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Summary : This .researdh was carried ou.t for the microfbiological 
evaluation of poultry slau:ghtering tec'hniques with dry and wet systems. 
Ohickens slaugftıtered by botJh techniques and the scalding water were 
used as materials. In physical investigatıions; the contents of wastıe ma­
terial were es·timated as 0 .. 3)137 ,gr/JOO m'l in softscaılddng (HH), 0.1096 
gr./100 ml in sub-scalding and O.J.Qı5ı6 .gr./100 ml in hard-ıscalding. 

In bacterio1ogical examinations; the counts of total viaible micro­
organisıns were found to ·be as average 4.7 ~102 per. gram in the non-ıscal.ded 
cıhicken.s, but no g.rowth was oıbserved amonıg t!he coliform microor:ganisms 
and [ecal streptococci. In scalde.d chickens, the ·counts of total vialble 
microorganisıms were deterın1ined as 7.4 x 105 per gra:m in sample HH, 
1.4 x106 per gram in s'aımple VH, 2.:2 x '106 per gram in sample KH. In the 
same samples, rthe eounts of coliıform microıor.ganisıms were 5.3 x 104

, 

7.7 x 10\ 8.9 x '104 per .gram, respeetive'ly. 

The .num!bers of microflora wıere hiıgher in scalding water than those 
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of in ebieken mea t. Tihe co un ts of total viaJble microor.ganisms w ere 
9.0 x 103 per gram in sample HH and L3 x '108 per gram in VH, but this 
level hcıs dropped to 8.6 x il03 per gram in saımple KH. In tihe same samples 
an intense growth was oıbserved for co'liform miıcroorıganisms and fecal 
streptococci, but no proliferation waıs .seen for ibo1Jh microorganisms in 
sample KH. 

As a result, iıt may be decided that the slaugihtering techn:iques with 
wet system are not hygienk enough and could ca use micro!biolo;gical 
examinotion, on the other hand, ibe dry system can 'be considered more 
hygienic, Jbut not suitabıle for mass production. Therefore, the "vapor­
scalding" systen1 which is more hy;gienic and up-to-date would be higlhly 
benefidal for t'he poultry industry. 

Özet : Bu araştırma, kuru ve sulu tavuk kesim tekni·klerini mikro­
biyolojik olarak ince1eme:k amacıyle yapıldı. 

Materyal olarak, kuru kesim ta!Vulklarla sulu kesim tavuklar ve baş­
lama suyu kulılanıldı. Fiziksel incelemeleDde; rhaıfif haşlama (HH), vasat 
başlama (VH), kuvvetli başlama (KH) sularında, sırasıyla, orta1ama 
0.,3137, 0.'.1096, 0.:1256 gr/100 ml ımiktarınıda artık madde bulundu. 

Mil<rolbiyolojik incelemelerde; kuru kesim tavuklarda tota'l canlı 

mikroorganizma sıayısı ortalaıma 4.7 x ıl02 sayı/gr bulundu, fakat koliform 
grui})u n1ikroorganizmalar.la fekal streptdkoklarda üreme .görülmedi. Sulu 
kesim tavuklarda total canlı mikroorganizma sayısı HH ·Örneklerinde or­
talama 7.4 x 105

, VH'da ortalaıma 1.4 x 106
, KH'da o:r.talama 2.2 x 106 sa­

yı/gr olarak tesbit edildi. Aynı numunelerde koliform grubu mikroorga­
nizmaların say1:sı ise, sırasıyla 5 .. 3 x 10\ 7.7 x 104

, 8.9 x 104 sayı/gr olarak 
bulundu. 

Başlama suyunıda mikroflora sayısı tavuğunkinden daha da yüksek 
çıktı. Total mikroorganizma sayısı HH suyunda ortalama 9.0 x 108

, VH'da 
1.3 X ~on iken, KH'ıda bu değer 8.6 X 103 sayı/ıgr'.a düştü. Aynı örnekilerde 
koliform .grubu mikroorıganizmalarla fekal streptokok'larda kuvvetli üre­
meler görüldü, fakat KH suyunda her iki milkroorganizma grubunda da 

üremeye rastlanmadı. 

