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Microbiological investigations of poultry slaughtering
techniques with dry and wet systems
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Summary : This research was carried out for the microbiological
evaluation of poultry slaughtering techniques with dry and wet systems.
Chickens slaughtered by both techniques and the scalding water were
used as materials. In physical investigations; the contents of waste ma-
terial were estimated as 0.3137 gr/100 mil in softscalding (HH), 0.1096
gr/100 ml in sub-scalding and 0.1256 gr/100 ml in hard-scalding.

In bacteriological examinations; the counts of total viable micro-
organisms were found to be as average 4.7 x10* per gram in the non-scalded
chickens, but no growth was observed among the coliform microorganisms
and fecal streptococci. In scalded chickens, the counts of total viable
microorganisms were determined as 7.4 x 10° per gram in sample HH,
1.4 x10° per gram in sample VH, 22 x'10° per gram in sample KH. In the
same samples, the counts of coliform microorganisms were 5.3x 10
7.7x 10 8.9x10* per gram, respectively.

The numbers of microflora were higher in scalding water than those
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of in chicken meat. The counts of total viable microorganisms were
9.0x 10° per gram in sample HH and 1.3x'10® per gram in VH, but this
level has dropped to 8.6 xi10° per gram in sample KH. In the same samples
an intense growth was observed for coliform microornganisms and fecal
streptococei, but no proliferation was seen for both microorganisms in
sample KH. ‘

As a result, it may be decided that the slaughtering techniques with
wet system are not hygienic enough and could cause microbiological
examination, on the other hand, the dry system can be considered more
hygienic, but not suitable for mass production. Therefore, the “vapor -
scalding” system which is more hygienic and up-to-date would be highly
beneficial for the poultry industry.

Ozet : Bu aragtirma, kuru ve sulu tavuk kesim tekniklerini mikro-
biyolojik olarak incelemek amaciyle yapildi.

Materyal olarak, kuru kesim tawvuklarla sulu kesim tavuklar ve has-
lama suyu kullanildi. Fiziksel incelemelerde; hafif haslama (HH), vasat
haglama (VH), kuvvetli haglama (KH) sularinda, sirasiyla, ortalama
0.3137, 01096, 0,1256 gr/100 ml miktarinda artik madde bulundu.

Mikrobiyolojik incelemelerde; kuru kesim tavuklarda total canl
mikroorganizma sayis1 ortalama 4.7x:10° sayi/gr bulundu, fakat koliform
grubu mikroorganizmalarla fekal streptokoklarda lireme -g6riilmedi. Sulu
kesim tavuklarda total canli mikroorganizma sayisi HH o6rneklerinde or-
talama 7.4x 10°, VH'da ortalama 14x 105, KH’da ortalama 2.2x10° sa-
y1/gr olarak tesbit edildi. Ayni numunelerde koliform grubu mikroorga-
nizmalarin sayisi ise, sirasiyla 5.3 x 10%, 7.7x10% 8.9x 10* say1/gr olarak
bulundu.

Haglama suyunda mikroflora sayisi tavugunkinden daha da yiiksek
cikti. Total mikroorganizma sayisi HH suyunda ortalama 9.0 x 10, VH'da
1.3x 10" iken, KH'da bu deger 8.6 x 10* sayi/gr'a diistii. Ayni 6rneklerde
koliform grubu mikroorganizmalarla fekal streptokoklarda kuvvetli iire-
meler goriildii, fakat KH suyunda her iki mikroorganizma grubunda da

liremeye rastlanmadi.

Sonug olarak, sulu kesimin hijyenik bir sistem olmadigi, mikrobiyel
kontaminasyonlara yol agabilecegi; diger taraftan, kuru kesimin biraz
daha hijyenik oldugu, fakat onun da seri liretime cevap veremeyecegi be-
lirlenmigtir. Bu nedenle daha hijyenik ve modern olan “buharlama” sis-
temi, tavuk endistrisi i¢in daha yararli olabilir.
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Girig

Tiirkiye’de tavuk kesimleri halen iki degisik sistemle yapilmaktadir :
kuru kesim ve sulu (yas) kesim. Bunun yaninda, “buharlama” esasina
dayanan Uglincl bir teknik daha mevcuttur (13), fakat tilkemizde heniiz
tam uygulama safhasina gegmemistir (1, 2, 25). Kuru kesim, klasik bir
iglem olup tiiyler elle yolunur, tavuklar haglamaya tabi tutulmaz., Sulu ke-
sim teknigi ise daha yaygin bir yontem olup, Tiirkiye genelinde biitiin
biliylik tavuk kesimhanelerinde uygulanmaktadir. S6z konusu sistem, ta-
vuklarin kesimini takiben sicak su tanklarinda haglanmasi ve tiiylerin
makinelerde paletler vasitasiyla yolunmasi esasina dayanir. Haglama
prosesi, hafif haglama (50-55 °C’de 1.5-2 dak.), vasat haslama (58-60 °C’de
30-75 sn) ve kuvwetli haglama (70-80 °C’de 30-60 sn) yontemlerinden bi-
riyle gerceklestirilir (3, 4, 6, 10, 22, 23, 25, 32).

