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Et işleme Tesislerinde Kaliteli Et Eldesi ve 

Kentaminasyon Kaynaklan 

. .. * 
Banu Bilge IŞGOZ 

** Akif KUNDAKÇI 

ÖZET 

Et, toplumca taketi/en hayvansal kaynaklı proteinlerin önemli bir kısmının 
kaynağı olup, insan beslenmesinde çok önemli bir yeri vardır. Buna karşın et ve et 
ürünleri üretilirken hijyenik ve teknolojik kurallar tam sağlanmadığında sağlık 
balamından tehlikeli olabilmektedir. Uygun koşullarda hazırlanıp depo/anmayan 
et ve et ürünlerinde kalite bozulmakta ve guia zehirlenmeleri görülmektedir. Kaliteli 
ve güvenilir bir et üretimi için teknolojik ve hijyenik kurallar doğrultusunda et 
üretimi gerçekleştirilmelidir. 

Anahtar sözcükler: Et, Hijyen, Kalite. 

SUMMARY 

The Production of Quality Meat and Contamination 
Sources in Meat lndustry 

Meat, which is important part of the animal originated protein consumed 
by society and there is signijicant in human nutrition. Alıhough, while the 
production of meat and meat products, it will be dangerous health when the 
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hygienic and technologic principles not us ed .properly .. ~f the meat and nıeaı 
roducıs are produced and stored under unsuficıent condttıons, the quality of them 

~ould be decreased and shown food poisoning. The production of nıeat and meaı 
products mus be achieved under conveniend conditions for good quality and 

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

GİRİŞ 

insanların dengeli beslenmesinde hayvansal kaynaklı besinierin önemi 

büyüktür. Bunların önemli bir bölümünü et ve et ürünleri olu~turmaktadır. Etin 

beslenmedeki önemi, üstün biyolojik degere sahip protein, vitamin, mineral 

madde ve büyüme faktörlerini içermesinden kaynaklanmaktadır. 

insan beslenmesinde bu kadar önemli ve yararlı olan et ve et ürünleri 

elde edili~inden tüketime kadar uyulması gereken teknolojik ve hijyenik kurallar 

ihmal edildiğinde maddi kayıplar ve sağlık yönünden sakıncalar 

doğurabilmektedir. 

Tüketilebilir nitelikteki et ve et ürünlerinin mikrobiyolojik yönden 

herhangi bir sakınca ta~ımaması gereklidir. Fakat, yapılan ara§tırmalarda bu 

ürünlerin her türlü mikroorganizmayı içerdiği belirlenmi~tir. Bu durum gıda 

zchirlenmelerine ve kalite bozukluğuna neden olmaktadır. 

Devlet İstatistik Enstitüsü'nün kayıtlarına göre, ülkemizde elde edilen 

elierin ancak % 30'u sağlık kontrolünden geçmekte ve dolayısı ile de hijyenik 

§artlar tam sağlanamamaktadır (Anonymous, 1983). 

Diğer gıda maddelerine oranla da ha yüksek fiatla satılan et ve et 

ürünlerinin fiatları ile orantılı olarak katilerinin de yüksek olması gereklidir. 

KALiTELi ET ELDESiNE ETKİ EDEN FAKTÖRLER 

Kesim Öncesi Uygulanan İşlemler: 
E lde olunacak etin kalitesine kesimden önceki i§lemlerin etkisi 

büyüktür. Hayvanların mezbahaya ta~ınması sırasında havalandırma, yemierne 

ve sulama donanımları bulunmalıdır. Kesilecek hayvanlar alı§madığı hareket, 

açlık ve ta§ıma sırasındaki durumlardan etkilenerek gerginle§ebilirler. Bu 
gerginlikler et kalitesine olumsuz etki etmektedir (Ert~, 1979; Yücel, 1992). 

