Yersinia türlerini, PCR yönteminde % 25 oranında Y. enterocolitica olarak 
tanımladıklarını bildirmişlerdir. Araştırmacılar Y. enterocoliticaʼnın tavuk etlerinde önemli seviyede 
bulunduğunu, bunun da halk sağlığı açısından ciddi problemlere yol açabileceğini belirtmişlerdir. 

Nørrung ve Buncic [15] 2005 yılında Avrupa Birliğiʼnde gıda enfeksiyonlarının önemli bir kısmını 
et ve ürünlerinin oluşturduğu belirtilerek, Yersinia türlerinin insidansının 100.000 kişide 2.6 olduğunu 
ileri sürmüşlerdir. Zoonoz hastalıkların coğrafik faktörlere, yetiştirme ve ürün eldesi gibi şartlara bağlı 
olarak % 1-10 seviyelerinde ortaya çıktığını belirtmişler, zoonototik patojenlerin et ve ürünlerinde 
çiftlikten çatala tüm aşamalarda kontrolünün gerekliliğini ortaya koymuşlardır.  

Anlatılanlardan yola çıkarak, bu çalışmada ülkemizin genelinde olduğu gibi Siirt ilinde de 
sevilerek tüketilen tavuk kanatlar çalışılmıştır. İl genelinde satışı yapılan çiğ tavuk kanatlarda bazı 
biyokimyasal nitelikler saptanırken, özellikle Y. enterocoliticaʼnın varlığı ve yaygınlığı belirlenerek, 
halk sağlığı açısından potansiyel bir tehdit oluşturup oluşturmayacağı ortaya konmuştur. 

2. Materyal ve Metot 

Çalışma Mayıs, Haziran ve Temmuz aylarında gerçekleştirilmiştir. Bu süreçte Siirt il merkezinde 
faaliyet gösteren market ve şarküterilerden en az 200 g olacak şekilde, çiğ tavuk kanatlardan 20 adet 
örnek alınmıştır. Satıcılardan alınan örnekler 1 saat içerisinde Siirt Üniversitesi, Gıda Mühendisliği 
Bölümü Laboratuvarına getirilerek su aktivitesi, pH, oksidasyon-redüksiyon potansiyelleri ve Yersinia 
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türleri yönünden analizleri gerçekleştirilmiş, sonuçlar elde edilene kadar ise + 4 °C’de muhafaza 
edilmişlerdir. 

2.1. Fizikokimyasal Analizler 

Örneklerde su aktivitesinin tespiti Novasina, LabTouch®-aw, Lachen, Switzerland markalı cihaz 
ile Welti-Chanes ve arkadaşları [16] tarafından önerilen metoda göre yapılmıştır. pH ve Oksidasyon-
Redüksiyon (O/R; Eh) potansiyeli değerlerinin belirlenmesinde ise Gökalp ve arkadaşları [17] 
tarafından önerilen metoda göre Mettler Toledo SevenCompact™ S220 (Çin) markalı cihaz 
kullanılmıştır. 

2.2. Yersinia Türlerinin İzolasyon Ve İdentifikasyonu 

Yersinia türlerinin izolasyonunda ISO’nun 10273:2017 nolu metodu [18] kullanılmış olup, her bir 
örnekten aseptik koşullarda 10 g alınarak 90 ml PSB (Pepton Sorbitol Broth and Bile Salts, Condalab, 
1298.00, İspanya) broth besiyerine aktarılmış ve 2 dakika boyunca stomacherde (SJIA-04C Stomacher 
Blender, Çin) homojenize edilmiştir. Elde edilen homojenat aerob koşullarda 25°C’de 48 saat boyunca 
inkübe edilmiştir. İnkübasyon sonunda, bu homejenattan bir öze dolusu alınarak, Yersinia Selective 
Supplement ((CIN), Merck,1.16466, Almanya) ilaveli Yersinia Selective Agar (CIN, Merck, 1.16434, 
Almanya)ʼa tek koloni düşecek şekilde çizim yapılmıştır. Daha sonra petri kutuları 25 °C’de 24-48 saat 
inkübasyona bırakılmıştır. İnkübasyon sonunda öküz gözü olarak da nitelendirilen, merkezi koyu 
kırmızı ve etrafı şeffaf zon ile çevrili olan koloniler şüpheli Yersinia kolonileri şeklinde 
değerlendirilmiştir [4,6]. 

