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Kanath Etlerinin Isinlama (Iyonize Radyasyon)
Ile Muhafazas:

Emine ALKIN'

Ozet: Kanatli etlerinin iyonize radyasyonla muamele edilmesindeki amag iiriiniin raf 6mriinil uzatmaktir. Iyonize radyasyon mikrobiyolojik
giivenligin saglanmasi ve kalitenin korunmasi igin soguk teknigi ile birlikie uygulanmahdir.Iyonize radyasyon, Avrupa ve ABD'de genis bir seklide
kullamlmaktadur, fakat iilkemizde hala uygulama alam bulunmamaktadir. [yonize radyasyon kanath etlerinin muhafazasinda saglacigr avantajlarla
gelecekte timit verici bir metot olarak goriinmektedir. Bu makale, bu muhafaza yonteminin avantajlanni ortaya koymak icin haziflanmistir.

Anahtar Kelimeler: Kanath eti, isinlama.

Protection Of Poultry Meat With Irradiation

Abstract: The purpose of the treatment of the poultry meat with irradiation, is to extend product shelf life. Irradiation should be used with cold
technique to provide microbiological safety and quality protection. Irradiation has been widespread used in Europe countries and USA, but there
are still no application fields in our country. Irradiation is appeared to be an hopeful method in the future with the advantages provided for the
protection of poultry meat. This review is prepared with the aim of to bring up the advantages of this prevention method.
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GIRIS

Gidalarim 1silanmas tizerine ilk ulusal arastirma ¢ahgma-
lar1 1950°i yillarin ortalarinda Belgika, Kanada, Fransa, Alman-
ya, Hollanda, Polonya, Rusya ve Ingiltere’de baslanmstr. 1970
yilinda isinlanmg gidalarm saghk agisindan giivenirliklerini ve
olusan kimyasal degisikliklerin aragtiilmasim kapsayan Ulus-
lararast Gida Igilama Faaliyet Alan1 Projesi (IFIP) olusturul-
mustur. Bu projeyi Gida ve Tarim Orgiitit (FAO), Uluslarara-
s1 Atom Enerji Komisyonu (IAEA) ve tiye olan 19 ilke (daha
sonra bu say1 24’c ulagnustir) arastirmacilart desteklemiglerdir.
Elde edilen sonuglar devamh olarak FAO/IAEA/WHO? Uzman
Komitesi'nde olugan Birlesik Komite (JECFI) tarafindan de-
gerlendirilmis ve 1980 yilinda 10 kGy (kiloGray® )’a kadar olan
dozlarlaismlannus gidalann taketiminin isinlama ile kansorejen
maddelerin olusumuna, toksikolojik, mikrobiyolojik ve besinsel
sorunlara yol agmadigina ve insanlar tarafindan titketilebilece-
gine iligkin karar alimmigtir. TFIP projesi 1982 yilinda baganlh bir
sekilde tamamlanarak elde edilen sonuglar 60°dan fazla teknik
rapor ve birkag kitap halinde yaymlanmstir (5, 17).

1983 yilinda, Kodeks Alimentarus Komisyonu (CAC) ta-
rafindan da Isinlanmms Gidalar igin Genel Kodeks Standard:
kabul edilerek isinlamanin gidalarin islenmesi ve korunmasinda
etkili ve giivenilir bir yontem oldugu kabul edilmistir (13, 17).

1997 yilimin Arahk aymda, hamburgerde bulunan E. coli
O157:H7'ye bagh zehirlenme ve bunun sonucunda olimler
meydana gelmistir. Bu olaydan sonra, iyonize radyasyon en-
diistrisi et endistrisinde yeni bir potansiyel uygulama olarak
dikkatleri tizerine ¢ekmis ve FDA donmusg ya da sogukta depo-
lanan ¢ig et ve tiriinlerinin gida kaynakl patojen mikroorganiz-
malarin kontrolii i¢in 1smlanmasini kabul etmistir. 2001 yilinda,
CAC en yiiksek isinlama dozunu 10 kGy'a kadar ytikseltmistir
(4, 5).