Et kalitesinde meydana gelen kusurlara iki ~it gerginlik sebep 
olmaktadır. Bunlardan birincisi, kesimden önce 1-2 gün süren "uzun süreli 

gerginlik" ikincisi ise, kesimden hemen önce meydana gelen "kısa süreli 

gerginlik"tir. Uzun süreli gerginliğin en önemli etkisi kaslardaki glikojen 

konsantrasyonunu azaltmasıdır. G likojence yetersiz kaslar, ölüm sonrasında 
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normal laktik asit üreteme mekte ve bundan dolayı da etin son pH'sı anormal 
derecede yüksek olmaktadır. Bu da bakteriyolajik bozulmaları 

kolaylaıjtırmaktadır. Et kalitesi üzerine gerginliğin bu olumsuz etkisi, kesim 

öncesi hayvaniara daha dikkatli bir bakım ve grup içideki aljırı gergin 
hayvanların uzakla§tırılması ile giderilebilir (Erta§, 1979). 

Taıjıma sırasında hayvanlar geV§emeleri ve sonraki gerginliklerden 
alıkonulmaları için dinlendirilir. Dinlendirme, hem hastalıkların görülmesinde 
hem de dÜ§ük pH'lı et eldesinde yararlıdır. Burada dinlendirme bölümleri temiz 
ve sağlıklı olmalıdır (Yıldırım, 1984). 

Kesimden önce yapılan canlı muayenenin amacı, sadece klinik olarak 
sağlıklı, dinlenmi§ ve yüzeysel olarak temiz hayvanların kesilmelerini 
sağlamaktır. Hastalıklı ya da hastalığa yakalandığından §üpheli hayvanlar sağlıklı 
hahyvanlardan ayrılmalı ve tam bir muayene uygulanmalıdır. Hayvanlar 

kesilmeden önce, özellikle ayak, tırnak ve anal bölgelerinin temizlenmesi için 
du§lanmalı ve deri ve tüyleri kuruyana kadar bir süre bekletilmelidir. Ancak 
burada uygulanan yıkama i§lemi gerginliğe neden olmayacak §ekilde 

yapılmalıdır. Aynı §ekilde kesime götürülen hayvanlar gerginlikten 
alıkonulmalıdır (Anonymous, 1983). 

Kesim ve Yüzme İşlemleri: 

Kasaplık hayvanların kesiminden beklenen amaç, kanın iyi akıtılması 

ve bunun sonucu olarak etin dayanıklılığının artırılmasıdır. Bunu sağlamak için 
çeıjitli kesim yöntemleri uygulanmaktadır. Uygulanan bu farklı yöntemlere göre 
kanın akıtılması da farklı olmaktadır. İslam ve Musevi dinleri kasaplık 

hayvanların boyun damarlarının kesilerek kanının akıtılmasını emreder; dolayısı 
ile de ülkemizde de bu yöntem uygulanmaktadır (Yücel, 1992). 

Kesimden amaç kanın iyi akıtılmasını sağlamak olduğuna göre, 
kesimden önce hayvanlar mutlaka dinlendirilmelidir. Aksi taktirde yorgun 

kesilen hayvanların kanı iyi akmaz, damarları kanla dolu kalır ve böyle 

hayvanların etleri de kanlı olur. Bu nitelikteki e tler çok çabuk bozulurlar ve et 
teknolojisinde kullanılma olanakları da yoktur (Yücel, 1977; Tezcan ve Yurteri, 

. ' 1979; Dınçer, 1987). 
A.§ağıda bütün hayva niara uygulanması gereken kurallar 

belirtilmektedir: 
• Kesim mekanik operasyon araçları ile hemen yapılmalı. 