Iste asil sorun bu haglama isleminden kaynaklanmaktadir. Gerek dini
ve gerekse hijyenik acidan, sulu kesim teknigi zaman zaman tenkide ug-
~ ramistir ve bu tartigma devam etmekitedir. Tartigmalarin temeli kesimin
saghkl olmadigi, suyun kirli ve mikroplu bulunduguna dayanmaktadir.
Pek cok aragtirier (7, 8, 9, 11, 12, 13, 19, 27), haglama safhasindan son-
ra tavuk karkasinda kirlenmenin olugtugunu, mikroorganizma sayisinda
artiy meydana geldigini vurgulamiglardir. Walker ve Ayres (31), canh
tavuk derisinin 1 cm?”sinde 600-8100 mikroorganizma bulundugunu, has-
lama ve i¢ organ cikarilmasindan sonra bu saymnn 11.000-93.000’e ulasti-
gin1 belirtmiglerdir.

- Bu konuya bir agiklik getirmek ve iilkemizde, artitk daha modern ve
hijyenik olan “buharla haglama” sistemine gecilmesini tegvik etmek ama-
ctyla bu aragtirma yaprmistir.

Materyal ve Metot

Aragtirma materyali olarak, kuru kesim tavuklar, sulu kesim tavuk-
lar ve haglama suyu kullanildi. Kuru kesim tavuklar piyasadaki bir mar-
ketten; sulu kesim tavuklar ise Aksehir'deki 6zel bir tavuk igletmesinin
kesimhanesinden temin edildi. Ayrica, aym kesimhanede kullanilan has-
lama suyu steril kaplar iginde laboratuvara getirildi.

Aragtirmada fiziksel muayenelerle mikrobiyolojik incelemeler yapil-
© di Fiziksel muayenede suyun kirlilik derecesi, yani “artik madde” mik-
tart helirlendi. Bunun igin 100 ‘ml haglama suyu filtre kagidindan siiziil-
dii; tstte kalan artik madde, dara ¢iktiktan sonra, tartilip miktar gr/100
ml olarak bulundu.
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Mikrobiyolojik incelemelerde ise, her 3 haglama prosesine (50-55 °C;
58-60 °C; 70-80 °C) ait hem haglama suyunda, hem de kuru ve sulu kesim
tavuk numunelerinde koliform grubu mikroorganizmalar, fekal strepto-
koklar ve genel canli mikroorganizmalarin sayimlar: yapildi. Bu amacla
karkaslarm i¢ kismindan steril bir gekilde alinan 1 gr tavuk eti homoje-
nize edildikten ve vasatlara ekimi yapildiktan sonra inkiibe edildi; kolo:
ni sayimi yapilarak mikroorganizmalarin sayisi (sayl/gr) saptandi ‘Ku-
ru kesim tavuklar iizerindeki denemeler 8; sulu kesim tavuklar ve hag-
lama suyuna ait denemeler ise 4 kez replike edildi. :

Bulgular

Kuru kesim tavuk eti {izerinde yapilan mikrobiyolojik muayene bul-
gular1 Tablo I'de gosterilmigtir. Numunenin 1 gr'inda ortalama 4.7 x 10
total canli mikroorganizma sayisi tesbit edilmesine ragmen, koliform
grubu mikroorganizmalarla fekal streptokoklarda iireme gériilmemigtir.

Sulu tavuk kesiminde kullanilan haglama suyunda kirlilige yol acan
artik maddeler filtrasyon yolu ile tesbit edilmigtir (Tablo 2). HH suyu-
nun 100 ml’sinde ortalama 0.3137 gr; VH suyunda ortalama 0.1096 gr; KH
suyunda da ortalama 0.1256 gr artik madde elde edilmistir. Yavas hagla:
ma sisteminde tank suyunun iginde, diger metotlara gore yaklagik 3 kat:
daha fazla artik maddelerin biriktigi ortaya c¢ikmgtir.

Tablo 3'de degisik sicaklik derecelerinde haglanmig tavuk karkasinda
saptanan mikroorganizmalarin sayisi belirtilmektedir. Total canli mik-
roorganizmalar HH Orneginde ortalama 7.4x 10° say1/gr, VH'da 1.4 x10°
sayl/gr, KH'da 2.2 x 10° say1/gr olarak bulunmustur. Ayni numunelerde,
sirasiyla, ortalama 5.3x 10% 7.7x10* ve 8.9x 10* sayi/gr koliform grubu
mikroorganizma tesbit edilmis, fakat numunelerin hi¢ birinde fekal strep-
tokoklarin {iremesine rastlanmamigtir.

