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OZET

Bu c¢alisma farkli konsantrasyondaki laktik asidin, deneysel olarak Listeria
monocytogenes ile kontamine edilen sigir etleri ve Salmonella Typhimurium ile kontamine
kanath gogiis derilerindeki rediiksiyon etkisini belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu amagla
deneysel olarak L. monocytogenes ve S. Typhimurium ile kontamine edilen 6rnekler, %1, 2
ve 3 konsantrasyonunda ve 53°C=+1’deki laktik asit soliisyonuna ayri ayr1 60 saniye slireyle
daldirilmistir. Dekontaminasyon iglemini takiben yapilan mikrobiyolojik analizlerde (0. giin)
%1, 2 ve 3 konsantrasyondaki laktik asidin L. monocytogenes iizerinde sirastyla 0.86, 1.14
ve 1.68 log diizeyinde rediiksiyon olustururken, bu etki S. Typhimurium iizerinde ise 0.72,
1.52 ve 2.14 log diizeyinde olmustur. Sonug¢ olarak laktik asidin L. monocytogenes ve S.
Typhimurium {izerinde 6nemli diizeyde rediiksiyon etkisi olusturdugu ve bu etkinin laktik
asidin konsantrasyonuna bagli olarak artig gosterdigi tespit edilmistir.
Anahtar kelimeler: Sigir eti, Kanath gogiis derisi, L. monocytogenes, S. Typhimurium, Laktik
asit

ABSTRACT

This study was carried out to determine the reducing effect of different concentrations
of lactic acid on bacteria in experimentally contaminated beef with Listeria monocytogenes and
poultry breast skin contaminated with Salmonella Typhimurium. For this purpose, experimentally
contaminated samples with L. monocytogenes and S. Typhimurium were immersed separately
for 60 seconds in a lactic acid solution at a concentration of 1, 2 and 3% and at 53°C=1. In by
the microbiological analyzes performed after the decontamination process (day 0), lactic acid at
1, 2 and 3% concentrations caused a reduction of 0.86, 1.14 and 1.68 logs on L. monocytogenes,
respectively, while this effect occurred at 0.72, 1.52 and 2.14 logs on S. Typhimurium. As a
result, it was determined that lactic acid had a significant reducing effect on L. monocytogenes
and S. Typhimurium, and this effect increased depending on the concentration of lactic acid.
Keywords: Beef, Poultry breast skin, L. monocytogenes, S. Typhimurium, Lactic acid

YIL 2023 SAYI 6


https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd/issue/80828/1299120
https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd/issue/80828/1299120
https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd
https://orcid.org/0000-0001-5712-8628
https://orcid.org/0000-0002-7327-0031
https://orcid.org/0000- 0002-7897-0942

GIRIS

Sigir eti ve kanath etleri insan
beslenmesinde Onemli olan hayvansal
gidalardandir. Ancak gerek sigir eti gerekse
kanatl etlerinin 6nemli gida patojenleri olan
Listeria monocytogenes, Escherichia coli
O157:H7,Salmonella spp.ve Campylobacter
jejuni ile kontamine olduklar1 bildirilmistir
(Okamura, vd., 2018; Wendlandt ve
Bergann, 1994).

Sigir eti tiretiminde 6zellikle deri yiizme
ve i¢ organ cikarma asamalar karkaslarin
patojen bakterilerle kontaminasyonunda 6nemli
rol oynamaktadir. L. monocytogenes tiim diinya
iilkelerinde 6nemli gida enfeksiyonlarina neden
olan, psikrotrofik karakterde bir bakteridir
(Slutsker ve Schuchat, 1999). L. monocytogenes
sigir eti isletmelerinde basta alet ve ekipmanlar
olmak {izere, et ve iriinlerinden de izole
edilmektedir (Wendlandt ve Bergann, 1994).
Ayni sekilde kanatli etleri de, basta Salmonella
spp. ve Campylobakter jejuni olmak iizere gida
patojenleri ile kontamine olmaktadir.

