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Et isleme Tesislerinde Kaliteli Et Eldesi ve
Kontaminasyon Kaynaklari

Banu Bilge iSGOZ,
Akif KUNDAKCI

OZET

Et, toplumca tiiketilen hayvansal kaynaklt proteinlerin onemli bir kisminin
kaynag olup, insan beslenmesinde ¢ok onemli bir yeri vardw. Buna kargin et ve et
tridnleri tretilirken hijyenik ve teknolojik kurallar tam saglanmadiginda saglik
bakinmundan tehlikeli olabilmektedir. Uygun kogsullarda hazirlanip depolanmayan
et ve et lirtinlerinde kalite bozulmakta ve gida zehirlenmeleri goriilmektedir. Kaliteli
ve guivenilir bir et dretimi igin teknolojik ve hijyenik kurallar dogrultusunda et
turetimi gerceklegtirilmelidir.

Anahtar sozciikler: Et, Hijyen, Kalite.

SUMMARY

The Production of Quality Meat and Contamination
Sources in Meat Industry

Meat, which is important part of the animal originated protein consumed
by society and there is significant in human nutrition. Although, while the
production of meat and meat products, it will be dangerous health when the
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hygienic and technologic principles not used .properly.. {f the meat and mey
products are produced and stored under unsuficient conditions, the quality of them
would be decreased and shown food poisoning. The production of meat and mey
products mus be achieved under conveniend conditions for good quality ang

hygienic meat production. '
Key words: Meat, Hygien, Quality.

GIRiS

insanlarin dengeli beslenmesinde hayvansal kaynakh besinlerin 6nem
biiyiiktiir. Bunlarin onemli bir boliimiinii et ve et tiriinleri olusturmaktadir, Etip
beslenmedeki Onemi, istiin biyolojik defere sahip protein, vitamin, mineral
madde ve biyiime faktorlerini icermesinden kaynaklanmaktadir.

Insan beslenmesinde bu kadar ¢nemli ve yararli olan et ve et iiriineri
elde edilisinden tiiketime kadar uyulmasi gereken teknolojik ve hijyenik kurallar
ihmal edildiginde maddi kayiplar ve saghk yOniinden sakincalar
dogurabilmektedir.

Tiiketilebilir nitelikteki et ve et driinlerinin mikrobiyolojik yonden
herhangi bir sakinca tagimamasi gereklidir. Fakat, yapilan arastirmalarda bu
iiriinlerin her tiirlii mikroorganizmay: icerdigi belirlenmistir. Bu durum gda
zehirlenmelerine ve kalite bozukluguna neden olmaktadir.

Devlet Istatistik Enstitiisi’niin kayitlarina gore, iilkemizde elde edilen
etlerin ancak % 30'u saglik kontroliinden ge¢gmekte ve dolaysi ile de hijyenik
sartlar tam saglanamamaktadir (Anonymous, 1983).

Diger gida maddelerine oranla daha yiiksek fiatla satilan et ve et
triinlerinin fiatlan ile orantili olarak katilerinin de yiiksek olmas: gereklidir.

KALITELI ET ELDESINE ETKi EDEN FAKTORLER

Kesim Oncesi Uygulanan islemler:

Elde olunacak etin Kkalitesine kesimden Onceki iglemlerin etkisi
biylktir. Hayvanlarin mezbahaya taginmas: sirasinda havalandirma, yemleme
ve sulama donanimlari bulunmaldir. Kesilecek hayvanlar aliymadifi hareket,
aclik ve tayma sirasindaki durumlardan etkilenerck gerginlegebilirler. Bu
gerginlikler et kalitesine olumsuz etki etmektedir (Ertas, 1979; Yiicel, 1992).

Et kalitesinde meydana gelen kusurlara iki gesit gerginlik sebep
Olmaktadir. Bunlardan birincisi, kesimden 6nce 1-2 giin siiren "uzun siireli
gerginlik" ikincisi ise, kesimden hemen Once meydana gelen "kisa siireli
gerginlik™tir. Uzun siireli gerginligin en Onemli etkisi kaslardaki glikojcn
konsantrasyonunq azaltmasidir. Glikojence yetersiz kaslar, olim sonrasinda
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normal laktik asit iiretememekte ve bundan dolay: da etin son pH’s1 anormal
derecede  yilksek olmaktadir. Bu da bakteriyolojik  bozulmalari
kolaylagtirmaktadir. Et kalitesi iizerine gerginlifin bu olumsuz etkisi, kesim
Oncesi hayvanlara daha dikkatli bir bakim ve grup icideki agin  gergin
hayvanlarin uzaklagtirilmas: ile giderilebilir (Ertas, 1979).