Sonuç olarak, sulu kesimin hijyenik bıir sistem olmadığı, mikroibiyel 

kontaminasyonlara yol aça!hileceği; diğer taraftan, kuru kesimin biraz 

daha hijyenik olduğu, fakat onun da seri üretime c~vap veremeyeceği be­

lirlenmişltir. Bu nedenle daha hijyenik ve modern olan "lbuharlama" s1s­

temi, tavuk endüstrisi için daha yararlı olabilir. 
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Giriş 

Türkiye'de tavuk kesimleri halen iki değişik sistemle yapılmaktadır: 
kuru kesim ve sulu (yaş) kesim. Bunun yanında, "buharlama" esasına 
dayanan üçüncü bir teknik daha mervcuttur (:13), fakat ülkemizde henüz 
tam uygulama safhasına geçmemiştir (ıl, 12, .25). Kuru kesim, klasik bir 
işlem olup tüyler ell~ yolunur, tavuklar haşlamaya talbi tutUlmaz. Sulu ke­
sim tekniği ise daha yaygın bir yöntem olup, Türkiye genelinde bütün 
büyük tavuk kesimhanelerinde uyıgulıan.maktadır. Söz konusu sistem, ta­
vukların kesimini taki:ben sıcalk. su tanJklarında haşlanması ve tüy leri n 
makinelerde pa:letler vasıtasıyla yolunması esasına dayanır. Haşlama 

prosesi, haıfif haşlama (50-:56 °C'de 1.5-!2 dak.), va:3at haşlama (5'8-60 °C'de 
30-75 sn) ve kuvıveıtli haşlaıma (70~80 °C'de 30-60 sn) yöntem'lerinden hi­
riyle gerçekleştirilir (3, 4, '6, 10, 12Q, !23, 125, ;3/2). 

İştP. asıl sorun bu haşlama iş'leminıden kaynaklanmaktadır. Gerek dini 
ve .gerekse hijyenik açıdan, sulu kesim tekniği zaman zaman ten'kiıde uğ­
ramıştır ve bu tartışma dervam etmekitedir. Tartışmaların temeli kesimin 
sağlıklı olmadığı, suyun kirli ve miikroplu !bulunduğuna dayanmaıkıtadır. 
Pek çok araştırıcı (7, 8, 9, ılıl, 11.2, '13, 19, ;27), haşılaıma saıfhasından son­
ra tavuk karkasında ıkirle:nımenin oluştuğunu, .mikroorganizma sayısında 
artış meydana .geldiğini vur.gulamışlarıdır. Walker ve Ayres (3·1), canlı 

tavuk derisinin 1 em2's1nde 600-81100 mikroorıganizma bulunduğunu, haş­
lama ve iç organ ·çıkarılmasından sonra bu sayının 11.000-9ı3.000'e ulaştı­

ğını belirtmişlerdir. 

Bu konuya bir açıklık getirmek ve ülkemizde, artık daha modern ve 
hijyenik olan "buha.rLa haşlama" sistemine geçilmesini teşvik etmek ama­
cıyla bu araştırma yapılmıştır. 

Materyal ve Metot 

Araştırma mate:ryali olarak, 'kuru kesim tavuklar, sulu kesim tavuk· 
lar ve haş:1ama suyu kullanıldı. Kuru kesim tavuklar piyasadaki bir mar­
ketten; sulu kesim tavuklar ise Alkşehir'deki .özel bir tavuk işletmesinin 
kesimh:o.nesinden temin edi1di. Ayrıca, aynı kesimhanede kullanılan haş­
lama suyu steril kaplar içinde la boraıtuvara .getirildi. 

Araştırmada 'fiziksel muayeneler1e mikrobiyolojik incelemeler yapıl­
dı. Fiziksel muayıenede suyun kirlilik dere·cesi, yani "artık madde" mik­
tarı beErlendi. Bunun için 100 ·ml haşlama suyu filtre kağıdından süzül­
dü; üstte kalan artık madde, dara çıktıktan sonra, tıartılıp miktar gr/100 
ml ovarak ibu[undu. 
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Mikroibiyolojiık incelemelerde ise, he.r 3 haşlama prosesine (50-55 oc; 
5-8-60 oc; 7ı0-80 °C) ait hem haşlama suyun;da, hem de kuru ve sulu kesim 
tavuk numunelerinde koliform :grubu mikroor,ganizmalar, fekal strepto-' 
koklar ve genel canlı mikroorganizmaların sayımları yapıldı. Bu amaçla 
karkasların ~ç kısmından steriıl ıbir şekilde alınan ı gr tavuk eti homoje­
nize edildiıkiten ve vasatlara ekimi yapıldılktan son:va inküibe edildi; kolo.! 
ni sayımı yapılarak mikroorganizmaların sayısı (sayı/gr) saptandı. Ku~ 

ru ·kesim tavuklar üzerindeki deııeıneler 8; sulu kesi,m tavuklar ve baş­
lama ı;;uyuna ait denemeler ise 4 kez replike edi1di. 