Hijyenik kirlenmeye yol agan ortamin bizzatihi kendisi, yani hasla-
ma suyu da mikrobiyolojik muayenelere tabi tutulmusg (Tablo 4); HH ve
VH orneklerinde olduk¢a yitksek diizeyde total canli mikroorganizma
yikiine gahit olunmugtur (sirasiyla, ortalama 9.0 x 10* sayi/gr; 1.3x 10°
sayl/gr). KH'da bu miktar ancak 8.6 x10° sayi/gr'a cikabilmistir. Koli-
form grubu mikroorganizmalar daha diigitk derecelerde iliremjs (HH’'da
1.8x 10° say1/gr; VHda 1.7x.10° sayi/gr), fakat yliksek sicaklikta iireme
yetenegini kaybetmislerdir. Tavuk etinin aksine, HH ve VH su érnekle-
rinde fekal streptokoklarin iireyebildikleri kaydedilmigtir (HH'da 5.2 x 10°
sayl/gr; VH'da 7.2x10° say1/gr).




Kuru ve Sulu Tavuk Kesim Tekniklerinin Mikrobiyolojik incelenmesi 159

Tablo 1. Kuru kesim tavuklarda mikroorganizma sayist (*)

Replikasyon Genel canh Koliform grubu Fekal strepto-
mikroorganizmalarin mikroorganizmalarin koklarin sayisi
sayisl Say1s1
(say1/gr) (say1/gr) (say1/gr)

3.0 x 102 — —
3.0 x 102 — —_
3.0 x 102 — —
1.8 x 10% Ortalama —— —
3.0x 10% 4.7x 102 _ — —
1.3 x 102 ' — —
i1.6 x 102 v —_ —
2.1x 102 ' — _

=1 D O B W DN e

[=<]

(*) (—) isareti liremenin olmadigin; goésterir.

Tablo 2. Sulu tavuk kesiminde kullanilan haglama suyundaki artik mad-
de miktari (*)

Haglama tipi Replikasyon  Haslama suyunun  Artik madde miktari
sicakhigr (°C) (gr/100 ml),
1 54 0.6005
Hafif haglama 2 51 0.1232 Ortalama
(HH) 3 54 0.1472 0.3137
4 52 0.3839
1 58 0.0737
Vasat haslama 2 58 0.1455 Ortalama
(VH) 3 57 0.0572 0.1096
4 57 0.1623
1 2 0.1123
Kuvvetli haglama 2 m 0.1272 Ortalama
(KH) 3 Tl 0.1258 0.1256
4 70 0.1371

(*) HH siiresi 2 dak.; VH siiresi 60 sn; KH siiresi 50 sn.
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Tartigma ve Sonug

Hangi kesim teknigi olursa olsun, amag temiz, kaliteli, raf émri uzun
ve tiiketici icin albenisi yiiksek olan bir iiriin elde etmektir. Bu espri i¢in-
de diigliniillirse, her iki kesim tekniginin de avantajli ve dezavatanjli yon-
leri bulunmaktadir. Yapilan mikrobiyolojik yoklamalarda kuru kesim ta-
vuk etinde koliform grubu mikroorganizmalarla fekal streptokoklarin
liremedigi bir yana, genel canli mikroorganizmaalrin sayis: da fazla dik-
kat cekici bir diizeyde degildir (ortalama 4.7x10? say1/gr). Goresline ve
Haugh (9) ile Klose ve ark. (14) canli tavuk derisinde mikrobiyel lireme-
nin az oldugunu, hatta gogunlukla steril bulundugunu ifade etmiglerdir.
Bazi tiiketim bolgelerinde (Istanbul, Ankara) kuru kesim tavuklarin ba-
s1 govde lizerinde, taghk da karin boglugunda birakilmakta; ayrica ke-
simden sonra su ile hi¢ yikanmamaktadir. Ba§ ve i¢ organlar gibi mikro-
organizma odaklarmin viicuttan uzaklagtiriflmamas: hem kontaminasyo-
nu hizlandirmakta, ayrica bas yenmediginden fire oram1 artmaktadir.
Tiiylerin yolunmasi manuel olarak yapildifi igin entegre bir tavuk is-
letmesinde uygulanmas1 zaten soz konusu degildir.