Tagima sirasinda hayvanlar gevsemeleri ve sonraki gerginliklerden
alikonulmalan igin dinlendirilir. Dinlendirme, hem hastaliklarin goriilmesinde
hem de digiik pH'l et eldesinde yararhdir. Burada dinlendirme bolimleri temiz
ve saglikli olmalidir (Yildirim, 1984).

Kesimden once yapilan canli muayenenin amaci, sadece klinik olarak
saglikli, dinlenmig ve yiizeysel olarak temiz hayvanlarin kesilmelerini
saglamaktir. Hastalikl1 ya da hastalifa yakalandifindan siipheli hayvanlar saglhikli
hahyvanlardan ayrilmali ve tam bir muayene uygulanmalidir. Hayvanlar
kesilmeden Once, Ozellikle ayak, urnak ve anal bolgelerinin temizlenmesi igin
duglanmali ve deri ve tiiyleri kuruyana kadar bir siire bekletilmelidir. Ancak
burada uygulanan yikama iglemi gerginlife neden olmayacak sekilde
yapilmalidir. Aym sekilde kesime gotiirilen hayvanlar gerginlikten
alikonulmalidir (Anonymous, 1983).

Kesim ve Yiizme islemleri:

Kasaplik hayvanlarin kesiminden beklenen amag, kanin iyi akitilmasi
ve bunun sonucu olarak etin dayamikhlifinin artirilmasidir. Bunu saglamak icin
gesitli kesim yontemleri uygulanmaktadir. Uygulanan bu farkli ydntemlere gore
kanin akitilmasi da farkli olmaktadir. Islam ve Musevi dinleri kasaplik
hayvanlarin boyun damarlarinin kesilerek kaninin akitilmasini emreder; dolayisi
ile de iilkemizde de bu yontem uygulanmaktadir (Yiicel, 1992).

Kesimden amag¢ kanin iyi akitilmasimi saflamak olduguna gore,
kesimden Once hayvanlar mutlaka dinlendirilmelidir. Aksi taktirde yorgun
kesilen hayvanlarin kani iyi akmaz, damarlar1 kanla dolu kalir ve bdyle
hayvanlarin etleri de kanli olur. Bu nitelikteki etler ¢ok gabuk bozulurlar ve et
teknolojisinde kullanilma olanaklari da yoktur (Yicel, 1977; Tezca‘n ve Yurteri,
1979; Dinger, 1987).

Asagida bitin  hayvanlara uygulanmasi gereken Kkurallar
belirtilmektedir:

* Kesim mekanik operasyon araglari ile hemen yapilmal.

* Ya da sersemletme, mekanik operasyon araglari veya elektrikli
sersemletme araclan ile yapilmali,

* Sersemletme ile kesim arasinda ¢ok uzun siire olmamahdir.
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Hangi metod uygulanirsa uygulansin kanama sifirlarda 6 dakiks,
koyunlarda 5 dakika iginde olmalidir (Bartels, 1962).

Karkaslarin uistiin kaliteli ete dontgiimlerini saglamak igin hayvanlarp
teknigine uygun olarak kesilip, kanlarinin miimkiin oldufu kadar akitilmasipp
saglanmasi gereklidir. Cinki kan akitma, kaslarda seri halde cereyan edegek
postmortem degisikliklerin bir dereceye kadar hangi yonde sekillenecefini
belirleyebilir. Kan mikroorganizmalar icin eleverigli bir ortamdir ve ayn
zamanda da agin kan igeren etler tiketicide istemsizlik yaratabilmekiedir
(Dinger, 1987; Yildirim, 1988 a).

Kanin usuliine uygun bir sekilde yeterli olgide akitilip, akitilmadi,
kalbin, akcigerlerin ve kesim yerinin muayenesi ile anlagilir (Yildirim, 1988 b),

Biitiin kesim salonlarinda kural olarak, asili vaziyette kesim
yapilmahdir. Boylece elde edilen et ve kan yerde yapilan kesime gore daha
temiz olmaktadir (Tezcan ve Yurteri, 1987).

Kesim iglemi tamamlandiktan sonra, toprak ve digki ile bulagik olan
deri ve killar uzaklagtirilir. Deri yiizme iglemi mekanik aletlerle gergeklestirilir.
Memelerin mimkiin oldugu kadar yizme igsleminden Once ¢ikarilip alinmasi,
yiizme igleminin tamamen asihi durumda yapilmasi kontaminasyonu Onlemek
bakimindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Bartels, 1962).

