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MAKALE BILGIiST OZET
Bu caligma, Salmonella spp. ile deneysel olarak kontamine edilen broiler pirzolalarinin
Arastirma Makalesi 4°C’de muhafazasinda bu patojen iizerine asidifiye sodyum klorit (ASK) ve ASK igeren
) sosun etkilerini incelemek amactyla yapilmistir. Ornekler 4°C’de muhafaza edilerek 0.,
Gelis 30 Mays 2017 2., 3., 5. ve 7. giinlerde Salmonella spp. yoniinden incelenmistir. Salmonella spp. sayis

Kabul 04 Agustos 2017 bakimindan hem giinler hem de gruplar arasindaki farkin 6nemli oldugu tespit edilmistir.

) Salmonella spp. sayisinda en fazla azalma 2,14 log kob/g ile 1800 ppm ASK ¢ozeltisi
Anahtar Kelimeler: uygulanan grupta, en az etki ise 0,08 log kob/g ile 1200 ppm ASK igeren sos uygulanan
Asu?hflye. sodyum klorit grupta belirlenmistir. Kontrol ve sadece marinat uygulanan gruplarda ise patojen
grci?lertplr_zolam sayisinda artig belirlenmistir. Arastirma sonunda Salmonella spp. sayist iizerine en yiiksek
exontaminasyon antimikrobiyel etkinin 1200 ppm ve 1800 ppm ASK iceren ¢ozeltilerde 2 dakika
Marinat g . . . . . L
bekletildikten sonra muhafaza edilen broiler pirzolalarinda oldugu tespit edilmistir. Bu
Salmonella spp. - . . .
nedenle, asidifiye sodyum klorit ¢ozeltisinin broiler pirzolalarinda Salmonella spp.
“Sorumlu Yazar: riskinin azaltilmasinda etkili olacagi sonucuna varilmustir.
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The Effects of Acidified Sodium Chlorite and Acidified Sodium Chlorite Containing Sauce on Salmonella spp. in
Broiler Chops

ARTICLE INFO ABSTRACT
This study was aimed to investigate the effects of acidified sodium chlorite (ASC) and
Research Article ASC containing sauce on broiler chops contaminated with Salmonella spp. broiler chops
were experimentally contaminated with five-strains of Salmonella spp. cocktail. For the
Received 30 May 2017 bacterial inhibition, the chops were treated with sauce, ASC(1200 ppm and 1800 ppm)
Accepted 04 August 2017 and ASC containing sauce. Contaminated 8 groups chops (1 group contaminated control)
were placed in plastic containers, and kept at 4°C for 7 days. The samples were
Keywords: investigated in terms of Salmonella spp. at 0, 2, 3, 5and 7 days. It was determined that

Acidified sodium chlorite
Broiler chops
Decontamination

Sauce

Salmonella spp.

there was statistically significant difference between groups in terms of number of
Salmonella spp. The highest decrease in number of Salmonella spp. was determined in
group 6 as 2.14 log cfu/g, the least effect was determined in the 5th group (0.08 log cfu/g)
treated with marinade containing 1200 ppm ASK. It was determined taht an increase in
the number of pathogens in the control and marinade-treated groups. The highest
antimicrobial effect on Salmonella spp. was found in broiler chops kept after 2 minute
wait in solutions containing 1200 and 1800 ppm ASC. In conclusion, ASC solution
decreases the risk of Salmonella spp. in broiler chops.
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Giris

Esansiyel aminoasitleri dengeli sekilde icerdigi icin
giinliik diyette et ve et {irlinlerinin alinmast énemli bir yer
tutmaktadir. Kanatli eti hazirlanmasi ve pazarlanmasinin
kolay olmasi ve ucuzlugundan dolayr yaygin olarak
tilketilmektedir (Uzundumlu, 2011). Saglikli
hayvanlardan elde edilen etlerin merkezi kisimlart steril
olmasma karsm, kesim sirasinda sindirim sistemi
igeriginden kaynaklanan kontaminasyonlar
sekillenebilmektedir. Broiler karkasi kesim, tily islatma,
tily yolma, i¢ agma, i¢ organlarin ¢ikarilmasi, sogutma,
parcalama ve ambalajlama islemleri sirasinda ve personel,
su, alet-ekipman ile kontamine olabilmektedir (Arslan,
2002; Tonbak, 2017).