Ozellikle son yillarda kanatli eti
iiretimi ve tiiketiminde gozlenen artisa bagl
olarak, insanlarda Salmonella spp. ve C.
Jjejuni orijinli gida enfeksiyonu vakalarinda
onemli artiglar olmustur (Grant vd., 2016).
Gliniimiizde 2.500’tin {lizerinde Salmonella
serotipi bulunmakta olup, bu serotipler
icerisinde en yaygin izole edilen serotipler
S.  Typhimurium ve S. Enteritidis’dir.
Kanatlh etlerinin Salmonella serotipleriyle
kontaminasyonunda bir¢ok faktor etkili
olmakla birlikte, oOzellikle kanatli kesim
islemlerinin ¢ok fazla ve karmagik yapida
olusu ile giinliik kesilen kanatli sayisinin
yliz binler diizeyinde bulunmasi sekonder
kontaminasyonlar1 kag¢inilmaz kilmaktadir
(Chaine vd., 2013; Okamura, vd., 2018).

Sigir  karkaslarnn  ile  kanath
karkaslarinda patojen bakterilerin
yikimlanmasi amaciyla fiziksel (sicak
su, buhar vb.) ve kimyasal (organik
asitler vb.) dekontaminasyon islemleri
yapilmaktadir (Loretz vd., 2010; Sofos ve
Smith, 1998). Amerika Birlesik Devletleri
Tarim Bakanligi (USDA), Gida Giivenligi
ve Kontrolii Servisi (FSIS) baz1 organik
asitlerin ve bunlar igerisinde laktik asidin
sigir  karkaslarinda  dekontaminasyon
islemlerinde kullanilmasina onay vermistir.
Laktik asit giivenli gida katkilar1 listesinde
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(GRAS=generally recognised as safe) yer
alan bir organik asittir (Federal Register,
1982). Laktik asidin  antimikrobiyal
etkisi ortamimn pH-degerini diiglirmesi ve
asidin ayrigma derecesine bagli olarak
olusmaktadir.  Ayrica  laktik  asidin
olusturdugu etki asidin konsantrasyonu basta
olmak {izere, solliisyonun sicaklik derecesi,
uygulama sekli ve siiresine bagli olarak
degiskenlik gostermektedir (Tamblyn ve
Conner, 1997). Wang vd., (2015) yaptiklari
calismada, laktik asidin S. Enteritidis,
Escherichia coli ve Listeria monocytogenes
iizerindeki etkisinin, muhtemelen bakteri
hiicresinde olusturduklar1 fizyolojik ve
morfolojik degisimlerden kaynaklandigini
saptamiglardir. Avrupa Birligi'nde laktik
asidin sigir eti tlretiminde dekontaminasyon
amactyla kullanomma 2013 yilinda miisaade
edilmistir (Anonim, 2013). Avrupa Birligi’nin bu
diizenlemesinde, mezbahada sigir karkaslarda
mikrobiyel yiizey kontaminasyonun azaltilmast
amacityla %?2-5 konsantrasyonunda laktik
asidin kullanilmasma miisaade edilmistir. Ayni
diizenlemede laktik asit soliisyonunun c¢esme
suyu ile hazirlanmasi ve sollisyonun maksimum
sicaklik derecesinin 55 °C olacagi belirtilmistir.

Bu c¢alisma, farkli konsantrasyonda
ve yaklasik 53+1°C sicakligindaki laktik
asit  soliisyonuna daldirma isleminin,
sigir etlerinde Listeria monocytogenes ile
kanatli etlerinde Sa/monella Typhimurium
tizerindeki rediiksiyon etkisini belirlemek
amaciyla yapilmistir.