Amerikan Et Enstitiistt (AMI), Ulusal Ciftlik ve Et Kurulu
(NLMB), Ulusal Gida Ureticileri Dernegi (NFPA), gida zehir-
lenmelerine karsi igimlamamn kullamlmasim desteklemiglerdir.
Ayrica, Amerikan Tip Dernegi (AMA) ve Amerikan Beslenme
Dernegi (ADA), Gida Teknologlar Enstittisti ve Ziraat Bilimi ve
Teknolojisi Konseyi de iginlanan gidalarn giivenirligini bildir-
mektedirler (7). ABD Tarim Bakanligi (USDA) ve Gida Giiven-
ligi ve Kontrol Servisi (FSIS) de 1sinlannug et ve et tirtinlerinin
tiiketimini onaylamaktadir (5). Giniimtizde 40 tilkede 40 cesit-

ten fazla gida maddesinin 1ginlanmasima ve tiitketilmesine iligkin
yasal izinler mevecuttur. Isinlama iglemini bu tlkelerin 12’sinde
kanathlarda patojenlerin kontroliinde, 8'inde kirmizi etlerde,
13'tinde ise deniz Granlerinde kullanmaktadirlar (17).

KANATLI ETLERININ ISINLANMASI

Tiiketicileri Salmonella, Staphylococcus ve koliformlara
kargt koruyarak daha uzun siire raf 6mri saglamak ve 1s1 uy-
gulamasimn tiriint olumsuz yonde degistirmesini engellemek
amaci ile Britanya’daki tavuk treticileri iyonize radyasyon tek-
nolojisini soguk pastorizasyon yada sterilizasyon yontemi ola-
rak tercih etmektedirler (23).

Co,, ve Cs,,; kullanilmas1 ile olugan y 1smlan paketlenmig
kanatl etlerine uygulanabilmektedir. 2-7 kGy ise patojen mik-
roorganizmalann sayisimi énemli olglide diigirmekte, 1 kGy
1sinlama 1zgaralik karkaslardaki Enterobacteriaceae ve Salmo-
nella sayisim 10 kat azaltmaktadir. Dondurulmug karkasa uy-
gulanan iginlama daha az etkili olmakta ve yeterli bir uygulama
i¢in 5 kGy ve daha yiiksek dozlann kullamlmas: gerekmektedir
(8). Kanath etlerinde patojen mikroorganizmalarin kontroli
igin soguk depolananlarda 1.5-2.5 kGy, dondurulmug olanlar-
da ise 3.0-5.0 kGy dozunda 1ginlama tavsiye edilmektedir. 2.5
kGy iyonize radyasyon uygulamasi sogutulmug kanathlarin de-
polama ¢mriinit uygulanmayanlara gore 2-3 kat artirmaktadir
(7, 18). Yapilan bir arastirmada, 71"C’de pisirilmig tavuk gogiis
etlerinin 2 haftalik depolama siiresi 1-8 kGy 1sinlama ile 5-8
haftaya ¢ikmustir (22).

Gida Isinlama Yonetmeligime gore (2), taze veya dondurul-
mus kanatl etlerinde patojen mikroorganizmalar azaltmak igin
7 kGy, raf émriinii uzatmak ve parazit enfeksiyonlarint kontrol
etmek icin ise 3 kGy 1ginlama alt sinir olarak belirlenmistir.

Iyonize radyasyon lipit peroksidasyonuna ve diger kimya-
sal degisikliklere neden olabilen serbest radikaller olusturarak,
kanatli etlerinin kalitelerini olumsuz yonde etkilemektedir. Ka-
natlt etleri kirmizi etlerden daha fazla coklu doymanug yag asidi
(PUFA) igerdiklerinden 1smlama sonucunda olugan oksidatif
olan ve olmayan degisikliklerden kaynaklanan istenmeyen ko-
kulann olusumuna daha duyarhdilar (6, 20). Fakat 1isilama
ile birlikte biberiye oziitit ya da kekik ile marinasyon uygulama-
simn linoleik, linolenik ve arasidonik asitlerin parc¢alanmasim
engelleyici etkisi bulundugu bildirilmektedir (12). MAHROUR
ve ark. (14, 15), yaptiklari bir cahgmada biberiye 6ziitii ve kekik

1Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi - Bursa
2WHO: Diinya Saghk Orguti

3 KiloGray: Isinlanan gidanin her bir kilograminca sogurulan ortalama radyasyon enerjisinin kilojoul olarak miktandir.
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uygulamasinin 1ginlama ile birlikie, kanath etlerinde kullanim-
mn Salmonella tehlikesini azaltt@mm, organoleptik ozellikleri
tizerine olumlu etkide bulundugunu; tavugun 3 kGy isinlama
sonucunda agik paketlendiginde 10, vakumda paketlemede 11,
biberiye ozt ve kekik kullanildiginda ise 15 giin raf émriine
sahip oldugunu, hatta 5 kGy 1gmlama sonucunda biitiin 6rnek-
lerin 15 gtinden daha fazla dayanma siiresine sahip oldugunu
bildirmektedirler.