Kanath etleri Salmonella spp., Campylobacter spp, S.

aureus, E. coli ve Listeria monocytogenes gibi
patojenlerle siklikla kontamine oldugu, Yersinia
enterocolitica, Aeromonas spp. ve Clostridium

perfringens’in de kanatlh irtinlerinde tespit edilen 6nemli
patojenler arasinda yer aldig1 bildirilmistir (Tonbak, 2017;
Pietrzak ve ark., 2011). Epidemiyolojik kayitlar
Salmonella’ya bagli bagirsak enfeksiyonlarinin en énemli
kaynagmim tavuk eti oldugunu goéstermistir (Raseta ve
ark., 2015). Karapimar ve Goniil (1998) tarafindan yapilan
bir ¢alismada, 1980-1985 yillar1 arasinda 2245 insani
etkileyen 224  salgmm  kiimes  hayvanlarindan
kaynaklandigini ve bunun %52’sine Salmonella nin sebep
oldugu belirtilmigtir. Kapitula ve Maj-Sobotka (2014)
2009-2011 yillarinda yaptiklar1 arastirmada kanatl etinin
Salmonella spp. ile kontamine olma oraninin ortalama
%b5,5 diizeyinde tespit etmislerdir. Kore’de ¢ig tavukta
Salmonella varligi ve diizeyini belirlemek amaciyla
yapilan bir ¢alismada (Chang, 2000) orneklerinin
%25,9’unun Salmonella spp. pozitif oldugu belirlenmistir.
izole edilen Salmonella tiirlerinin  biiyiik  bir
¢ogunlugunun S. Virginia, S. Virchow ve S. Enteritidis
oldugu bildirilmistir. Amerikada yilda yaklagik 1,4
milyon Salmonella enfeksiyonu bildirilmekte ve bu
vakalarda yaklasik 600 kisi 6lmektedir (Turner, 2010).
Avrupa’da  broylerlerden  kaynakli  S.  Infantis
enfeksiyonlarinin  en yaygin  (%64) oldugu ilke
Macaristan’dir (Nogrady ve ark., 2012). Ulkemizde
tiketime hazir kanathi iriinlerinde yapilan aragtirma
neticesinde ~ Salmonella  spp.’ye  rastlanilmadigi
bildirilmistir (Abay ve ark., 2017; Karadal ve ark., 2013).
Kapitula ve Maj-Sobotka (2014), test ettikleri kanath
driinlerinin %5,5 oraninda Salmonella pozitif oldugunu
belirtmiglerdir.

Kanatlilar giftliklerde, tasinmada ve kesim sirasinda
alman tim onlemlere ragmen 6nemli miktarda patojenle
kontamine oldugundan, son {iriiniin dekontaminasyonu
zorunlu hale gelmektedir (Duan ve ark., 2017). Bu amag
icin biyolojik (nisin) ve kimyasal maddeler (klor, laktik
asit, trisodyum fosfat) ile fiziksel yontemler (su,
1sinlama, ultrasonifikasyon) kullanilmaktadir (Yalgin,
2007; Singh ve ark, 2017). ABD’de kimyasal
dekontaminantlari kullanimma izin verilmekte, 6zellikle
de asidifiye sodyum  klorit (ASK)  kimyasal
dekontaminant ~ (500-1200 ppm) olarak tercih
edilmektedir (EFSA, 2005; Lima ve Mustapha, 2007).
ASK (NaClO,), ¢ozelti sivi sodyum klorite herhangi bir
asidin (sitrik asit, fosforik asit vb.) karistirilmasiyla (pH

2,3-2,9) elde edilmektedir. ASK, tiiy yolma, haglama,
yitkama ve sogutma gibi g¢esitli karkas isleme
basamaklarinda kullanilan proses suyuna ilave edilerek
sprey ya da daldirma yontemleri ile uygulanabilmektedir
(Conner ve ark., 2001; Zweifel ve Stephan, 2012). Son
zamanlarda gidalarin raf Omriinii uzatmak ve tadm
iyilestirmek icin dogal katki maddeleri ve soslar tercih
edilmektedir (Kim ve Rhee, 2013). Bu amagla
calismamizda 0Ozel olarak hazirlanan sosun broiler
pirzolalarinda Salmonella spp. inhibisyonu iizerine etkisi
arastirilmistir.