Parcalama ve Karkaslarin Postmortem Muayenesi:

Elektrikli testere kullanilarak govde, ortadan hemen hemen iki €§it
agirhkta yanim govdelere ayrilir. Sol yarim govdeye "agik taraf’, sa§ yarm
govdeye "kapal taraf" denmektedir (Yicel, 1992).

Govde etler karkas haline getirildikten sonra muayene edilirler.
Hayvanlarin kesim sonrasi muayenesi, diger iilkelerde oldugu gibi iilkemizde de
yasa ve tiiziiklerle belirlenmistir. Etler ilk olarak gozle muayene edilir. Gozle
muayenede dil, dalak, karacifer, meme, uterus, bafirsaklar gibi organlar
muayene edilir, siipheli durumlarda ise kesit yapilir. Organlarin normal veya
patolojik karakterleri incelenirken, kesitlerdeki kan miktari, kivami, biyiklik,
renk ve parlakh dikkate alimr ve miimkiinse muayeneler giindiiz yapihr
(Yildirim, 1984).

Derisi ve dili alinmig baglar yikamir ve sofutulurlar. Kullanim amaci
defismekle birlikte bas eti genellikle sosis gibi iriinlerde kullamlmaktadir.
Beyinler sofuk suda iyice yikanir ve istege bagh olarak soguk ya da donmuj
olarak paketlenir. Yenilebilir i¢ organlar, bobrek ve Kkaraciferler muayenc
sonrast yikanir, sogutulur, yagindan ayiklanarak paketlenir veya sonradan orzel
olarak iglemler i¢in ayrilir (Anonymous, 1983).
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Bafirsaklar, sosis-salam-sucuk kihfi olarak kullanilirlar. Mukoza
kisimlan yikanarak iyice uzaklasunilir, kurutularak saklanir (Yiicel, 1992).

Karkas Etlerinin Sogutulmas::

Kesimden sonra etler belli bir siire soguk depoda bekletilirler. Diger
bir deyisle olgunlastirilirlar. Kesimden sonra ilk goriilen olay Rigor Mortis'dir.
Rigor Mortis gekillenmeden sicaklifin 10°C’nin altina digmemesi gereklidir.
Aksi halde sert, lezzetsiz ve ezilmez bir et elde edilir (Kundakgi ve Can, 1989).

Olgunlagma ile et lezzet, kivam, renk ve gignenebilirlik ozelligi kazanir.
Ayrica et ve et iiriinlerinde olgunlagmig etler kullanildifindan bu islemin tam
olarak yapilmasi gereklidir (Yildirim, 1984).

Karkaslarin sogutulmasinda ilk evredeki hiz sofuk kisalmasini (cold
shortening) ve etin sonraki sertlesmesini Onlemek igin belli bir sinirda
tutulmahdir. Karkas sicaklifinin donma noktasina dogru hizla gekilmesi fire
nicelifini de azaltmaktadir. Kesim sonrasinda 25-30 saat iginde sofutulmasi
saflanan karkaslar sonraki amaca gore ya parcalama boliimiine aktarilirlar ya
da donmug veyahutta donmaksizin depolama igin ait olduklart bolime
gotiirilirler. Bosalan karkas sofutma odasi temizlenip dezenfekie edildikten
sonra tekrar ayni amacla kullanilir (Kundakg ve Can, 1989).

Ekonomik bakimdan sicak govde etin mimkiin oldufu kadar gabuk
sogutulmasi istenir. Boylece etin igerdigi suyun buhar halinde digariya ¢ikmasi
onlenir ve dolayisi ile de fire daha az olur. Etler, genellikle + 0.5°C'de
sogutulurlar. Etlerin daha 6nce + 15°C’de 1 gece bekletilip sonra sogutulmalari
ekonomik ve hijyenik acidan uygun olmamasina ragmen uygulamada gok
goriillmektedir (Yildinim, 1984).

ET ISLEME TESISLERINDE KONTAMINASYON KAYNAKLARI

Saghik agisindan sakinca tagimayan bir kasaplik hayvandan hijyenik
kosullara uyularak elde edilen etin, teorik olarak higbir mikroorganizma
icermemesi gereklidir. Ancak et ve et irinlerinde hemen her tir
mikroorganizma bulunmakta ve bunlanin gida zehirlenmeleri yaninda, kalite
bozukluguna veya iriiniin tamamen bozulmasina yol agtiklart belirlenmistir
(Yildinim, 1984).