• Ya da sersemletme, mekanik operasyon araçları veya elektrikli 

sersemtetme araçları ile yapılmalı, 

* Sersemtetme ile kesim arasında çok uzun süre olmamalıdır . 
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Hangi metod uygulanırsa uygulansın kanama sıgırlarda 6 dakika, 

koyunlarda 5 dakika içinde olmalıdır (Bartels, 1962). 
Karkasların üstün kaliteli ete dö nü§ümlerini sa~lamak için hayvanıann 

telmigine uygun olarak kesilip, kanlarının mümkün oldugu kadar akıtılmasının 

saglanması gereklidir. Çünkü kan akıtma, kaslarda seri halde cereyan edecek 

postmortem dcgi§ikliklerin bir dereceye kadar hangi yönde ~ekilleneceğini 

belirleyebilir. Kan mikroorganizmalar için eleveri§li bir ortamdır ve aynı 

zamanda da a§ırı kan içeren etler tüketicide istemsizlik yaratabilmektcdir 

(Dinçer, 1987; Yıldınm, 1988 a). 
Kanın usulüne uygun bir §ekilde yeterli ölçüde akıtılıp, ak.ıtılmadıgı, 

kalbin, akcigerlcrin ve kesim yerinin muayenesi ile anla~ılır (Yıldırım, 1988 b). 

Bütün kesim salonlarında kural olarak, asılı vaziyette kesim 

yapılmalıdır. Böylece elde edilen et ve kan yerde yapılan kesime göre daha 

temiz olmaktadır (Tezcan ve Yurteri, 1987). 

Kesim i§lemi tamamlandıktan sonra, to prak ve dı~kı ile bul~ık olan 

deri ve kıllar uzakla§tırılır. Deri yüzme i§lemi mekanik aletlerle gerçekl~tirilir. 

Memelerin mümkün olduğu kadar yüzme i§leminden önce çıkarılıp alınması, 

yüzme i§Ieminin tamamen asılı durumda yapılması kontaminasyonu önlemek 

bakımından büyük önem ta§ımaktadır (Ba rtels, 1962). 

Parçalama ve Karkasların Postmortem Muayenesi: 

Elektrikli testere kullanılarak gövde, ortadan hemen hemen iki ~it 
ağırlıkta yarım gövdelere ayrılır. Sol yarım gövdeye "açık tarar, sag yarım 

gövdeye "kapalı taraf" denmektedir (Yücel, 1992). 

Gövde etler karkas haline getirildikten sonra muayene edilirler. 

Hayvanların kesim sonrası muayenesi, diğer ülkelerde olduğu gibi ülkemizde de 
yasa ve tüzüklerle belirlenmi§tir. E tler ilk olarak gözle muayene edilir. Gözle 

muaycnede dil, dalak, karaciğer, meme, uterus, bağırsaklar gibi organlar 

muayene edilir, §üpheli durumlarda ise kesit yapılır. Organların normal veya 
patolojik karakterleri incelenirken, kesitlerdeki kan miktarı, kıvamı, büyüklük, 

renk ve parlaklığı dikkate alınır ve mümkünse muayeneler gündüz yapılır 
(Yıldırım, 1984). 

Derisi ve dili alınmı§ ba§lar yıkanır ve sogutulurlar. Kullanım amacı 

degi§meklc birlikte ba§ eti genellikle sosis gibi ürünlerde kullanılmaktadır. 

Beyinler soğuk suda iyice yıkanır ve isteğe bağlı olarak soğuk ya da donm~ 
olarak paketlenir. Yenilebilir iç organlar, böbrek ve karaciğerler muayene 

sonrası yıkanır, soğutulur, yağından ayıklanarak paketlenir veya sonradan özel 

o larak i§lemler için ayrılır (Anonymous, 1983) . 

• 274. 



Bagırsaklar, sosis-salam-sucuk kılıfı olarak kullanılırlar. Mukoza 
kısımları yıkanarak iyice uzakla~tınlır, kurututarak saktanır (Yücel, 1992). 

Karkas Etlerinin Soğutulması: 

Kesimden sonra etler belli bir süre sogıtk depoda bekletilirler. Diger 
bir deyi~le olgunla~tırılırlar. Kesimden sonra ilk görülen olay Rigor Mortis'dir. 
Rigor Mortis ~ekillenrneden sıcaklıgın 10° C'nin altına dü~memesi gereklidir. 
Aksi halde sert, lezzetsiz ve ezilmez bir et elde edilir (Kundakçı ve Can, 1989). 