Bu c¢alisma; asidifiye sodyum klorit, marinat ve
asidifiye sodyum klorit igeren marinatin, broiler
pirzolalarmin 4°C’de muhafazasinda Salmonella spp.
iizerine etkisini incelemek amactyla yapilmustir.

Materyal ve Yontem

Caligmada, Elazig’da  bulunan  bir  broiler
kesimhanesinde kesilen, ancak dekontaminasyon tankina
girmemis tavuklardan elde edilen, deri ve kemiklerinden
ayrilmig Salmonella spp. yoniinden negatif oldugu
belirlenen, yaklasik 100 g agirligindaki broiler pirzolalar
kullanilmigtir.  Arastrma  gruplart  su  sekilde
olusturulmustur:

1.Grup: Kontrol (bakteri ile kontamine ancak ASK ve
marinat igermeyen),

2.Grup: sadece marinat uygulanan,

3.Grup: 1200 ppm ASK (2 dk) uygulanan,

4.Grup: 1200 ppm ASK(2 dk) + marinat uygulanan,

5.Grup: 1200 ppm ASK igeren marinat uygulanan,

6.Grup: 1800 ppm ASK (2 dk) uygulanan,

7.Grup: 1800 ppm ASK(2 dk) + marinat uygulanan,

8.Grup 1800 ppm ASK igeren marinat uygulanan

Calismada dekontaminasyon uygulanmamis, derisiz
ve kemiksiz pirzolalar kullanilmis ve denemeler 3 tekrarl
olarak yapilmigtir. Dekontaminasyon maddesi olarak,
sodyum klorit ve sitrik asit kullanilmistir. ASK
kullaniminda doz asmmi degerinin etkisini gérmek igin
1800 ppm ASK igeren gruplar olusturulmustur.

Denemelerde1200 ppm ASK igeren ¢ozeltiyi
hazirlamak ig¢in; %25°lik sodyum kloritten 1,2 mL
almarak 220 mL steril destile su igerisine konulmustur.
Bu c¢ozeltinin pH’st  %9’luk sitrik asit ile 2,38%¢
ayarlanmig ve toplam hacim steril destile su ile 250
mL’ye tamamlanmistir. Benzer sekilde 1800 ppm ASK
iceren cozeltiyi hazirlamak i¢in ayni ¢ozeltiden 1,8 mL
almmis ve diger islemler ayni sira ile uygulanmistir
(Ozdemir ve ark., 2005).

Marinat i¢in, domates salgast (200 g), biber salcasi
(180 mL), sarimsak (140 g), kirmiz1 biber (15 g), kekik
(15 g), karabiber (5 g), kimyon (5 g), tuz (45 g) ve limon
suyu (195 mL) ile hazirlanan karisim kullanilmistir. ASK
icerigi 1200 ppm olan marinati hazirlamak igin; %25’lik
sodyum klorit ¢ozeltisinden 1,8 mL alinmig ve 220 mL
steril destile su igerisine konulduktan sonra g¢o6zeltinin
pH’s1 2,38 oluncaya kadar tizerine %9’luk sitrik asit ilave
edilmistir. Daha sonra ¢ozelti steril destile su ile 250
mL’ye tamamlanmistir. Bu ¢ozeltiden 2,64 mL alinarak
yaklagik 500 g agirhigindaki broiler pirzolalart ve 50 g
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marinat bilesiminin bulundugu kaplara konularak karigim
saglanmistir. ASK igerigi 1800 ppm olan marinati
hazirlamak i¢in; 6n islemler ayn1 olmakla beraber 250
mL’ye tamamlanan ¢ozeltiden 3,96 mL alinarak sonraki
islemler yukaridaki gibi yapilmistir.  Hazirlanan bu
¢ozeltiler 10 dakika igerisinde kullanilmistir.