Bulgular 

Kuru kesim tavuk eti üzerinde yapılan mikrobiyolojik muayene bu~ .. 
guları Taiblo ı'de gösterilmiştir. Numunenin ı gr'ında ortalama 4.7 x ıo~ 
total canlı mikroorgani'zma sayısı tesbit edilmesine rağmen, koliform 
grubu ınikırourganizmalarla fekal streptokoklarda üreme görülmemiştir. 

Sulu tavuk kesiminde kullanılan başlama suyunda ·kir\liliğe yo:l açan 
artık n1addeler filtrasyon yolu ile tesbit edilımiştir (Tiablo 2). HH suyu~ 
nun ıoo rol'sinde ortalama 0.3;ı37 gr; VH suyuında ortalama 0.1096 gr; KH 
suyunda da ortalama 0.1:256 gr artık madde elde edilmiştir. Yavaş başla.;. 
ma sisteminde tank suyunun içinde, diğer metot:lara göre yaklaşık 3 katl 
daha fazilla artık maddelerin biriktiği ortaya çrkmıştır. 

TR blo 3'ıde değişik srcak1ık derecelerinde haş1annn§ tavuk· karkasında 
saptanan ·mikroor,ganizmaların sayısı be'lirtilmeıkıteıdir. T:Otal canlı mik~ 

roorgarıizmalar HH örneğinde ortalama 7.4 x ı05 sayı/gr, ~'da ı.4 x'ıoe 

sayı/gr, KH'da ı2.,2 x ı06 sayı/gr ola.rak bulunmuştur. Aynı numunelerde, 
sırasıyla, ortalama 5.3 x .10\ 7.7 x ıo4 ve 8.,9 x ıo4 sayı/g.r koliform grubu 
mikroorganizma teslbit edilmiş, fakat numune'lerin hi'Ç birinde fekal S'trep­
tokokıların üremesine rastlanmanııştır. 

Hijyeni:k kirlenmeye yol açan ortamın bizzatiihi kendisi, yani başla­
ma suyu da mikrdbiyolojilk muayenelere taıhi tutuLmuş (Tatblo 4); HH ve 

VH örneklerinde olduı~ça yüksek düzeyde total canlı mikroorganizma 

yüküne şaihit olunmuştur (sırasıyla, ortalama 9.0 x 1011 s:ıyı/,gr; 1.3 x·ıoa 

sayı/.gr). KH'da bu miıktar ancak 8.6 x ·'103 sayı/gr'a çıkabilmiştir. Koli­

form gruıbu mikroorganizmalar dalha düşük derecelerde üremjş (HH' da 

1.8 x ıoıı sayı/gr; VH'da 1.7 x .106 sayı/ıgr), fakat yüksek sı-caklıkta üreme 

yeteneğjni kaybetımiş1erdir. Tavuk etinin aksine, HıH ve VH su örnekle­

rinde fekal streptokoık}arın üreyebildikleri kaydedilmiştir (HH'da 5.:2 x ı05 

sayı/gr; VH'da 7.2 x.l06 sayı/gr). 
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Tablo ıl. Kuru kesim tavuklarda mikroorganizma sayısı (*) 

Replikasyon Genel canlı Koliform ıgrubu Fekal strepto-

mikroorganizmaların mikroorganizmalarm kokların sayısı 

sayısı sayısı 

(sayı/gr) (sayı/gr) (sayı/gr) 

'3.0 X 102 

·2 3.0 X 102 

3 ı3.0 X 102 

4 1.8 x 103 Ortalama 

5 3.0 X ı02 4.7 X ı02 

6 ,1:3 X ı02 

7ı il.6 X 102 

s :2 .. ı X ı02 

(*) (-) işareti üremenin olmadığını gösterir. 

TaJblo ,2. Sulu tavuk kesiminde kullanılan haşlan1a suyundaki artık mad·· 
de mirotarı ( *) · 

Haşlama tipi 

Haf·if haşlama 
(HH) 

Vasat haşlama 
(VH) 

Kuvvetli haşlama 
(KH) 

Replikasyon Başlama suyunun Artık madde miıktarı 

sıcaklığı (0 G) (gr;ıoO: ml), 

ı 54 0.6005 
2ı 5ıı 0.12·312 Ortalama 

3 54 0.14·72 0.3ı37 

4 !Y2 0.:38·39 

•58 0.0737 

2 58 0.14ı5ı5 Ortalama 

3 '57 0.057!2 o.ı09i6 

4 57 O.l6ı23 

ı 712 o.ıt23 

2· 71ı o.ı27ı2 Ortalama 

3· 711 o.ıı258 o.ı256 

4 70 0.,1'37.1 

(*) HH süresi 2 dak.; VH süresi 60 sn; KH süresi 50 sn. 