Olgunl~ma ile et lezzet, kıvam, renk ve çignenebilirlik özelligi kazanır. 
Ayrıca et ve et ürünlerinde olgunla~mı~ etler kullanıldıgından bu i~lemin tam 
olarak yapılması gereklidir (Yıldırım, 1984). 

Karkasların sogutulrnasında ilk evredeki hız soguk kısalmasını (cold 
shortening) ve etin sonraki sertl~mesini önlemek için belli bir sınırda 

tutulmalıdır. Karkas sıcaklıgının donma noktasına dogru hızla çekilmesi fire 
niceligini de azaltmaktadır. Kesim sonrasında 25-30 saat içinde sogutulrnası 
sagıanan karkaslar sonraki amaca göre ya parçalama bölümüne aktarılırlar ya 
da donrnu~ veyahutta donmaksızın depolama için ait oldukları bölüme 
götürülürler. Bo§alan karkas sogutrna odası ternizlenip dezenfekte edildikten 
sonra tekrar aynı amaçla kullanılır (Kundakçı ve Can, 1989). 

Ekonomik bakırndan sıcak gövde etin mümkün oldugu kadar çabuk 

sogutulması istenir. Böylece etin içerdigi suyun buhar halinde dı~arıya çıkması 
önlenir ve dolayısı ile de fire daha az olur. Etler, genellikle ± 0.5°C'de 
sogutulurlar. Etierin daha önce + 15° C' de 1 gece bekletilip sonra sogutulmaları 
ekonomik ve hijyenik açıdan uygun olmamasına ragmen uygulamada çok 

görülmektedir (Yıldırım, 1984). 

ET İŞLEME TESİSLERİNDE KONTAMİNASYON KAYNAKLARI 

Saglık açısından sakınca ta§ımayan bir kasaplık hayvandan hijyenik 
ko§ullara uyularak elde edilen etin, teorik olarak hiçbir mikroorganizma 
içermemesi gereklidir. Ancak et ve et ürünlerinde hemen her tür 
mikroorganizma bulunmakta ve bunların gıda zehirlenmeleri yanında, kalite 
bozukluguna veya ürünün tamamen bozulmasına yol açtıkları belirlenmi~tir 

(Yıldırım, 1984). 
Ete mikroorganizmaların bula§ması ~itli a§amalarda olmaktadır: 

* Endogen ve ekzogen enfeksiyonlardan 

* Hayvanın deri ve kıllarından 
* Kesim ve yüzme i§lemlerinden 
* Hayvanın bagırsaklarından 
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* Ekipman ve ~leme sırasında personelden 

* Yıkama suyundan 
* İ~leme alanındaki havadan 
Endogen enfeksiyonlar; anthrax. tüberküloz, brucellosis ve salmonellosis 

gibi hastalıkların enfekte olması ile meydana gelir. Aktüel olara~ hastalanm~ 
hayvanlar veteriner kontrolü ile tüketim için kesimden ihraç edilirken, subklinik 
enfeksiyonlar ve salmonella gibi mikroorganizmatarla ta~ıyıcı durumdaki olanlar 
hastalık belirtisi göstermediklerinden saptanamamaktadır. Ekzogen 

enfeksiyonlar, enfeksiyonların en önemli kaynagını olu~turmaktadır. Genellikle 
kesim sırasında görülmektedir. Bacteriami, kesim sırasında veya hemen 
öncesinde barsaklardan mikroorganizmanın kan dola~ımına girmesi ile 

gerçekl~ir. Bazı hayvanlarda gerginligin veya yorgunlugun olması sebebiyle 
barsaklarda bulunan bakterilere kar~ı dogal savunma mekanizmasının kınldıgı 

görülmektedir (Anonymous, 1983). 
intromortem olarak bakteri bula~ması, kesim sırasında kan 

damarlarında olu~an basınç farkından dolayı, bakterilerin kana geçmesinin 

hızlanmasından kaynaklanmaktadır. Kesim sırasında kan dola~ımı devam 

ettiginden kesim yarasından emiten bakteriler diger bölgelere kadar 
ula~maktadırlar (Elmossalami, 1971; İnal, 1971; Yıldırım, 1987). 