Aragtirmada, Refik Saydam Hifzissthha Merkezi
Bagkanligindan temin edilen S. Enteritidis RSKK 96046,
S. Enteritidis RSKK 91, S.Enteritidis RSKK 92, S.
Typhimurium RSKK 1017, ve S. Typhimurium ATCC
14028 suslar1 kullanilmigtir. Kontaminasyon ¢o6zeltisi
Dikici ve ark. (2013), tarafindan uygulanan yonteme gore
hazirlanmustir. Pirzola yiizeyindeki hedef kontaminasyon
seviyesi 10°7 kob/g olacak sekilde 10’-10° kob/mL
Salmonella spp. iceren kontamine sivi steril firga ile
pirzolalarin biitiin ylizeyine siiriilmiistiir. Kontamine
edilen pirzolalar etkenlerin yapigmasi i¢in 4 dakika askida
bekletilmistir. Sonra 0. giin ekimleri yapilmistir. Marinat,
pirzolalara agirliklarmm yaklagitk %10’u  oraninda
uygulanmigtir. Marinat uygulanmayan gruplar ise ASK
¢ozeltisi iginde 2 dakika bekletildikten sonra ¢ikarilip,
polietilen kaplara konularak 4°C’de 7 giin muhafaza
edilmistir. Muhafazanin 0., 2., 3., 5. ve 7. giinlerinde
Salmonella spp. sayimi Dikici ve ark. (2013),uyguladig:
yontem kullanilarak yapilmis, buna goére XLD agarda
¢ogalan siyah merkezli kirmizi koloniler Salmonella
stipheli koloniler olarak degerlendirilmistir. Bu siipheli
kolonilerden 5 koloni alinarak Salmonella O antijenine
spesifik lateks agliitinasyon Kkitleri ile dogrulama islemi
yapilmistir. Analiz giinlerinde 6rneklerin pH degerleri pH
metre (P selecta pH 2001) kullanilarak Capita ve ark.,
(2002) tarafindan 6nerilen yonteme goére yapilmustir.

Istatistiksel Analiz

incelenen degerler bakimindan gruplar arasdaki ve
grup i¢i giinler arasindaki farkliligin 6nem derecesini
saptamak amaciyla istatistiksel analizler yapilmistir. Bu
amagcla, Statistical Analysis System (Version 8, 1999,
SAS Institute Inc., Cary, NC, ABD) paket programi
kullanilmistir. Veriler varyans analizine (ANOVA) tabi
tutulmus, ortalamalar Fisher’in en kiiciikk kareler farki
(Fisher’s Least Significant Difference-LSD) yo6ntemine
gore ayrigtirllmig ve istatistiksel énem derecesi o = 0.05
olarak kabul edilmistir.

Bulgular ve Tartisma
Salmonella spp. sayist bakimindan 1., 2., 5., 8.

gruplarla 3., 4., 6., 7. gruplar arasindaki fark O6nemli
bulunmustur (P<0,05). Bununla beraber 3., 4. ve 6.

istatistiksel olarak ~ onemli oldugu tespit edilmistir
(P<0,05). Muhafaza siiresine baglh olarak 1. ve 2. gruplar
hari¢ diger gruplarda azalmalar tespit edilmistir. En fazla
diistis 2,14 log kob/g ile muhafazanin 7. giiniinde 6.
grupta en az diisiis ise 0,08 log kob/g ile 7. giinde 5.
grupta saptanmustir. Diger 6 grupta uygulanan yontemin
etkisi, Cizelge 1°de verilmistir.

Salmonella spp. ile kontamine gruplarda muhafaza
sirasinda gruplar ve giinler arasindaki en diisiik pH degeri
6. grupta 0. giinde 4,95, en yiiksek pH degeri ise kontrol
grubunda 7. giinde 6,84 olarak tespit edilmistir.