MATERYAL VE METOTLAR
MATERYAL

Bu calismada, et satis1 yapilan bir
marketten temin edilen sigir antrikotu (M.
longissimus dorsi) ile tim pili¢ karkaslari
ornek olarak kullanilmistir. Alinan 6rnekler
soguk zincirde laboratuvara getirilmis ve
tiim antrikot oncelikle ylizey kontaminasyon
diizeyini minimize etmek amaciyla bek
alevinden gecirilmistir. Bunu takiben
yaklagik 6x6 cm uzunlugunda ve 0.1-0.2
cm kalinhiginda (20-25 g) olacak sekilde
toplam 64 ornek kesilerek alinmistir. Ayni
sekilde, laboratuvara getirilen tiim pilic
karkaslarindan gogiis derileri  ayrilarak
bek alevinden gecirilmis ve yaklagik
6x6 cm boyutlarinda (18-20 g) 64 ornek
kesilerek ayrilmistir. Bu sekilde hazirlanan

YIL 2023 SAYI 6

5




6

g

ETVESHT Bozdogan, Yilmazlar ve Ozdemir (2023). (6), 4-10.

KURUMU

ornekler, deneysel olarak referans suglar ile
kontaminasyon isleminde kullanilmis olup,
bunlarin yaris1 mikrobiyolojik analizlerde,
diger yaris1 ise pH-degerlerinin Slgiilmesi
amactyla ayrilmistir.

REFERANS SUSLAR

Bu calismada, Listeria monocytogenes
(ATCC 7644) ve Salmonella Typhimurium
suslart (Refik Saydam Kiiltiir Koleksiyonu,
RSKK 95091) referans olarak kullanilmistir.
Suglar ~ Orneklerin ~ deneysel  olarak
kontaminasyonundan once, Brain Hearth
Infiizyon (BHI) Broth igerisinde 37 °C’de
18-24 saat inkubasyona birakilarak, aktive
edilmis ve sayimlar1 yapilarak ml’deki
koloni sayilar1 belirlenmistir. Bu amacla
yapilan sayimlarda L. monocytogenes’in
yaklasik 7.6x10” kob/ml, S. Typhimurium’un
ise 8.2x107 kob/ml diizeyinde oldugu
belirlenmistir.

METOTLAR

Orneklerin deneysel kontaminasyonu

Deneysel  kontaminasyon  igin
hazirlanan Ornekler, L. monocytogenes ve
S. Typhimurium’un yeni kiiltiviye edilmis
siispansiyonu igerisine daldirilarak, oda
sicakliginda 5 dakika siireyle bekletilmistir.
Daha sonra oOrnekler ¢ikarilarak, steril bir
kap igerisine alinmis ve bakterilerin 6rnek
ylizeyine tutunmasini saglamak amaciyla,
oda sicakliginda 30 dakika siireyle
bekletilmistir (Capita vd., 2002).

Dekontaminasyon islemlerinin yapiimasi

Dekontaminasyon islemlerini  uygulamak
amactyla deneysel olarak kontamine edilmis
sigir eti ve kanath gogiis derileri her birinden 8’er
adet (toplam 64) olmak iizere dort farkh gruba
ayrlmstir. Birinci gruptaki Ornekler kontrol
grubu olarak (¢esme suyu), ikinci gruptaki
ornekler %1 konsantrasyonundaki laktik
asit (LA) (pH 2.48), ilgilincii gruptaki
ornekler %2 konsantrasyonundaki LA (pH
2.36), dordiincii gruptaki ornekler ise %3
konsantrasyonundaki LA (pH 2.23) ile
isleme tabi tutulmuslardir. Dekontaminasyon
islemleri sicakligi 53°C+1 olan laktik asit
soliisyonuna ayr1 ayr1 60 saniye siireyle
daldirilarak yapilmigtir. Dekontaminasyon
islemlerinin bakteriler iizerindeki
rediiksiyon etkisini belirlemek amaciyla,

0., 1., 3. ve 5. gilinlerde mikrobiyolojik
analizler yapilmistir. Orneklerde 0. giin
ekimleri dekontaminasyon islemlerinden
hemen sonra yapilmis, diger o6rnekler ise
analiz gilinlerine kadar 4 °C’de muhafaza
edilmistir. Mikrobiyolojik analizlere paralel
olarak, drneklerde pH-degerleri de dl¢iilmiis
ve ¢alisma iki tekrarl olarak yapilmistir.