Et kalitesi ve hijyeni üzerinde en önemli rolü olan bakteri bul~ma 
~ekli, postmortem yolla olanıdır. Taze etin bakterilerle ilk bul~ma kaynagı, 
ayaklar, deri, i~kembe ve bagırsaklardır. Bu bakteriler dol~ım sistemindeki kan 
vasıtası ile bütün dokulara yayılmaktadır. Kan dola~ımı sürerken karkasın 

heryerine bula§ma olabilir. Enterobacter'ler kan yolu ile derin dokularakadar 

en çok yayılan bakterilerdir (Bartels ve ark. 1964; Yıldırım, 1988). 

Kesim yerinin tabanı, bula§ma kaynagı olarak önem ~ımaktadır. 

Bunun yanında kesim salonunda çalı§an i~çilerin elleri, elbiseleri, çizme ve 

bıçakları devamlı kontaminasyon kaynagıdır. Kullanılan ta§ıma arabaları, diger 
alet ve ekipmanlar yine bu kontaminasyonda etkili rol oynamaktadırlar (Frazier 
ve Westhoff, 1978; Hess ve Lott, 1970; Jensen, 1945). 

Hijyenik kurallara uyulmadan kesilen hayvanların et yüzeyinin 1 
2 • . d ()()() cm sın e 1 -10.000 arasında bakteri bulunabilir. Eger kesim salonunda 

hijyenik kurallar uygun degilse, bu sayı IOO.OOO'e ve hatta birkaç milyona kadar 
çıkabilir (Yıldırım, 1981). 

Yerde yüzülen sıgır gövdelerinin mikroorganizma sayısının, askıda 
yüzülene göre daha fazla oldugu belirtilmektedir (Yücel, 1977). 

Kesim salonunda ve etin i~lenmesi sırasında kullanılan su ve yüzülen 
gövdelerin kurulanmasında kullarıılan bezler de bu tip kontaminasyonda önem 
~ımaktadır (Özer, 1971). 
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Yücel ve Turan (1993), yaptıkları bir çalı~mada Bursa il merkezindeki 
et ve et ürünleri i~leyen i~letmelerde et kütüklerinde 4,2x106tcm2 toplam 
bakteri, 3,2xl0

4
/cm2 Stafilakok ve 3,2x1o3tcm2 koliform bakteri olduğunu ve 

aynı çah~mada et i~letmelerinin zeminlerinde 8,9xıo7tcm2 toplam bakteri 
6 2 ' 

3,7xl0 /cm stafilakok ve 5,7xıo4tcm2 koliform bakteri bulunduğunu 
saptamı~lardır. 

Taze etin pH'sı kesimden hemen sonra 5,4-5,6 pH'ya dü§er. 
Olgunla~tırıldıktan sonra pH 5,6'nın üzerine yükselir ve pH 6,2'den sonra 

kokU§ma yapan bakterilerin üremeleri sözkonusudur. pH 6,2'ye ula~ tıktan sonra 
bu etlerio tüketilmesi ve mamül maddelere i§lenmesi hatalıdır (Yücel, 1992). 

Bula~ma kaynaklarının bazı örnekleri a~ağıda verilmektedir 
(Anonyrnous, 1983): 

Bulaşma Kaynagı 

Deri 

Toprakla bula§ık deri 
Dı§ kı 

Hava (depo/cm2tsaat) 
Su 

Bıçak 

Total jerm 

3,0xıo6 adet/cm2 

ı,ıxıo8 adet/g 

l,Oxıo8 adet/g 
1,5x1D2 adet/g 

10-1,6xi06 adet/~ 
l,Oxıo6 adet/cm 

Et ve et ürünlerinin bozulmasını önlemek için, mümkün olduğu kadar 
mikroorganizmalarta kontaminasyonun azaltılması gereklidir. Et ve et 

ürünlerinde bakteri sayısının az olması dayanıklılığını arttırmaktadır (Yıldırım, 
1984). 