T
al

bl
o 

.3.
 D

e
ğ
i
ş
i
k
 
sı

ca
kl

ık
 
de

ı~
ce

le
ri

nd
e 

ha
şi

J.
an

mı
ş 

ta
v

u
k

 la
rı

da
 
m
i
k
r
o
o
r
g
a
n
i
z
m
a
l
a
r
ı
n
 
sa

yı
sı

 (
*)

 

H
a
ş
l
a
m
a
 t

ip
i 

R
e p

li
ka

sy
on

 
I
H
a
ş
l
a
m
a
 s

u
y

u
n

u
n

 
G

en
el

 c
a
n
l
ı
 m

ik
ro

-
s
ı
c
a
k
l
ı
ğ
ı
 (

°C
) 

or
ga

ni
zm

 a
 s
a
y
ı
s
ı
 

(
s
a
y
ı
/
g
r
)
 

-
l 

54
 

4.
9 

x 
10

5 

H
af

if
 
h
a
ş
l
a
m
a
 

2 
5ı

l 
2.

4 
x 

10
3 

O
rt

al
am

a 
(H

H
) 

3 
54

 
2

.2
•X

 1
06 

7.
4 

X
 
10

5 

4 
52

 
2.

ı9
 X

 1
05 

1 
58

 
3;

3 
x 

10
3 

V
as

at
 h
a
ş
l
a
m
a
 

.2
 

58
 

1.
:9

 x
 1

05
 

O
rt

al
am

a 
CV

1H
) 

3 
57

 
l.

ıl
 X

 1
'0

6 
-1

.4
 X

 
lO

~ 

4 
5

7
 

4.
·5

 X
 1

06 

ı 
71

2 
1.

•6
 x
J
O
t
ı
 

K
uv

ve
tl

i 
h
a
ş
l
a
m
a
 

2 
71

 
3

.0
 x

 1
05 

O
r
t
a
l
a
m
ç
ı
,
 

(K
H

) 
3 

7r
l 

5.
6 

X
 1

()
6 

2.
:2

 X
 1

Q
6 

4 
70

 
. 

1.
3 

X
 .l

Q
6 

( *
) 

H
H

 s
ür

es
i 

2 
da

k.
; 

V
H

 s
ü

re
si

 6
0 

sn
; 

K
lH

 s
ür

es
i 

50
 s

n
. 

(
-
)
 
iş
ar
et
i 

ü
re

m
en

in
 
o
l
m
a
d
ı
ğ
ı
n
ı
 

g6
st

er
ir

. 

K
ol

if
or

m
 g

ru
b

u
 m

ik
ro

-
o
r
g
a
n
i
z
m
a
l
a
r
ı
n
 s
a
y
ı
s
ı
 

(
s
a
y
ı
/
g
r
)
 

1J
2 

x 
1

05 

6.
0 

X
 

1'0
1 

O
rt

al
am

a 
6.

4 
X

 J
0

4 
5.

·3
 X

 1
04 

.2
.9

 X
 1

04
 

3.
:2

 x
 1

01 

4
.9

 x
 .
ıo

ı 
O

rt
al

am
a 

1.
8 

X
 1

05
 

7.
7 

X
 1

04
 

1.:
3· 

x 
10

5 

2·.
i2

 X
 1

'04
 

2.1
2 

x 
1

04
 
O

rt
al

am
a 

5.
3 

X
 :1

04
 

8.
9 

X
 1

04 

2.
6 

X
 1

05 

FE
:k

al
 s
t
r
e
p
t
o
k
o
k
l
a
r
ı
n
 

s
a
y
ı
s
ı
 
(
s
a
y
ı
/
 g

r)
 



~
 

'"""
 

'"""
 -

T
al

bl
o 

4.
 S

u
lu

 
ta

v
u

k
 k

es
im

in
d

e 
ku

ll
an

ıl
an

 
h
a
ş
l
a
m
a
 

su
y

u
n

u
n

 m
ik

ro
lb

iy
ol

oj
ik

 k
a'

li
te

si
 (

*)
 