NAM ve AHN (20), hindi gogus etlerinde yapmus olduklart
calismada ytikseltgenme-indirgenme potansiyelinin 1sinlama
ile birlikte diistiigiinii, vakum paketlemenin bu olayr arttirdigmi
saptanglardir, [smlama igleminden dolayr olusan serbest radi-
kaller lipit oksidasyonunu tesvik edici rol oynamakta ve bu du-
rum 1ginlanms kanatl etlerinin tespitinde de kullaniimaktadir
(19). Ozellikle agik paketleme kanatl etlerindeki lipit oksidas-
yonunu daha fazla arttirmaktadur (6, 19).

Lipitlere benzer sekilde proteinlerde de 1ginlama sonucunda
serbest radikaller olugmaktadir, Ozellikle kiikiirt iceren amino
asitler 1gmlamaya oldukca duyarhdir. Bu amino asitler parga-
lanarak metil ve etil merkaptan, dimetildistlfit, karbonil siilfit
veya H.S sekline dontigerek kotii kokuya neden olurlar. Oksi-
jensiz ortamda H,S ve diger siilfit formlar, oksijen varliginda
ise NH, ve H,SO, daha fazla miktarda olusmaktadir. Ozellikle
isinlamaya duyarl amino asitler sistin, methiyonin ve triptofan-
dir (12). Kanath etlerinde istenmeyen kokularn olugmast icin
en disik 1sinlama dozu 2.5 kGy olarak bildirilmistir (9).

MILLAR ve ark. (16)'in 1ginlannug kanath etlerinin rengi
tizerine yapuklart bir aragtirma sonucunda, tam kanath cins-
lerinin etlerinin renginin 1sinlanmamis olanlardan daha kirmizi
oldugunu saptanislar ve bunun nedeninin de 1smlanma sonucu
meydana gelen CO’in miyoglobin ile tepkimesi sonucu olusan
karboksihem pigmenti, karboksimiyoglobin, karboksihemog-
lobin ve oksimiyoglobinden kaynaklandigini tespit etmiglerdir
(16).

Bazi arastiricilara gére, iyonize radyasyon uygulannus ¢ig
tavuk etlerinde kanl ve tath bir aroma ortaya ¢ikmaktadir. Isin
kaynakli ve amino asitlerin radyolojik indirgenmesi ile olugan
kiikiirt bilesenleri, 10 kGy'dan daha diistik dozlarda meydana
gelmemektedirler. Bagta metil merkaptan ve H2S olmak tizere
cogu kitkrt bilesenleri 1smlamadan kaynaklanan kokulardan
onemli derecede sorumludurlar. Ornegin, dimetiltrisiilfit, cis-3
ve trans—6 nonenalmetiltiyometan 1ginlama uygulannus pilig et-
lerinde en kuvvetli istenmeyen koku bilegenleridir (6). OZTAN
(21), kanatl etlerinin 4 mGr (megarad)’a kadar 1sinlanmasi so-
nucu uygulamada kiikiirt kokusu duyuldugunu, 4-10 kGy arasi
yapilan yiiksek dozda iginlamada ise agirt amonyak kokusu or-
taya giktigin bildirmektedir. FARKAS (7), organoleptik olarak
isilama dozu esigini (5-10"C sicakliktaki uygulamada) hindi
etinde 1.5 kGy, tavuk etinde 2.5 kGy olarak bildirmektedir.

Cizelge 1’de bazi kanath etlerinde yaygm olarak goriilebilen

spor olugturmayan patojen bakterilerin D10 degerleri verilmis-
tir (7).

Cizelge 1. Bazit Kanathi Eti Uriinlerindeki Spor Olugturmayan Bakterilerin D, Degerleri (FARKAS 1998)