Mikrobiyolojik analizler ve pH-
degerinin olciilmesi

Dekontaminasyon islemleri sonrasi
laktik asidin L. monocytogenes lizerindeki
rediiksiyon etkisini belirlemek amaciyla,
Palcam Agar (Merck, 1.11755, Supplemant
Merck 1.12122) kullanilmistir. Ayni sekilde
S.  Typhimurium iizerindeki rediiksiyon
etkisini belirlemek amaciyla ise BPLS
(Brillant-green Phenol-red Lactose Sucrose
Agar) (Merck 1.07237) agar ve XLD
(Xylose Lysine Deoxycholate Agar) (Merck
1.05287) agar kullanilmistir. Bu amagcla
analiz giinleri 6rneklerden alinan 10 g 6rnek
tizerine 90 ml peptonlu su (%0.1) konularak,
2-3 dakika silireyle stomacherde (Lab
Blendar 400 Seward, London) homojenize
edilmistir. Daha sonra orneklerden gerekli
diliisyonlar hazirlanarak, L. monocytogenes
sayisint  belirlemek amaciyla, Palcam
agara yayma plak yontemine gore ekimler
yapilmis ve plaklar 48-72 saat siireyle 35
°C’de inkubasyona birakilmistir (Baumgart,
1997).

S. Typhimurium sayilarini belirlemek
amaciyla  ise  Orneklerden  hazirlanan
diliisyonlardan BPLS ve XLD agara ekimler
yapilmis ve plaklar 37 °C’de 24-48 saat
siireyle inkubasyona birakilmustir. Orneklerde
pH-degerlerinin belirlenmesi iglemi i¢in ise 5
g ornek almarak, lizerine 15 ml steril deiyonize
su konulup, karigim stomacherde 2 dakika
stireyle homojenize edilmis ve daha sonra
elektronik pH-metre ile (Mettler Toledo, Inlab
427) dlgtimler yapilmistir (Capita vd., 2002).

ISTATISTIKSEL ANALIZ

Mikrobiyolojik analiz bulgularina
gore, laktik asidin konsantrasyon ve
muhafaza siiresine gore etkisini belirlemek
amaciyla varyans analizi (GLM) yapilmustir.
Varyans analizinde SPSS (ver.10.0) istatistik
paket programi kullanilmistir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Bu calismada farkli konsantrasyondaki
laktik asidin sigir etlerinde L. monocytogenes
tizerindeki rediiksiyon etkisi Tablo 1’de,
pilic gogiis derilerinde S. Typhimurium
iizerindeki rediiksiyon etkisi ise Tablo 2’de
gosterilmistir.

Tablo 1’de goruldigii gibi, L.
monocytogenes  ile  deneysel  olarak
kontamine edilmis sigir eti Orneklerinde,
dekontaminasyon islemini takiben (0. giin)
yapilan analizlerinde L. monocytogenes
sayilarinin kontrol grubuna gore %1, 2 ve
3 konsantrasyonda laktik asit uygulanmis
gruplarda sirasiyla ortalama olarak 0.86, 1.14
ve 1.68 log diizeyinde azaldig1 belirlenmistir.
Diger taraftan L. monocytogenes sayilarinin
%?2 konsantrasyonda laktik asit uygulanmis
Orneklerde muhafaza siiresinin 0., 1., 3. ve
5. glinlerinde yapilan analizlerinde ortalama
sirastyla 1.14, 1.74, 2.42 ve 3.00 log
diizeyinde, %3 konsantrasyonda laktik asit
uygulanan 6rneklerde ise sirasiyla ortalama
1.68, 2.27, 2.76 ve 3.18 log diizeyinde
rediiksiyona ugradigi tespit edilmistir.
Ayrica laktik asidin  sigir etlerinde L.
monocytogenes ~ lzerinde  olusturdugu
rediiksiyon etkisinin, muhafaza siiresi ve
laktik asit konsantrasyonuna bagli olarak
artt1g1 ve bunun istatistiksel yonden onemli
oldugu (p<0.001) saptanmustir.