Ete mikroorganizmalarin bulagmasi gesitli agamalarda olmaktadir:

* Endogen ve ekzogen enfeksiyonlardan

* Hayvanin deri ve killarindan

* Kesim ve yiizme islemlerinden

* Hayvanin bagirsaklarindan
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* Ekipman ve igleme sirasinda personclden

* Yikama suyundan

* fsleme alanindaki havadan

Endogen enfeksiyonlar; anthrax, tiiberkiiloz, brucellosis ve salmonellosis
gibi hastaliklarin enfekte olmasi ile meydana gelir. Aktiiel olarak hastalanmig
hayvanlar veteriner kontrold ile tiiketim icin kesimden ihrag edilirken, subklinik
enfeksiyonlar ve salmonella gibi mikroorganizmalarla tagiyict durumdaki olanlar
hastahk  belirtisi  gostermediklerinden  saptanamamaktadir.  Ekzogen
enfeksiyonlar, enfeksiyonlarin en onemli kaynagini olugturmaktadir. Genellikle
kesim sirasinda goriilmektedir. Bacteriami, kesim sirasinda veya hemen
dncesinde barsaklardan mikroorganizmanin kan dolagimmna girmesi ile
gergeklesir. Bazi hayvanlarda gerginlifin veya yorgunlufun olmasi sebebiyle
barsaklarda bulunan bakterilere kargt dogal savunma mekanizmasinin kirildif
goriilmektedir (Anonymous, 1983).

Intromortem olarak bakteri bulasmasi, kesim sirasinda kan
damarlarinda olusan basing farkindan dolayi, bakterilerin kana gecmesinin
hizlanmasindan kaynaklanmaktadir. Kesim sirasinda kan dolagimi devam
ettiginden kesim vyarasindan ecmilen bakteriler difer bolgelere kadar
ulagmaktadirlar (Elmossalami, 1971; inal, 1971; Yildirim, 1987).

Et kalitesi ve hijyeni tizerinde en Onemli roli olan bakteri bulagma
sekli, postmortem yolla olamidir. Taze etin bakterilerle ilk bulasma kaynaf,
ayaklar, deri, isgkembe ve bafirsaklardir. Bu bakteriler dolagim sistemindeki kan
vasitasi ile biitiin dokulara yayilmaktadir. Kan dolasimi siirerken karkasin
heryerine bulagma olabilir. Enterobacter’ler kan yolu ile derin dokulara kadar
en ¢ok yayilan bakterilerdir (Bartels ve ark. 1964; Yildinm, 1988).

Kesim yerinin tabani, bulasma kaynag olarak onem tagimaktadir.
Bunun yaninda kesim salonunda calisan isgilerin elleri, elbiseleri, ¢izme ve
bicaklart devamh kontaminasyon kaynagidir. Kullanilan tagima arabalan, difer
alet ve ekipmanlar yine bu kontaminasyonda etkili rol oynamaktadirlar (Frazier
ve Westhoff, 1978; Hess ve Lott, 1970; Jensen, 1945).

Hijyenik kurallara uyulmadan kesilen hayvanlarin et yizeyinin 1
cm™sinde 1000-10.000 arasinda bakteri bulunabilir. Eger kesim salonunda
hijyenik kurallar uygun degilse, bu sayt 100.000’e ve hatta birkag milyona kadar
¢ikabilir (Yildirim, 1981).

Yerde yizilen sifir govdelerinin mikroorganizma sayisinin, askida
yizilene gore daha fazla oldugu belirtilmektedir (Yiicel, 1977).

Kesim salonunda ve etin islenmesi sirasinda kullamilan su ve yiizilen

govdelerin kurulanmasinda kullanilan bezler de bu tip kontaminasyonda onem
tayimaktadir (Ozer, 1971).
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Yiicel ve Turan (1993), yaptiklari bir ¢aliymada Bursa il merke.?indeki
€t ve et urinleri igleyen igletmelerde et kiitiiklerinde 42x10 icm toplam
bakteri, 3,2x10%cm? Stafilakok ve 3,2x10%/cm? koliform bakteri oldugunu ve
aym1 caligmada et igletmelerinin zemmlermde 8,9x10 /x,m2 toplam bakteri,
3,7x10 ,'fcm2 stafilakok ve 5,7x10 /cm koliform bakteri bulundugunu
saptamislardir.