H
a
ş
l
a
m
a
 t

ip
i 

H
af

if
 h
a
ş
l
a
m
a
 

,·
(H

!H
) 

-

V
as

a t
 

h
a
ş
l
a
m
a
 

(W
l)

 

K
uv

ve
tl

i' 
h
a
ş
l
a
m
a
 

(
~
)
 

R
e p

li
ka

sy
on

 

ı 2
• 

3· 4 ı 2 3· 4 ı 2: 3 4 

H
a
ş
l
a
m
a
 s

u
y

u
n

u
n

 
s
ı
c
a
k
l
ı
ğ
ı
 (

°C
) 

54
 

5ı
ı 

54
 

52
 

58
 

5:
8 

57
 

57
 

72
 

71
 

71
 

70
 

G
en

el
 c

an
 lı

 m
ik

ro
-

or
ga

ni
zm

 a
 s
a
y
ı
s
ı
 

(
s
a
y
ı
/
g
r
)
 

3
.0

x
 ı
o
9
 

. 3
 .ız

, x
 ı

 0
8 

O
rt

al
am

a 
"' 

' 
3.

0 
X

 
ı
0
7
 ·

 
9.

0 
x

l0
8 

· 

ı2
.8

 x
 ı

oa
 ·

 

3.
7 

x 
ıo

a 

3.
J 

x 
lı

07
 

O
rt

al
am

a 
l.

ı2
!X

 1
08 

1.
3·

 x
 ı

oa
 

2.
9 

X
 .1

07 

ı2
;9

 X
 1

03
 

3 
.O

 x
 ı

 Q
4 

O
rt

al
am

a 
7.

8 
x 
ı
o
2
 

. 
a~

s 
x 
ı 
o~

 · 
8.

3 
X

 
ı0

2
. 

( *
) 

. H
ı
H
 s

ü
re

si
 2

 d
ak

.;
 

V
H

 s
üt

es
i 

60
 s

n
; 

K
H

 s
ür

es
i 

50
 s

n.
 

(
-
)
 i

şa
re

ti
 

ü
r e

rn
e 

o
l
m
a
d
ı
ğ
ı
n
ı
 

g'
ös

te
ri

r.
 

K
ol

if
or

m
 g

ru
b

u
 m

ik
ro

-
o
r
ı
g
a
n
i
z
m
a
l
a
r
ı
n
 s
ay

ıs
ı 

(
s
a
.
y
ı
j
g
r
)
 

7.
,5

 X
 
10

6 

5.1
2 

x 
ıo

4
 
O

rt
al

am
a 

2'
.7

Xı
l0

4 
1.

8 
x 

ı
o
6
 

: :
~3

.R
x 

10
3 

'6
.5

 X
 
10

6 

3.
6 

x 
ıo

ı 
O

rt
al

am
a 

1.
7 

X
 1

05 
1.

7 
x 

ıo
s 

1.
9 

x 
ı o

s 

F
ek

al
 s
tr

e:
pt

ok
o'

kl
ar

ı_
n 

s
a
y
ı
s
ı
 
(
s
a
y
ı
/
 g

r)
 

:2
.ı

 x
 ~

0
6
 

5.
2 

x 
ıo

3
 
O

rt
al

am
a 

3.
6 

x 
ıo

a 
5.

2 
x 

ıl
05

 

3.
8 

x 
ıo

a 

2.
9 

X
 
ı
0
7 

ı.
ı 

x 
ıo

5
 
O

rt
al

am
a 

3.
2 

X
 1

04
 

7.
2 

x,
1Q

6 

4.
1 

x 
,ı

o3
 



162 N. Anıl- O. C. Tekinşen- Y. Doğruer- S. Tufan- N. Öğütlü - A. Ayar 

Tartışma ve Sonuç 

Har1gi kesim tekniği olursa olsun, amaç temiz, kaliteli, raf ö·mrü uzun 
ve tükPtici için albenisi yü:ksek olan bir ürrün elde etme'ktir. Bu espri için­
de düşünülürse, her iki kesim tekniğinin de avantajlı ve deza~atanjh yön­
leri bulunmaktadır. Yapılan mikrobiyolojik yaklama1arda kuru kesian ta­
vuk etinde koli'form grubu miıkroo~ganiz·malarla feka1 streptoıko:kların 