Bu c¢alismada, %I, 2 ve 3
konsantrasyonda laktik asit uygulanmis
gruplarda L. monocytogenes  sayilari,
kontrol grubuna gore ortalama 0. giinde
sirastyla 0.86, 1.14 ve 1.68 log diizeyinde,
%?2 konsantrasyonda laktik asit uygulanmis
orneklerde ise muhafaza siiresinin 0., 1., 3.
ve 5. gilinlerinde sirasiyla 1.14, 1.74, 2.42
ve 3.00 log diizeyinde azalmistir. Nitekim
Ikeda vd., (2003) %2 konsantrasyon ve 55
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°C’deki laktik asit soliisyonuna 30 saniye
stireyle daldirilmig sigir eti orneklerinde L.
monocytogenes sayilarinin yaklasik 1.80-
2.60 log diizeyinde rediiksiyona ugradigini
belirtmis olup, arastirmacilarin bulgulari
ile bu c¢alismanin sonuglar1 benzerlik
gostermektedir. Ayni sekilde Greer ve
Dilts (1995) yaptiklar1 calismada, L.
monocytogenes ile kontamine edilen sigir
etlerinin %3 konsantrasyondaki laktik aside
(55 °C, 15 saniye) daldirilmasi sonucu olugan
rediiksiyonun yaklasik 2.0 log diizeyinde
bulundugunu bildirmislerdir. Bu ¢alismada
da %3 konsantrasyondaki laktik asit ile
islem goren Orneklerde 0. giinde olusan
rediiksiyon 1.68 log diizeyinde tespit edilmis
olup, sonuglar uyumludur.

Dekontaminasyon islemlerinde
sonuglar tizerinde birden ¢ok faktor etkili
olmaktadir. Bu baglamda, Li vd., (1997)
ile Tamblyn ve Conner (1997) laktik asidin
bakteriler iizerindeki rediiksiyon etkisinin
uygulama sekli (daldirma, sprey), uygulama
stiresi, soliisyonun sicaklik derecesi ve asidin
konsantrasyonuna bagli olarak degistigini
belirtmislerdir.

Laktik asidin, kanathi etlerinde de
L. monocytogenes Tlizerinde rediiksiyon
etkisini belirlemek amaciyla birgok calisma
yapilmistir (Anang vd., 2007; Gonzalez-
Fandos vd., 2021; Hwang ve Beuchat,
1995). Hwang ve Beuchat (1995), %l
konsantrasyondaki laktik asidin (25 °C,
30 dakika daldirma islemi) kanathi gogiis
derilerinde L. monocytogenes iizerinde 2.3
log diizeyinde rediiksiyon olusturdugunu
bildirmislerdir. Diger taraftan Anang vd.,
(2007), 9%0.5-2 konsantrasyondaki laktik
aside (25 °C, 10-30 dakika) daldirilan pili¢
gogus etlerinde L. monocytogenes sayilariin
yaklagik 1.0-2.0 log diizeyinde rediiksiyona

Tablo 1. Degisik konsantrasyonda laktik asit soliisyonunun sigir etlerinde Listeria monocytogenes lizerine

rediiksiyon etkisi (log,, kob/g, n=2)