Hernando ve ark. (2010), Salmonella ve Listeria
tiirlerinin klorin bilesiklerine kolayca adapte olduklarmi
bu nedenle bakterilerin ortamdan uzaklagtirilmas1 ve
olimciil etki igin yeterli ASK konsantrasyonunun
saglanmasi gerektigini bildirmiglerdir. ASK ve ASK
iceren marinatin, 4°C’de muhafaza edilen  broiler
pirzolalarinda, Salmonella  spp.’nin  inhibisyonuna
etkisinin arastirildig1 bu calismada gruplar arasinda farkl
sonuglara ulasilmigtir. Konu ile ilgili farkli arastirma
gruplarinca birgok ¢alisma yapilmistir. Del Rio ve ark.
(2007), 1200 ppm ASK iceren ¢ozeltiye 15 dakika siireyle
daldirilan tavuk butlarinda muhafaza sonunda Salmonella
Enteritidis’te dnemli bir azalma belirlemislerdir. Mehyar
ve ark. (2005), ASK ¢ozeltisinin, hem kirmizi ette hem de
tavuk eti karkaslarinda patojen bakterileri azalttigini
belirtmislerdir. Schneider (2001), 1200 ppm ASK igeren
¢ozeltinin tavuk karkaslarina spreyleme yontemi ile
uygulayarak Salmonella spp. sayisini yaklasik 2 log kob/g
azaltmistir. Sexton ve ark. (2007), ASK kullanimi ile pili¢
karkaslarinda Salmonella yaygmligini ve sayisininin
%90’dan %10’a disiiriilebilecegini, bu nedenle bu
maddenin  sanayide derhal uygulamaya alinmasi
gerektigini  vurgulamislardir. Calismamizda muhafaza
stiresine paralel olarak ASK ¢ozeltisinin Salmonella spp.
sayisi lizerinde 6nemli dlciide antibakteriyel etki sagladig
tespit edilmistir. Pardue ve Jones (1993), 1200 ppm ASK
¢ozeltisine daldirilan tavuk karkaslarinda S. Typhimurium
sayisini 1 log azaltmiglardir. Mehyar ve ark. (2005), 1200
ppm ASK c¢ozeltisine 30 dakika siireyle daldirilan derili
tavuk butlarinda Salmonella spp. sayisini yaklasik 1 log
kob/g disiirmiislerdir. Mullerat ve ark. (1994), benzer
etkiyi  tavuk  derisi  Orneklerinde  saptamislardir.
Yaptigimiz caligmada, 1200 ppm ve 1800 ppm ASK
iceren ¢ozeltilerin  kullanildigr gruplarda muhafaza
sliresine paralel olarak Salmonella spp. sayis1 1,25-3,92
log kob/g diizeyinde azaltilmistir. Kontrol grubu ile
kiyaslandiginda en fazla diistis 3,92 log kob/g ile 6. grupta
muhafazanin 7. giiniinde tespit edilmistir. Bu durum
yapilan diger calismalarla (Schneider, 2001; Harris ve

gruplarda ise grup i¢i donemler arasindaki farkin  ark., 2012) benzerlik gostermektedir.

Cizelgel Broiler pirzolalarinda ASK ve marinatin Salmonella spp. tizerine etkisi (log kob/g, n=120)

G Gruplar

1.Grup 2.Grup 3.Grup 4.Grup 5.Grup 6.Grup 7.Grup 8.Grup

0. [6,47£0,29™ 6,27+0,30™ 5,22+0,58% 5,20+0,15% 6,44+0,11" 5,13+0,43%  4,71+0,13% 6,31+0,16™
2. |6,65+0,24™  6,53+0,48™  3,75+0,23%Y 4,90+0,50% 6,41+0,50"% 4,48+0,785°Y 3,95+0,515* 6,37+0,35™
3. |6,67+0,34™  6,54+0,53™ 3,61+0,16% 4,03+0,35% 6,35+0,37" 3,99+0,30%  4,43+0,25%¢ 6,25+0,29™
5. |6,82+0,13"™ 6,58+0,30™  3,55+0,41% 4,01+0,51% 6,29+0,28™ 3,44+0,69%  4,24+0,23% 6,16+0,11™
7. 16,91+£0,09™  6,67+0,09%  3,53+0,43%%Y 3,91+0,45%Y 6,36+0,25" 2,99+0,29%  4,19+0,23% 6,15+0,09™

G: Giinler, ABC; Aym satirda yer alan ortalamalardan farkli iist simgeyi tagiyanlar istatistiksel bakimdan 6nemlidir (P<0,05), Xy; Aym siitunda yer
alan ortalamalardan farkl iist simgeyi tasiyanlar istatistiksel bakimdan 6nemlidir (P<0,05), ASK; Asidifiye sodyum klorit (1200 ve 1800 ppm)
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Guastalli ve ark. (2016), ASK’'nin kanath
kesimhanelerinde on sogutma tankinda S.Enteritidis’e
kars1 kullanilabilecegini bildirmislerdir. Ancak, ASK’nin
kanatli derisinde S. Enteritidis iizerine etkinligini
arttirmak igin 60-68°C’de uygulanmasmin daha iyi sonug
verecegi belirtilmektedir (Yadav ve ark., 2016). Del Rio
ve ark. (2007), yapmis olduklar1 ¢aligmada ASK
¢ozeltisinin, Gram (-) bakterilerde (S. Enteritidis,
Y.enterocolitica, E. coli) 2,03 log kob/g, Gram (+)
bakterilerde (L. monocytogenes, S. aureus, B. cereus) ise
0,86 log kob/g azalmaya neden oldugunu saptamislardir.
Bu calismada elde ettigimiz sonuglara gére ASK Gram (-)
bir bakteri olan Salmonella spp. sayis1 tizerinde giiglii bir
antibakteriyel etki saglamistir. Hamdy ve ark. (2015),
laktik ve asetik asit ile kombine ettikleri sodyum dodeysil
silfati kullanarak kanatli derisine inokiile ettikleri S.
Enterica Kentucky iizerinde 5 log’dan fazla inhibisyon
sagladiklarini bildirmiglerdir.