üremediği 'bir yana, genel canlı miıkroorganizmaalrın sayısı da fazla dik­
kat çekici bir düzeyde değildir ( orıtalama 4. 7 x 102 sayı/:gr) . Go resline ve 
Haugh (9) ile Klose ve ark. (14) canlı tarvuk derisinde mikroibiyel üreme­
nin az olduğunu, hatta çoğunlukla steril bulunduğunu ifade etmişlerdir. 
Bazı tüketim bö1gelerinde (İstan!bul, Ankara) kuru kesim tavukların ba­
şı gövde üzerinde, taşlık da karın boşluğunda bırakılmaıkta; ayrıca ke­
simden sonra su ile hiç yııkanmamaktadır. Baş ve iç organlar gibi mikro­
organizma odaklarının vücuttan uzaklaştırı1maması hem kon ta:minaıSyo­
nu hızlandırmakta, ayrıca ba'Ş yenmediğin-den fire o~anı artmaktadır. 
Tüylerin yolunması manuel olarak yapıldığı için entegre bir tavuk iş­

letmesinde uy.gulanması zaten söz konusu -değildir. 

Diğer tararitart sulu kesim, şu anda ülke:mizde uygulanan en popüler 
bir sistemdir. Ekonomik, ranta\bl, hızı itfbariyle de seri üretime elveıriş­

lidir. Ancak ne var ki, 1940'lı yı'llardan beri Batılı ülkelerde hijyenik cep­
hesi tartışı1mış, 19158'de Yu-Pi tarafından ülkemize getirilm~siyle bizde 
de sık sık gündeme gelir olmuştur. Haşlama suyunun fazla kirli olması 
nedeniyle dini açıdan tavuık meikruh sayılmış Q2ı8), bilimsel açıdan da hij­
yenik olmadığı gerekçesiyle tenkitlere uğramış:tır. Tablo 2'de .görüldüğü 
ıüzere, başlama suyunda artık ·madde miktarı HH su numunesinde orta­
lama 0.31:3·7, 'Wl' da 0.11096, KlH'da O.ill2.5ı6 gr/100 ml'ye kadar ·çıkmıştır.· Bu 
kısaca,. 1 lt suda 3 gr kirlilik maddesi var demektir. Söz konusu artı'k mad­
deler ayak ve tüylerdeki toz-toprakrtan, kan sızıntısından, fekal materyal­
lerden, özefagus ve kloaka içeriıkie-rinden ileri gelmektedir (3, 5, 6, 117, 
/lH, '20) .. Kirlilik miktarı, başlama dereıce ve süresine, tankın temizliğine 
ve suyun değişim periyoduna bağımlı olarak değişe!bi1mektedi:r_:. HH me­
ıtodunda diğerlerine ·göre 3 katı daha fazla kirlilik oranı bulunmuştur. 

Çünkü bu usülde taıvuklar tank içinde daha uzun süre beklemektedir 
ÇL5- .2 da'k.). 

Bıı .~eyanda tarvuk etinin mikrobiyel analizlerinde HH örneğinde or­
talama 7.4 x 105 sayı/gr total canlı mikroorganizma bulunmuştur. Bu ra­
kam, KH tavvık etindeki ortaJama 2:2 x 1<06 sayı/gr d-eğerden daha düşük 
çıkmış tn. Ha'11buıki aynı nurnuneye (1KH) ait haşlama suyunun total mik­
roorganiz,ma yükü ortalama 8.6 x 103 sayı/gr olarak 1be1irlenmiştir. Hatta 
söz konusu numune-de koli'form gruıbu mikroorganizmalarla fe'kal s•trep-
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tokaklarda ürenıeye bile rastlanmamıştır. Burada bir çelişki gözükmek­
tedir ama sebebi anlaşılamamıştır. Gerçi, Thompson ve Katula {29), haş­
'lama sıcaklığındaki 'hafif artışlar mikroorganiz.maların üremesine bir en­
gel oluşturmamaktadır. Aynı araştJrıcılara (2'9) göreı mikrobiyel prolife­
rasyon 400-:2.5üO'den başlayıp 2.9:2 milyon/ml'ye kadar tırmanalbilmekte­
dir. Genelde yüksek sıcaklık derecesindeki (70 oc) 30-'60 sn'li'k bir başla­
mada sudaki miıkrt>p sayısı azalmaktadır ama, diğer taraftan tavuğun ka­
litesi o nispette bozulmaktadır. Bazı araştırıcılar (7, 15, .16, 19, 121, Q4, 
,'26, 33), "ısı-süre" dengesinin iyi ayadana.rn8ması durumunda mikrolbiyo­
lojik konrtaminasy'on yanında fiziksel kaHtenin düşeceği görüşünde bir­
leşmektedirler. 58-160 °C'de 30-715 sn'lik haş'laımalarda tüyler kolay temiz­
leırıir, deri ren.gi üniform· kalır; fakat deride arzu edilmeyen parçalanma­
lar olur,. hemen amlbalajlanmazsa deri yüzeyi yapışkan bir hal alır. Şa­