Muhafaza Siiresi (giin), 4 °C
Grup Uygulama
0 1 3 5
1 Cesme suyu (Kontrol) 6.28* 6.52 6.80 7.14
2 %1 L.A 5.42%, 0.86°¢ 5.34,1.18 5.20, 1.60 5.07,2.07
3 %2 L.A 5.14,1.14 4.78,1.74 4.38,2.42 4.14,3.00
4 %3 L.A 4.60, 1.68 4.25,2.27 4.04,2.76 3.96,3.18

n= Caligmanin tekrarlanma sayisi, %: Laktik asit konsantrasyonu, L.A: Laktik asit; a: Kontrol grubunda bakteri
sayist, b: Farkli konsantrasyonda L.A uygulanmis 6rneklerdeki bakteri sayisi, c: Kontrol grubu &rneklerine gore
olusan rediiksiyon (a-b)
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ugradigini tespit etmislerdir. Benzer sekilde
Gonzdlez-Fandos vd., (2021) tarafindan
yapilan calismada, L. monocytogenes ile
kontamine edilen pili¢ but eti 6rneklerinin
%3.75 konsantrasyonda laktik asit ve
%3.75 konsantrasyonda potasyum sorbat
soliisyonuna kombine olarak daldirilmas1 (75
saniye) sonucu olusan rediiksiyonun yaklagik
2.63 log diizeyinde oldugu saptanmistir.
Yine bu ¢alismada, S. Typhimurium ile
deneysel olarak kontamine edilen pili¢
gbgiis derilerinde, farkli konsantrasyondaki
laktik asidin olusturdugu rediiksiyon etkisi
Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2’de gorildigi gibi, S.
Typhimurium ile deneysel olarak kontamine
edilmis kanatli gogiis derisi Orneklerinin,
dekontaminasyon islemini takiben (0. giin)
yapilan analizlerinde BPLS ve XLD agarda
ireyen S. Typhimurium sayilari ortalama
olarak kontrol grubuna gore %1, 2 ve 3
konsantrasyonda laktik asit uygulanmig
gruplarda sirasiyla 0.72, 1.52 ve 2.14
log diizeyinde rediiksiyona ugramigtir.
Aym sekilde, %?2 konsantrasyonda laktik
asit uygulanmis Orneklerde muhafaza
stiresinin 0., 1., 3. ve 5. glinlerinde yapilan
analizlerinde S. Typhimurium sayilar
ortalama sirastyla 1.52,2.18,2.80 ve 3.16 log
diizeyinde, %3 konsantrasyonda laktik asit
uygulanan orneklerde ise sirasiyla ortalama
2.14, 2.74, 3.28 ve 3.72 log diizeyinde
rediiksiyona ugramistir. Diger taraftan,
laktik asidin kanatli goglis derilerinde
S.  Typhimurium {izerinde olusturdugu
rediiksiyon etkisinin, muhafaza siiresi ve
laktik asit konsantrasyonuna bagli olarak
artig gosterdigi ve bunun istatistiksel yonden
onemli oldugu (p<0.001) belirlenmistir.
Aragtirmacilar (Hwang ve Beuchat, 1995;
Stivarius vd., 2002), laktik asidin bakterilere

tizerinde olusturdugu rediiksiyon etkisinin,
muhafaza siiresine bagli olarak artig
gostermesinin asidin rezidiiel etkisinden
kaynaklandigini belirtmislerdir.