Bakteri adi Et cinsi Sicaklik ("C) Paketleme ortami D, kGy)
o 0-5 0.186
Campylobacter jejuni Bitin hindi (dondurulmusg) 30+10 Hava 0.162
-30%10°C 0.293
- : Mekanik olarak kemiklerinden 0 Hava 0.26+0.01
E. coli O157:H7
ayrilnusg tavuk eti Vakum 0.27+0.01
Tavuk eti kiymasi Belirtilmemi
—_— LML § Hava 0.417 - 0.533
Listeria monocytogenes | Mekanik olarak kemiklerinden 2.4
ayrilnus tavuk eti 0.27-0.77
Hava 0.52-0.56
o Mekanik olarak kemiklerinden 20 Vakum 0.52-0.56
S. typhimurium ayrilnug tavuk et Hava 0.45-0.70
-20 Vakum 0.48 -0.79
Tavuk kiymasi 4 Hava 0.436 - 0.502
CO, 0.436 - 0.502
N, 0.550 - 0.662
Hava 0.419
Tavuk eti kiymast 4 Co, 0.411
Vakum 0.398
N, 0.371
Staphylococcus aureus Mekanik olarak kemiklerinden
ayrinus tavuk eti 0 Vakum 0.26-0.36
(pepton ile tamponlanmns)
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-20°C ile 20'C arasinda 6.65 kGy doza kadar uygulanan y
1sinlannin tavuk etinin tiamin, niasin, pridoksin ve kobalamin
icerigine etkileri arastirilmug, belirgin kayiplarm gorildigi tek
vitamin tiamin olmustur. y 1ginlar ile islem goren triinlerde ti-
amin miktarlar donmusg kontrol érnegine gére oldukga diigiik
bulunmustur. 3 kGy’a kadar 1smlanan tavuk etindeki vitamin
kayiplar %8.6 olup, beslenme acismdan ¢ok biytik énem tasi-
mamaktadir, Iyonize radyasyon ile sterilize edilmis tavuk ctiyle
ilgili yapilan bir caligmada, amino asitler, serbest yag asitleri,
peroksit degeri, riboflavin, pridoksin, niasin, pantotenik asit, bi-
otin, folik asit, kolin, A, D, K, B,, vitaminleri tizerine 1ginlama-
nm olumsuz bir etkisine rastlanmamustir. Ayrica bu etlerin pe-
roksit degerleri iginlanmug etlerle karsilastinldiginda yiikselme
gdstermemis ve uzun siireli tiiketimleri sonucu toksik etkisine
rastlanmanustir (24).

MAHROUR ve ark. (14), yaptiklan calismada kanath etleri-
nin kalite ve giivenligini saglamak tizere Salmonella ve saprofit
mikroorganizmalar yok etmek icin 5 kGy 1smlamanm yiiksek
derecede etkili oldugunu saptamslardir.

Ismlama uygulannug kanath etlerinin buzdolabi kosul-
larinda depolanmast swasinda bozulma yapan mikroflorada
Moraxella hakim olmaktadir. Enterokoklar da iginlamaya di-
rengli olduklanndan, bozulmus tiriinlerde fazla sayida bulunur.
Clostridium perfringens sporlari uygulanabilen 1ginlama dozu-
na dayanikh oldugu igin, uygun sckilde depolanmayan triin-
lerde sorun olusturabilir. 5-7 kGy doz Salmonella’yt 10000 kez
azaltur ve bu doz Salmonella’nin kontrolii igin yeterlidir (8).

Enterik bakteriler, 1sinlamaya sporsuz diger bakterilerden
daha direnglidir. Bu nedenle 1ginlama uygulanms kanatl et-
lerinde, Salmonella ve diger enterik bakteriler aranmalidir (8).
Endistrilesmis iilkelerde kanath triinlerinin %60 indan daha
fazlasinm Salmonella ve Campylobacter gibi patojen mikroor-
ganizmalarla bulagik oldugu bildirilmektedir (17).

Kanatl etlerinin iginlanmasimdaki amag iirtin raf 6mrinin
uzatilmasidir. Bu uygulama ile soguk muhafaza kosullarinda
bu etlerin kismen mikrobiyolojik yonden giivenirliliklerinin sag-
lanmast, kismen de kalitelerinin korunmast esas alinmalidir. Fa-
kat uygulama sirasinda kullanilacak 1ginlama dozunun amaca
uygun olarak belirlenmesi olduk¢a onemlidir. Yapilan kaynak
arastirmalarinda tavuk etlerini iginlamada uygulanan 1sin do-
zunun 1-10 kGy arasinda degisim gosterdigi gorilmektedir.
Tavuk etlerinde karakteristik 1gmlama lezzetinin duyulmamasi
igin gerekli olan esik dozu 2.5-3 kGy oldugu bildirilirken, ¢ok
yiiksek diizeyde uygulanan dozun tavuk etlerinde renk bozul-
masi ve yumusamaya neden oldugu da agiklanmustir. Diisiik
dozda isilama tavuk gogiis ve but etlerinde hem bakteriyolojik
giivenirlilik, hem de kalitenin korunmasimi olumlu yénde etkile-
mistir (11).