yet .daldırma daha yüksek ısıda (7J -a2o C' de 30-ı60 sn) yapılırsa et ve deri 
şişip hamur kıvamına döner, derinin renJgi bozulur. Türk Standartları 
Ensıtitü:::ıü (ı30) 'n ün kalite gradingine göre bu tür tavuklar ancak 3. ıkalite 
derecesine girebilir. 

Son uç olarak her iki sistemin de kendine özıgü bazı aks ak taraıtları 

vardır. Hem dini yönden bir çözüm bulmak, hem de gerçekten hijyenik 
olmayan bu' sistemi değiştirmek için tavukçululk serotöriine "buharla haş..: 
lama", kısaca "buharlama" tekniğinin kazandırılıması gerekmektedir. 
Klose ve arık. ('13) 'nın "Üniversal olarak kullanılan yaş kesimin; da:ha 
hijyenik, este·tik görünüşlü ve güvenli olan, dayanıklı ürün veren, çevre 
kirlenmeıS1ni aısgariye indiren ve su ihtiyacı çok daha az o'lan buharla?na 
sistemine dönüştürülmesi •gerekir" şeklindeki görüşlerine; araştırmamız 

/bulguları ışığında; halkımızın daha iyi beslenmesi ve tavuık ihracat po­
tansiyelinin artırılması düşüncesi doğrultusunda biz de kartılıyoruz. 

Kaynaklar 

.ı. Anonim, (,1977). Dördüncü Beş Yıllık Kalkınma Planı, Ha;Vvancılık Özel ih­
tisas Komisyonu, Küçük Evcil Hayvanlar Alt Komisyonu Raporu, Yayırı 
No: DP.T 1516.9, Ankara . 

. 2. Anonim. (1984). Piliç daha çok_ şey i·fade edeıbilir. Çiftlik, 8 (Ekim) : 18-·19. 

3. Bundy, c. and Digiging, R. V. (:1960). Poultry Production. Prentice Hall Ine., 
Enıgı.erwood Oli:ffs, N. J. 

4. C ard, L. E. and Nesheim, M. (19716). Poultry Production. ll th ed. Lea and 
Feb~ger, Philadelphi~. Penn. 



164 N. Anıl- O. C. Tekinşen- Y. Doğruer- S. Tufan- N. Öğütlü- A. Ayar 

5. Davies, L. L. and Co e, M. E. ( 1954). Bleeding of chickens during kill·ing 
operations. Poultry Sci., 3'3, •6lı6-:61l9. 

6. Ensminıger, M. E. (1•971). Poultry 'Science. The Interstate Printers and 
Publishers Ine., Danville, Ill. 

7. Essary, E. O., Moore, W. E. C. and Kramer, C . .Y. (.1958). Influence of scald 
temperatures, chillıing times, and holding temperatures on the bacteria.l 
flora and shelf-1He of freshly chilled, tray-pack poultry. Food Technol.ı 
12, 6ı8•4-687. 

8. Fromm, D. (1959). An evaluation of techniques comm'Dnly used to quanti­
tatively determine the bacterial population on ebieken carcasses. Poultry 
Sci., 3-8, 887·-89•3. 

9. Goresline, H.· E. and Haugh, R. R. (1:95•9). kpproximation of surface areas 
of cut-up chicken and use in microbiolo.gical analys•is. Food Technol., 1.3, · 
24ıl -ı24ı3. 

10. Gracey, J. F. (19181). Th'ornton's Meat Hygiene. 7th ed., Bailliere T1ndali, 
England. 

ll. Gr·ossklaus, D., Brühann, W., Levetzov, R. und Götze, U. (1·9·79·). Ge•flügel­
fleisch Hygiene. Verlag Paul Parey, Berlin. 

1:2. Kinsley, R. N. and Mountnery, G. J. (1966). A comparison of methods used 
for the microbiological examination of poultry carcasses. Poultry Sci., 4:5, 
l/2!1 ı -1:2'1'5. 

13. Klose, A. A., Kaufman, V. F. and Pool, M. F. (19'71). Scalding poultry b~ 
stcam at subatmosp'heric pressure. Poultry Sci., 50, '30ı2. 