Taze etin pH's1 kesimden hemen sonra 54-56 pH'ya diiser.
Olgunlagtiriidiktan sonra pH 5,6'nin iizerine yiikselir ve pH 6,2'den sonra
kokugma yapan bakterilerin iiremeleri stzkonusudur. pH 6,2’ye ulastiktan sonra
bu etlerin tiiketilmesi ve mamiil maddelere iglenmesi hatahdir (Yiicel, 1992).

Bulagsma kaynaklarimin bazi  Ornekleri asafida  verilmektedir
(Anonymous, 1983):

Bulasma Kaynag Total jerm

Deri 3,0x10° adet/cm?
Toprakla bulagik deri 1,1x10% adet/g
Diski 1,0x10% adet/g
Hava (depolcmz,’saat) 1,5x102 adet/g
Su 10-1,6x10° adev/
Bicak 1,0x106 adet/cm

Et ve et iiriinlerinin bozulmasini énlemek i¢in, miimkiin oldugu kadar
mikroorganizmalarla kontaminasyonun azaltilmasi gereklidir. Et ve et
iriinlerinde bakteri sayisinin az olmasi dayaniklilifini arttirmaktadir (Yildirim,
1984).

Hijyen dayanma siiresine biyik olgiide etkilidi. Ornegin 5°C'de
depolanan bir gévdenin yiizeyinde 100 adet/cm2 bakteri varsa dayanma siiresi
14 giin, 10.000 adet/cm” varsa 5 giin ve 1,0x106 adet/cm? bakteri varsa siire 2
gine kadar inmektedir. Genellikle bir govde etin yiizeyinde 1,0x107 adet/g
bakteri varlifinda o et bozulmug olarak kabul edilmektedir (Yildirim, 1984).

FABRIKA TEMIZLIGI VE SANITASYON

islemler sirasinda  kullanilan alet ve ekipmanlar iizerinde
mikroorganimalarin iireyip ¢ofalmalarini Gnlemek igin tam bir temizlik ve
sanitasyon esastir (Anonymous, 1983).

Et igleme tesislerinde kullamlan ham materyallerin (kollagen, yag,
protein vb.) yapigkan ozellikleri oldukea fazladir ve uzaklagtirniimas: gereklidir.
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Bu iglemlerde sicak su (50°C) kullanihr. Efer temizlik iglemleri sirasinda suyg
biraz alkali maddeler katilirsa kurumaya baglayan proteinlerin tekrar gigmesi
saglanarak daha etkili bir temizlik elde edilebilir. Ortamda ya$ bulunuyorsa suya
notr reaksiyon gosteren maddelerin katilmasi gereklidir (Yildinm, 1992),

Temizlik islemi tamamlandiktan sonra sanitasyon uygulanir. Bu amagla
mezbahalarda kopik temizieyiciler 6zellikle duvarlarin vb. yerlerin temizlifinde
yararhdir. Kullanilan saniterler klorin bazlh dortli amonyum bilegikleri veya
tepo tipi iriinler olmahdir. Fenolik dezenfektanlar veya serbest iyot veren
iiriinler, et iiriinlerinde bozulma (lekelenme-zehirlenme) yapmasi nedeniyle et
isleme tesislerinde kullanilmamaldir. Sanitasyon isieminden hemen sonra etkili
bir durulama yapilmahdir (Anonymous, 1983; Yildirim, 1992).

Tim islemlerde kullamlan su iyi kaliteli, igme suyu nitelifinde
olmalidir. Miimkiin ise durulanan yiizeyler kurutularak, mikroorganizmalarn
gelismeleri Onlenmelidir. Sanitasyon islemlerinden sonra bakteriyolojik
kontroller yapilarak, gerektiginde 6nlemier alinmalidir (Yildirim, 1992).

SONUC

Et, toplum beslenmesinde en Onde gelen temel hayvansal
besinlerimizden birisidir. Ustiin biyolojik degerli proteinler vitamin ve mineral
maddeler yaninda 6nemli bazi biiylime faktorlerini de igermekiedir.

[nsan beslenmesinde bu kadar 6nemli ve faydali olan et ve et iirinleri
hijyenik kurallar tam saglanmadifinda insan saghif icin tehlikeli olabilmektedir.

Et ve et drinlerinin her tirli mikroorganizmay! icermesi gida
zehirlenmelerinin  yamisira kalite bozukluguna ve iriiniin tamamen elden
¢ikmasina neden olmaktadir. Bu nedenle kaliteli ve giivenilir et iiretimi igin et
eldesi ve hazirlanmasi iglemlerinin teknolojik ve hijyenik kogullar dogrultusunda
gergeklestirilmesi gereklidir.
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