Yapilan literatiir taramalarinda ASK c¢dozeltisi ve
marinat kombinasyonu ile ilgili caligsmalara
rastlanmamigtir. Calismamizda 1200 ppm ASK-+marinat
uygulamasiyla muhafaza sonunda Salmonella spp.
sayisinda 1,29 log kob/g azalma goézlenmis, yalnizca.
marinat uygulanan diger gruplarda ise muhafaza sonunda
0,08-0,52 log kob/g azalma saglanmistir. Bu sonuglar
1s18inda, ASK igceren marinat uygulanmis gruplarda
kullanilan maddelerin &rneklerin ylizeyine yapisarak
bariyer goérevi gdrmeleri, marinat bilesimindeki
maddelerle baglanmalar1 veya marinat bilesimindeki
maddelerle reaksiyona girmeleri antibakteriyel etkinin
daha diisiik olmasinin sebebi olabilecegi diisiiniilmektedir.
Yalnizca marinat uygulanan grupta ise kontrol grubuna
benzer sonuglar elde edilmistir. Kullanilan marinat
bilesiminin Salmonella spp. iizerine antimikrobiyel etkisi
olmamistir. Bunun, marinat bilesiminde kullanilan
maddelerin  konsantrasyonlarmm antimikrobiyel etki
olusturmayacak diizeyde olmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. Farag ve ark. (1989), kimyon ve
karabiberin Gram (-) bakteriler tizerine Gram (+)
bakterilere oranla daha etkili oldugunu belirtmislerdir.
Ting ve Deibel (1992), L. monocytogenes’in iiremesi
lizerine Kkarabiber, sarimsak ve kirmizibiberin %3
konsantrasyona kadar herhangi bir antimikrobiyel etki
yapmadigini tespit etmislerdir. Benzer durum Salmonella
spp. i¢in de gegerli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Tavuk etinin kesim anindaki pH degeri nétiire
yakindir. Kesimle beraber kan akismin durmasiyla
hiicrede anaerobik glikolizis baslar ve kasta laktik asit
miktarmin artigina bagli olarak pH diismektedir. Bu
calismada muhafaza siiresine bagli olarak o6rneklerde
gozlenen pH degerindeki artiglar mikrobiyel faaliyetlere
baglanabilir. Ayrica ASK pH 2,5-3,2 araliginda daha iyi
sonu¢ vermektedir. Wang ve ark. (2014), ASK’nin
konsatrasyonu arttikca ve pH degeri azaldikca daha etkili
oldugunu belirterek, 1 g ASC/L (pH 2,5) kullanarak pili¢
gogiis etinde S. Typhimurium sayisim1 2,7 log kob/g
azaltmiglardir. Bakteriyel inaktivasyon ve etin duyusal
ozelliklerinde degisim g6z Oniine alindiginda uygulanan
ASK’'nn 0,8 gL (pH 2,5 olmast gerektigini
belirtmiglerdir.

Sonu¢ olarak yapilan bu ¢alismada elde edilen
bulgular neticesinde Salmonella spp. iizerinde en giiglii
antimikrobiyel etki sirasiyla; ASK ¢ozeltisine daldirma,

ASK ¢ozeltisine daldirdiktan sonra marine edilmesi ve
ASK  igeren  marinatin  uygulanmast  seklinde
siralanmaktadir. Salmonella spp. sayisi iizerine kullanilan
her iki doz (1200 ve 1800 ppm ) ASK birbirine yakin
antibakteriyel etki gostermistir. Etkili olan ydntemlerin
kanath etinden kaynaklanabilecek bakteriyel riskleri
elimine etmede kullanilabilecegi ortaya konulmustur.
Baharatlarin oranlarinin degistirilmesi ile daha iyi etki
saglanabilecegi diisiiniilmektedir.
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