14. Klose, A. A., Mecchi, E. 'P. and Poöl, M. F. (19·61). Ob~ervations on tactors 
influıencin:g feather rele.ase, Poultry ıSci., 40, 1012·9-·10:316. 

15. Klosse, A. A. and Pool, M. F. (lı954). The e.ffect o{ scalding temperature 
on the quality öf stored froz.en türkeys. Polutry Sci., 3'3, :2'80-•28•9 . 

. 16. Knapp, B. G. and Newell, G. W. (·l9ı6·1). Ef.fect of selected factors on feathe:r 
remova.ı in chickens. Poultry Sci., 40, 5-10-517. 

·17. ~otula, A. W., 'T1lı.ompson, C. E. and Kinner, J. A. (196·2). Bacter1.al counts 
associated with the chilling of fryer chickens. Poultry Sci., 41, 8ılı8·-8'2•1. 

18. Lawrie, R. A. 0;9'7ı4;). Meat Scienee 2;nct ed., Perg.amon Press, Oxford. 

19. Mallmann, W. L., Dawoon, L. E., Sultzer, B. M. and Wright, H. S. (19'58). 
Studies on microbiological methods for predictinıg · slielf.;.life of dressed 
poultry. Food Technol., 12, lı2ı2- 126. 

20. May, K. N. (,197•4). Ohilling poultry · meat. 3. Changes in microbial numbers 
durinıg final washing and chillinıg o'f · commer·cially slaughtered broilers. 
Pouıtry Sci., 53·, lı2ı812-1:2•85. 

21. May, K. N., Irby, J. D. and Carmon, J. L. (.1~62). ·sheU-life and bacterial 
counts of exercised poultry tissue. Fcod Technol., 16, 66-·67; 



Kuru ve Sulu Tavuk Kesim Tekniklerinin Mikrobiyolojik incelenmesi 165 

2',2. Mountney, G. J~ (197ı6). Poultry Products Technology. The AVI Puıblisıhing 

Co. Ine., Westport, Gonn . 

. 23. Morris, G. K. and W.els, J. G. (lı97-ü). Salmonella contamination in a poultry 
processing plant. Appl. Microbiol. 19, 7·95-'79·9. 

24. Ostovar, K., Mac Neil, J. J. H. and O'DonneU, K. ('197·1). Poultry product 
quality. 5. Microbiological eva.luation of mechanically deboned poultry meat. 
J. Food .Sci., 1005-1007. 

25. Özen, N. (198<6). Tavukçuluk. Ondokuz Mayıs Üni·versitesi, Yayın No: ll, 

Samsun. 

216. Pomeroy, B. S. (.1•9165). Protection of poultry product quality through pre­
vant~ve health measures. In "Food Quality". G. W. Irving, and S. R. Hoover 
CEditors). American Association for the Advancement of Science, Publ. 77. 

27. Pool, M, F., M.ecchi, E. P., Lineweaver, H., and Klose, A. A. (1954). The ef­
fect of scalding tempera:ture on the processing and initial a:ppearance of 
turıkeys. Poultry Sci., .3ı3, 2714'-'279. 

2'8. 8aguner, A. R. (1976). Kasaplıkta laikleşme. "Yediğimiz Et Standardı." Tür­
kiye Ticaret Odaları, Sanayi Odaları ve Ticaret Borsaları Birliği, Ankara. 

2'9. Thompson, J. E. and Kotula, A. W. (19·5·9). Contamination of the air sac 
areas of ebieken carcass.es and its rela.tionship to scalding and method of 
kilEng. Pou'ltry Sci., ı38, 14133-14:~7. 

30. Türk _Standartları Enstitüsü. (1976). Ta,vuk Eti (Ghicken). TS No: 2409, 

Ankara. 

31. Walker, H. W. and A•yres, J. C. (1915ı9). Microorganisms associated with 
commerc'ially processed turkeys. Poultry Sci., 3ı8, 13ı51-lı355. 

3,2. Zieıgler, F., Spencer, J. V. and Stadelman, W. J. (:1915·4). A rapid method for 
determining sıpoilage in fr.esh poultry meaıt. Poultr.y Sci., 23, i12ı53-1:2ı55. 

3ı3. iZegler, F., and Stadelman, W. J. (1.955). (a) Tihe ef.fect of diHerent scald 
water tıemperatures on the shellflif.e of · fll'esh non-frozen fryers. Poultry 
S ci., 34, 2:37 -'2ı38. 