Yersinia türleri, Gram negatif, çubuk veya kokobasil, spor oluşturmayan, oksidaz negatif, katalaz 
pozitif, fermentatif, gaz oluşturmayan, Y. pestis hariç 25°Cʼde hareketli 37°Cʼde hareketsiz, H2S 
oluşturmayan özellikleri sayesinde çoğunlukla Citrobacter, Enterobacter, Salmonella, Klebsiella gibi 
Enterobacteriaceae familyası üyelerinden farklılık gösterirler (Çizelge 1).  

 

Çizelge 1. Yersinia spp. izolasyon testleri [4,6,19] 
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Yersinia türlerinin ayrımında ise izolasyon aşamasından sonra bu çalışmada elde edilen suşların 

25 °C ve 37 °C sıcaklıklarda üreaz, nitrat indirgeme, hareket, indol, metilred, voges proskauer, sitrat 

testleri ile Kligler yatık agarda; glikoz, laktoz fermentasyonu, gaz oluşumu ve H2S oluşumu yönünden 

incelenmiştir (Çizelge 2).    

Çizelge 2. Y. enterocolitica ve Y. intermedia identifikasyon testleri 
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37 °C 
 + + - d + - - - + - + 

Y. intermedia  

25 °C 
 + - + + + + - - G+ 

L+ - + 

37 °C 
 + + - - + - - - G+ 

L+ - + 

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

Çizelge 2. Devamı 

2. 3. İstatistiksel Değerlendirme 

Çalışmamız iki tekerrür ve üç paralel olarak gerçekleştirilirken, elde edilen analiz sonuçlarının 
değerlendirilmesinde örnekler arasındaki farklılıkların istatistiksel açıdan önemli olup olmadığını 
belirlemek amacıyla SPSS-22 (Statistical Package for Social Sciences) paket programında tek yönlü 
varyans analizi ve Duncan testi kullanılmıştır [20]. 

3. Bulgular ve Tartışma 

Piyasadan toplanan örneklere ait su aktivitesi, pH ve oksidasyon-redüksiyon (O/R) potansiyeli 
değerleri Çizelge 3’te sunulmuştur. Yapılan istatistik analizler sonucunda su aktivitesi değerleri 
arasındaki farklılığın P˂0.05 seviyesinde önemli olduğu anlaşılırken, pH ve Oksidasyon-redüksiyon 
değerleri arasındaki farklılık P˂0.01 seviyesinde önemli çıkmıştır. Su aktiviteleri 0.96-0.98 aralığında 
belirlenirken, en yüksek su aktivitelerinin, 0.98 olarak beş, altı ve on bir numaralı örneklerde olduğu 
tespit edilmiştir. Örneklerin pH değerleri 5.56-7.09 aralığında belirlenirken, en düşük pH değeri 5.56 
olarak on beş numaralı örnekte ölçülmüştür. Ayrıca kanatların O/R aralığı 22.45-54.90 mV olarak 
saptanırken, en yüksek O/R potansiyeli 54.90 olarak on beş numaralı örnekte bulunmuştur. Yine aynı 
çizelge incelendiğinde; örneklerin üçünde Y. enterocolitica, bir tanesinde ise Y. intermedia tespit 
edildiği görülebilir (Çizelge 3). 

 

Çizelge 3. Tavuk kanat örneklerinin bazı fizikokimyasal özellikleri ve Yersinia türlerinin varlığı 

Örnek aw pH O/R (mV) Y. 

enterocolitica 

Y. intermedia 

1 0.965±0.007bc 7.09±0.007a 22.45±0.05m - - 

2 0.965±0.007bc 6.74±0.007fg 45.95±0.05e - - 

3 0.96±0.00c 6.58±0.014ıi 53.60±0.20b - - 

4 0.97±0.00abc 6.81±0.014d 41.80±0.10h - - 

5 0.98±0.00a 6.88±0.007c 37.55±0.05j - - 

6 0.98±0.00a 6.74±0.007fg 45.15±0.05f - - 

7 0.97±0.00abc 6.78±0.014e 43.60±0.20g - - 

8 0.965±0.007bc 6.71±0.007h 46.65±0.05d - - 

9 0.97±0.00abc 6.89±0.007c 37.30±0.10j - - 

10 0.975±0.007ab 6.73±0.014gh 46.05±0.05e - - 
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11 0.98±0.00a 6.59±0.007ı 52.80±0.14c - - 