Diger taraftan sulu kesim, su anda iilkemizde uygulanan en populer
bir sistemdir. Ekonomik, rantabl, hiz1 itibariyle de seri liretime elveris-
lidir. Ancak ne var ki, 1940’1 yillardan beri Batili iilkelerde hijyenik cep-
hesi tartigilmig, 1958de Yu-Pi tarafindan iilkemize getirilmesiyle bizde
de sik stk giindeme gelir olmustur. Haglama suyunun fazla kirli olmasi
nedeniyle dini agidan tavuk mekruh sayilmig (28), bilimsel acidan da hij-
yenik olmadigi gerekegesiyle tenkitlere ugramigtir. Tablo 2’de goriildiigii
dizere, haglama suyunda artik madde miktars HH su numunesinde orta-
lama 0.3137, VH’da 0/1096, KH’da 0.1256 gr/100 ml’ye kadar ¢ikmigtir. Bu
kisaca, 11t suda 3 gr kirlilik maddesi var demektir. S6z konusu artik mad-
deler ayak ve tliylerdeki toz-topraktan, kan sizintisindan, fekal materyal-
lerden, ozefagus ve kloaka igeriklerinden ileri gelmektedir (3, 5, 6, 17,
(18, 20). Kirlilik miktar:, haslama derece ve siiresine, tankin temizligine
ve suyun degigim periyoduna bagimli olarak degigebilmektedir. HH me-
todunda digerlerine gore 3 kat1 daha fazla kirlilik orani1 bulunmustur.
Clinkidl bu usiilde tavuklar tank i¢inde daha uzun silire beklemektedir
(1.5 -2 dak.).

Bu meyanda tavuk etinin mikrobiyel analizlerinde HH 6rneginde or-
talama 74 x 10° sayi/gr total canli mikroorganizma bulunmugtur. Bu.ra-
kam, KH tavvk etindeki ortalama 2.2 x10° say1/gr degerden daha diisiik
cikmigtu. Halbuki ayni numuneye (KH) ait haglama suyunun total mik-
roorganizma yiikii ortalama 8.6 x 10° say1/gr olarak belirlenmistir. Hatta
s6z konusu numunede koliform grubu mikroorganizmalarla fekal strep-
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tokoklarda iliremeye bile rastlanmamigtir. Burada bir celigki gozitkmek-
tedir ama sebebi anlagilamamigtir. Gerei, Thompson ve Kotula (29), has-
lama sicakligindaki hafif artiglar mikroorganizmalarin {iremesine bir en-
gel olugturmamaktadir. Ayni arastiricilara (29) gore, mikrobiyel prolife-
rasyon 400-2.500’den baglayip 292 milyon/ml’ye kadar tirmanabilmekte-
dir. Genelde yliksek sicaklik derecesindeki (70 °C) 30-60 sn’lik bir hasla-
mada sudaki mikrop sayis1 azalmaktadir ama, diger taraftan tavugun ka-
litesi o nispette bozulmaktadir. Bazi aragtiricilar (7, 15, 16, 19, 21, 24,
26, 33), ‘“1s1-slire” dengesinin iyi ayarlanamamasi durumunda mikrobiyo-
lojik kontaminasyon yaninda fiziksel kalitenin diigecegi gbriisiinde bir-
legmektedirler. 58-60 °C’de 30-75 sn’lik haglamalarda tliyler kolay temiz-
lenir, deri rengi liniform kalir; fakat deride arzu edilmeyen pargalanma-
lar olur,- hemen ambalajlanmazsa deri ylizeyi yapigkan bir hal alir. Sa-
yet daldirma daha yiiksek 1sida (71-82° C’de 30-60 sn) yapilirsa et ve deri
sisip hamur kivamina doner, derinin rengi bozulur. Tiirk Standartlar
Enstitiisii (30)’nin kalite gradingine gore bu tiir tavuklar ancak 3. kalite
derecesine girebilir.

Sonug olarak her iki sistemin de kendine 6zgii bazi aksak taraflam
vardir. Hem dini y6nden bir ¢oziim bulmak, hem de gercekten hijyenik
olmayan bu sistemi degistirmek icin tavukeuluk sektoriine “buharla hasg-
lama”, kisaca “buharlama” tekniginin kazandirilmasi gerekmektedir.
Klose ve ark. (13)'min “Universal olarak kullanilan yas kesimin; daha
hijyenik, estetik gorlinliglii ve giivenli olan, dayanikli iirlin veren, gevre
kirlenmesini asgariye indiren ve su ihtiyaci ¢ok daha az olan buharlama
sistemine doniigtlirtilmesi 'gerekir” geklindeki goriiglerine; aragtirmamiz
bulgular: 1s1g1nda; halkimizin daha iyi beslenmesi ve tavuk ihracat po-
tansiyelinin artirilmas: diiglincesi dogrultusunda biz de katiliyoruz.
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