Bu c¢alismada, %1, 2 ve 3
konsantrasyondaki laktik aside daldirilmig
orneklerde 0. giinde S. Typhimurium sayisi
kontrol grubuna gore sirasiyla ortalama
0.72, 1.52 ve 2.14 log diizeyinde azalmis
olup, Xiong vd., (1998) tarafindan yapilan
calismada ise, %]1-2 konsantrasyondaki
laktik asit ile (20 °C, 30 saniye, sprey
tarz1 uygulama) yapilan islem sonrasi S.
Typhimurium sayilarinin yaklagik 2.2 log
diizeyinde rediiksiyona ugradigi tespit
edilmistir. Sonuglar arasinda diisiik diizeyde
de olsa farklilik bulunmakla birlikte, bunun
uygulanan islemin ve siliresinin farkh
olusu ile baslangictaki bakteri yliklerinin
farkli olusundan kaynaklanmis olabilecegi
disiiniilmiistiir. Diger taraftan, Anang
vd., (2007) ise c¢alismalarinda %0.5-2
konsantrasyonda laktik asidin (25 °C, 10-
30 dakika daldirma islemi) kanath gogiis
etlerinde Salmonella Enteritidis sayilarinda
0.8-1.7 log  diizeyinde  rediiksiyon
olugturdugunu saptamis olup, sonuglar
genelde uyum gostermektedir. Bir diger
calismada (Kassem vd., 2017) ise %3 ve 5
konsantrasyonda laktik asit soliisyonuna
60 saniye daldirma islemi sonrast S.
Typhimurium sayisinda sirastyla 1.0-1.3 log
diizeyinde rediiksiyon oldugu bildirilmistir.

Bu  calismada,  mikrobiyolojik
analizlere  paralel olarak  Orneklerde
pH degerleri de Olclilmiistiir. Yapilan
Olctimlerde s181r eti 6rneklerinde, 0. giindeki
pH-degerleri kontrol grubu ve %1, 2 ve 3
konsantrasyonda laktik asit ile iglem gormiis
orneklerde ortalama olarak sirasiyla 5.78,
5.54, 5.36 ve 5.18 diizeyinde oOl¢iilmiistiir.

Tablo 2. Degisik konsantrasyonda laktik asit sollisyonunun pili¢ kanatli gégiis derisinde Salmonella Typhimurium

lizerine rediiksiyon etkisi (log, kob/g, n=2)

Muhafaza Siiresi (giin), 4°C
Grup Uygulama
0 1 3 5
1 Cesme suyu (Kontrol) 6.34* 6.38 6.42 6.62
2 %l L.A 5.62%,0.72¢ 5.44,0.94 5.20,1.22 5.12,1.50
3 %2 L.A 4.82,1.52 4.20,2.18 3.62,2.80 3.46,3.16
4 %3 L.A 4.20,2.14 3.64,2.74 3.14,3.28 2.90, 3.72

n= Calismanmn tekrarlanma sayisi, %: Laktik asit konsantrasyonu; L.A: Laktik asit; a: Kontrol grubunda bakteri
sayist, b: Farkli konsantrasyonda L.A uygulanmis 6rneklerdeki bakteri sayisi, c: Kontrol grubu drneklerine gore

olusan rediiksiyon (a-b)
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Kanath gogiis derilerinde 0. giinde yapilan
Olciimlerde ise pH-degerleri kontrol grubu
ve %1, 2 ve 3 konsantrasyonda laktik asit
ile islem goren 6rneklerde ortalama sirasiyla
6.46, 5.92, 5. 68 ve 5.42 diizeyinde oldugu
saptanmistir. Kontrol grubuna gore, laktik
asit soliisyonuna daldirilan Orneklerde
konsantrasyona bagli olarak pH degerleri
diisik  Olclilmiistir. Bu  muhtemelen
kullanilan laktik asit soliisyonlarinin pH
degerlerinin (2.48-2.23) diisiik olmasindan
kaynaklanmis olabilir.

SONUC
Bu calismada elde edilen bulgular
cercevesinde, Dbelirli konsantrasyondaki

laktik asidin L. monocytogenes ve S.
Typhimurium tiizerinde O6nemli diizeyde
rediiksiyon olusturdugu saptanmistir. Avrupa
Birligi’nde 2013 yilinda laktik asidin sigir
eti iiretiminde dekontaminasyon amaciyla
kullanimina izin verilmistir. Avrupa Birligi
gida mevzuati ile uyumlu hale getirilen
ulusal gida mevzuatimiz c¢ergevesinde,
Tiirkiye’de de si@ir  kesimhanelerinde
kesim hijyenine ilave olarak laktik asidin
dekontaminasyon amaciyla kullanilabilecegi
goriisiine varilmistir.
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