Hijyen dayanma süresine büyük ölçüde etkilidir. Örneğin 5° C' de 

depolanan bir gövdenin yüzeyinde 100 adet/cm2 bakteri varsa dayanma süresi 

14 gün, 10.000 adet/cm2 varsa 5 gün ve 1,0x106 adet/cm2 bakteri varsa süre 2 

güne kadar inmektedir. Genellikle bir gövde etin yüzeyinde 1,0xl0 7 adet/g 
bakteri varlığında o et bozulmu~ olarak kabul edilmektedir (Yıldırım, 1984). 

FABRiKA TEMİZLİGİ VE SANİTASYON 

İ§lemler sırasında kullanılan alet ve ekipmanlar üzerinde 

mikroorganimaların üreyip çoğalmalarını önlemek için tam bir temizlik ve 

sanitasyon esastır (Anonyrnous, 1983). 
Et i§leme tesislerinde kullanılan ham materyalierin (kollagen, yağ, 

protein vb.) yapı§kan özellikleri oldukça fazladır ve uzakla§tırı lması gereklidir. 
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Bu ~I emierde sıcak su (50° C) kullanılır. Eger temizlik ~)emleri sırasında suya 
biraz alkali maddeler katılırsa kurumaya baıjlayan proteinlerin tekrar ~~mesi 
sagıanarak daha etkili bir temizlik elde edilebilir. Ortamda yag bulunuyorsa suya 
nötr reaksiyon gösteren maddelerin katılması gereklidir (Yıldırun, 1992). 

Temizlik ~lemi tamamlandıktan sonra sanitasyon uygulanır. Bu amaçla 

mezbahalarda köpük temizleyiciler özellikle duvarların vb. yerlerin temizliğinde 
yararlıdır. Kullanılan saniterler klorin bazlı dörtlü amonyum bile§ikleri veya 
tepo tipi ürünler olmalıdır. Fenolik dezenfektanlar veya serbest iyot veren 

ürünler, et ürünlerinde bozulma (lekelenme-zehirlenme) yapması nedeniyle et 
iıjleme tesislerinde kullanılmamalıdır. Sanitasyon ~leminden hemen sonra etkili 
bir durulama yapılmalıdır (Anonymous, 1983; Yıldınm, 1992). 

Tüm iıjlemlerde kullanılan su iyi kaliteli, içme suyu niteliğinde 

olmalıdır. Mümkün ise durulanan yüzeyler kurutularak, mikroorganizmalann 
geliıjmeleri önlenmelidir. Sanİtasyon iıjlemlerinden sonra bakteriyolajik 
kontroller yapılarak, gerektiginde önlemler alınmalıdır (Yıldırım, 1992). 

SONUÇ 

Et, toplum beslenmesinde en önde gelen temel hayvansal 

besinlerimizden birisidir. Üstün biyolojik degerli proteinler vitamin ve mineral 
maddeler yanıoda önemli bazı büyüme faktörlerini de içermektedir. 

İnsan beslenmesinde bu kadar önemli ve faydalı olan et ve et ürünleri 
hijyenik kurallar tam sagtanmadıgında insan sagııgı için tehlikeli olabilmektedir. 

Et ve et ürünlerinin her türlü mikroorganizmayı içermesi gıda 

zehirlenmelerinin yanısıra kalite bozukluguna ve ürünün tamamen elden 
çıkmasına neden olmaktadır. Bu nedenle kaliteli ve güvenilir et üretimi için et 
eldesi ve hazırlanması ~lemlerinin teknolojik ve hijyen ik ko§ullar dogrullusunda 
gerçeklC§tirilmesi gereklidir. 
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