12 0.965±0.007bc 6.89±0.007c 38.35±0.07i - - 

13 0.965±0.007bc 6.77±0.014e 43.80±0.14g - - 

14 0.97±0.00abc 6.59±0.007ı 53.05±0.07c - - 

15 0.97±0.00abc 5.56±0.0014i 54.90±0.14a - - 

16 0.965±0.007bc 6.74±0.007fg 44.95±0.07f - - 

17 0.965±0.007bc 6.94±0.014b 34.90±0.14k - + 

18 0.965±0.007bc 6.82±0.007d 40.75±0.35ı + - 

19 0.965±0.007bc 6.76±0.007ef 41.95±0.07h + - 

20 0.965±0.007bc 6.95±0.0.14b 34.30±0.14l + - 

Aynı sütun içerisindeki farklı harfler örnekler arası farklılığı ifade etmektedir. 

Çizelge 3. Devamı 

Bu değerlere göre bütün örneklerin su aktivitesi oranlarının Mitrovic ve arkadaşları [21]’nın Y. 
enterocolitica için en iyi üreyebildikleri ‘yüksek su aktiviteli ortamlar’ ifadesine uygunluk gösterdikleri 
anlaşılırken, benzer şekilde pH bakımından Erdoğrul ve arkadaşları [22] tarafından Y. enterocolitica 
için optimum olarak belirtilen 4.0-8.0 aralığında oldukları da görülmüştür (Çizelge 3). 

Örneklerin su aktivitesi değerlerinin yüksek oluşu bu oranlarda iyi gelişme gösterdikleri bilinen 
başta Y. enterocolitica olmak üzere diğer Yersinia türlerinin de yaygın bulunabileceğinin göstergesi 
olarak kabul edilebilir. pH değerlerinin ise Yersinia türlerinin dışında da bozulma yapan ve/veya gıda 
kaynaklı patojen olan birçok bakterinin üreyebileceği optimum koşulları sağladığını düşündürmektedir. 
Bilindiği üzere gıdaların oksijen ile teması sonucunda elektron alması oksidasyon, elektron kaybetmesi 
ise redüksiyon olarak tanımlanmaktadır. Bu bağlamda aerob özellikteki mikroorganizmalar pozitif, 
anaerobik mikroorganizmalar negatif Ehʼya sahiptirler. Yersinia türleri fakültatif anaerob özellikleri 
nedeniyle oksijen eksikliğinde bile gelişim gösterirler. Bu sebeple oksidasyon redüksiyon potansiyeli 
değerlerinin pozitif veya negatif olabileceği düşünülmektedir. Böylece, yapılan bu çalışmada belirlenen 
oksidasyon redüksiyon potansiyeli değerlerinin Y. enterocoliticaʼnın gelişebileceği değerler arasında 
oldukları anlaşılmaktadır (Çizelge 3). 

Çalışmanın mikrobiyolojik kısmında, incelenen toplam 20 tavuk kanat örneğinde farklı oranlarda 
Yersinia türleri tespit edilmiştir (Çizelge 3). İncelenen çiğ ızgaralık tavuk kanatlarının dördünde (% 20) 
Yersinia spp. izole edilmiştir. Bu izolatların üçü (% 15) Y. enterocolitica ve biri (% 5) de Y. intermedia 
olarak identifiye edilmiştir (Çizelge 3).   

İnsanlarda görülen Yersiniozis etkenlerinin gıda kaynaklı Yersiniozis ile ilişkisinin anlaşılması 
üzerine, son yıllarda enfeksiyonların artmasına paralel olarak, konunun önemi daha net anlaşılmıştır. 
Özellikle tavuk ve ürünlerinin bu bakteri ile kontaminasyonu ve insanların bu gıdaları tüketmeleri 
durumunda ortaya ciddi sağlık problemlerin çıkabileceğine dair birçok çalışma mevcuttur [9,10,13,23-
25]. 

Bunun yanında sebep olduğu ekonomik kayıpların önemli boyutlarda olduğu da birçok çalışmada 
vurgulanmıştır [26-28]. Çalışmamıza benzer şekilde;  

Günşen [11] (2004), tarafından Bursaʼda yapılan bir çalışmada incelenen tüm örneklerin 82 
(%21.87)ʼsinde Y. enterocolitica varlığı tespit edilirken, 75 tavuk but örneğinin %25.33ʼünde ve 100 
adet tavuk burger örneğinin %17ʼsinde Y. enterocolitica saptamıştır.  

Sirghani ve arkadaşları [14] İranʼda perakende satılan 100 tavuk but örneğinde Y. enterocolitica 
varlığının belirlenmesi üzerine yaptıkları çalışmada; klasik yöntemde %30 oranında Yersinia spp. 
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belirlediklerini, izole ettikleri bu suşların da PCR yöntemiyle %25ʼinin Y. enterocolitica olarak 
tanımladıklarını bildirmişlerdir.  

Capita ve arkadaşları [23] İspanyaʼda 40 adet tavuk karkas eti örneğinin 26 (%65)ʼsının Yersinia 
spp. ile kontamine olduğunu, sadece Y. enterocolitica 22 (%55)ʼsinde, Y. frederiksenii ise 6 
(%15)ʼsında belirlerken; iki örneğin hem Y. enterocolitica hem de Y. frederiksenii içerdiğini 
belirtmişlerdir. İspanyaʼda Yersinia türlerinin tüketiciler için önemli sağlık problemlerine neden 
olabileceğini ortaya koymuşlardır. Çapraz bulaşmanın önlenmesi ve pişirmeden emin olmak için, tavuk 
eti hazırlayan, son ürün haline getirenleri de kapsayacak şekilde eğitilmelerinin gerekli olduğunu 
savunmuşlardır.  

Yapılan bu çalışmada Yersinia türlerinin tespit edeilme oranının bazı araştırmacıların 
[11,12,14,23] özellikle tavuk etlerinde belirledikleri değerlerden düşük olduğu anlaşılmıştır. Bu 
farklılıkların ortaya çıkmasında başta hammadde olan tavuk karkaslarının mikrobiyolojik yükü 
yanında, incelenen örnek sayısının, örneklerin temin edilme koşullarının, izolasyonda ve 
idendifikasyonda kullanılan metotların farklı olmasının etkili olabileceği düşünülmektedir.  

Aghamohammad ve arkadaşları [29] İranʼda, 226 tavuk eti ve 224 sığır eti olmak üzere toplamda 
450 örneğin Yersinia türleri yönünden inceledikleri çalışmada; tüm örneklerin 70 (%15.5)ʼinde 
Yersinia spp. saptadıklarını, tavuk etlerinde belirledikleri 48 Yersinia türlerinin 35ʼinin Y. 
enterocolitica, 8ʼinin Y. frederiksenii, 4ʼünün Y. intermedia ve 1ʼinin de Y. kristensenii olduğunu 
açıklamışlardır. 

Momtaz ve arkadaşları [30] yaptıkları çalışmada, İranʼda 750 çiğ tavuk et örneğinde PCR tekniği 
kullanılarak 132 (%18.3) örneğin Y. enterocolitica ile kontamine olduğunu belirtmişlerdir. 
Araştırmacılar İranʼda Y. enterocolitica enfeksiyonunda tavuk etlerinin önemli potansiyel 
kaynaklarından biri olduğunu vurgulamışlardır.  

Younis ve arkadaşları [31] Mısırʼda 120 tavuk eti, 30 sığır köfte, 30 sığır burger ve 30 sucuk 
örneğini Y. enterocolitica yönünden incelemişlerdir. 19 (%15.83) tavuk eti, 3 (%10) sığır köfte, 5(% 
16.67) sığır burger ve 3(%10) sucuk örnekleri olmak üzere toplamda 30 örnekte %14.29 oranında Y. 
enterocolitica izole etmişlerdir. İzolatların %50-80 arasında değişen oranlarda çeşitli antibiyotiklere 
karşı dirençli olduklarını belirlemişlerdir. İnceledikleri ürünlerin başta bu ürünlerle teması olan 
kişilerin, işletmecilerin, personelin ve kesimhanede görevli personellerin, karkas dekontaminasyonunu 
sağlamak için mutlaka hijyenik koşullara uymalarının gerekliliğini savunmuşlardır.  

Mahdavi ve arkadaşları [32] İranʼda 60ʼı paketlenmiş ve 60ʼı paketlenmemiş broiler tavuk 
etlerinde Y. enterocoliticaʼyı %15.8 oranında tespit ettiklerini, paketlenmiş etlerin 8 (%13.3)ʼinin ve 
paketlenmemiş etlerin ise 11(%18.3)ʼinin Y. enterocolitica ile kontamine olduğunu bildirmişlerdir. 30 
adet dondurulmamış ürünün 7(%23.3)ʼsinde, 30 adet dondurulmuş etlerin 4 (%13.3)ʼünde, yine 30 adet 
taze kesilmiş tavuk etlerinin 2(%6.6)ʼsinde ve 30 adet taze olmayan tavuk etlerinin 7 (% 23.3)ʼsinden 
Y. enterocolitica varlığını saptamışlardır. 

Siirt ilinde satışa sunulan ızgaralık tavuk kanatlarında Yersinia türlerinin yaygınlık durumu bazı 
araştırmacıların tavuk etlerinde belirledikleri [29-32] bulgularla yakın benzerlik göstermiştir. Tür 
düzeyinde tespit edilme oranı yönünden bu çalışmada en fazla Y. enterocolitica tespit edilirken, bunu 
takip edenin ise Y. intermedia olduğu anlaşılmıştır. Bu sonuçta, Aghamohammad ve arkadaşları [29], 
Capita ve arkadaşları [23] ve Sirghani ve arkadaşları [14] tarafından yapılan çalışmaların sonuçları ile 
uyum göstermiştir. 

Sonuçlar genel olarak değerlendirildiğinde; diğer çalışmalar ile olan benzerlik ve farklılıkların 
çalışmada kullanılan karkas, but ve kanat gibi değişik ürünlere bağlı olduğu, bu ürünlerin soğukta 
muhafaza koşulları, ambalaj özelliği, örneklerin temin edildiği işletmelerin hijyen koşulları, örnek 
sayısı, çalışmanın yapıldığı mevsim ile işletmedeki hijyen uygulamalarının bu patojen grubun varlığı 
üzerinde etkili oldukları anlaşılmaktadır. 
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4. Sonuçlar 

Yapılan bu çalışma sonucunda; Siirt ilinde satışa sunulan ızgaralık tavuk kanatlarında, özellikle su 
aktivitesi, pH ve O/R değerlerinin uygunluğuna da bağlı olarak bazı Yersinia türlerinin varlığı tespit 
edilmiştir. Analiz edilen bu ürünler buzdolabı koşullarında muhafaza edilseler bile bakterinin varlığı 
ve gelişiminin devam edeceği söz konusu olabilmektedir. Bu sebeple, Yersinia kontaminasyonu olan 
tavuk kanatlarının çiğ veya az pişmiş olarak tüketilmesi durumunda, diğer çalışmalarda da belirtildiği 
gibi, halk sağlığı açısından potansiyel bir tehdit oluşabileceği anlaşılmaktadır. Siirt’te et tüketiminin 
yaygın olması ve ekonomik şartlar nedeniyle özellikle kalabalık ailelerde kırmızı etin yerine, ucuz olan, 
tavuk etine yönelimin olması bu ürünlerde tespit edilen, başta Y. enterocolitica olmak üzere, Yersinia 
türlerinin daha da önemli hale gelmesine neden olmaktadır. Zoonotik özellik gösteren Yersinia 
türlerinin yaygınlığının azaltılması veya halk sağlığını risk etmemesi için alınması gereken önlemlerin 
başında; ilgili kamu kuruluşlarının Yersinia yönünden rutin denetimleri yapmasının, işletmelerde tavuk 
karkaslarının ve parçalama ürünlerinin uygun hijyenik koşullarda üretilmesinin gerekliliği 
anlaşılmaktadır. Buna bağlı olarak işletmecilere ve tüketicilere gıda hijyeni konularında eğitimlerin 
verilmesi üretim kalitesini artırırken, sektördeki ekonomik kayıpların önüne geçilmesinde de önemli 
katkılar sağlayacaktır. 
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