Tavuk etlerinin 1ginlanmasi Gzerine yapilan bir aragtirma-
da iginlamanin toplam mezofil aerob ve toplam psikrofil aerob
bakteriler tizerine olan etkisinin Staphylococcus cinsi ve laktik
asit bakterilerine gore daha yiiksek diizeyde oldugunu, pH ve
TBA degerleri agisindan igmlamanin degisiklik olusturmadig
bildirilmistir. Bununla birlikte 3 kGy 1ginlannug ¢rneklerin raf
omrii 27 giin civarinda olurken, 2 kGy 1gml 6rnekler 24 giinde, 1
kGy 1gmlt ornekler 18 giinde, vakumlu kontroller 15 giinde, agik
kontroller 9 giin civaninda titketim dzelligini yitirmigtir (11).

KOLSARICI ve KIRIMCA (11), 1, 2, 3 kGy gibi diisiik doz-
larda igmlamanin tavuk etinin pH’s1 tizerine 6nemli bir etkisinin
bulunmadigini bildirmektedirler. 2 kGy 15m dozu toplam bakteri
yiikiini etkili bir sekilde azaltmaktadir. Tavuk but ve gogis et-
lerinde laktik asit bakteri sayisinda azalma, yalmzca 3 kGy 1sm-
lanan orneklerde goriilmiistiir. Laktik asit bakterileri igimlamaya

en direngli bakteriler olarak tespit edilmistir (11).
ISINLAMANIN TUKETICI TERCIHINE ETKILERI
Tiiketici kabulii agisimdan dinya gapinda yapilan ¢ok sa-

yida aragtirmadan olumlu sonug almnus ve bir biitiin olarak

ele alindiginda, yapilan arastirmalar tiketicilerin 1smlannus
gidalara karsi tepkilerinin yeterince olumlu oldugunu ve hizla
gelisebilecek bir pazar talebinin varligim gostermistir. Bununla
birlikte iyi organize olmus yanls bilgilendirme kampanyalarmin
tiketicileri korkuttugu da agik bir gercektir (3, 5). Bu kampan-
yalar ozellikle igmlanmug gida tiiketildiginde kanser olunacag
seklindeki korkutmadir (10).

1lk olarak, 1smlanmus gidalar titketen kigilerde bilincaltn-
daki niikleer enerji korkusu ile bir tereddiit yasanmakta, fakat
zamanla isimlanmg gidalarin tiiketimi artmaktadir. Ornegin, ya-
pilan bir anket calhigmasinda 1993 yilinda 1sinlanmig gidalarr ti-
ketenler %45 iken, 1995 yilinda bu oran %55’e yiikselmig, 1999
yilinda ABD’de Gida Pazarlama Enstitiisii ve Parckendeciler
Birligi tarafindan telefonla yapilan benzer anket calismasinda
ise ankete katilan 1000 kisiden 800’tiniin patojen bakterileri ol-
dirdiigi igin 1gmlannug gidalan satin almak istedikleri sonu-
cuna ulagilmustir (10). Tiiketicilerin 1simlannug gidalara yonelik
cekingenlikleri, ismlamadan duydugu korku ve bu iglem hakkin-
daki bilgilerinin yetersizliginden kaynaklanmaktadir (13).

KOLSARICI ve KIRIMCA (11), yaptiklan bir ¢alismada
iginlannug drneklerin duyusal ozelliklerini iyi olarak saptamis-
lar ve 1ginlama uygulanmayan kontrol grubuna gore dénemli bir
fark bulamarmuslardir. Isinlanarak soguk muhafazaya alinmig
tavuk but ve gogiis etleri renk, goriinii, aroma, gevreklik gibi
duyusal dzellikleri acisindan kontrollere gore farkl bulunmamig
ve pazarlama oranmin iyi olduguna karar verilmistir. Ismlanan
etlerin raf omiirleri kontrollere (iginlanmanmsg) gore oldukca
uzanustir. Agik kontrollerin 9. giinde yapilan analizlerinde tiike-
tim ozelliklerini kaybettigi saptamrken, vakumlu kontrollerin 15.
giinde, 1 kGy 1gml érneklerin 18. gtinde, 2 kGy 15inh 6rneklerin
24. giinde, 3 kGy 1ginli 6rneklerin ise 27. guinde tiiketim ozellik-
lerini yitirdikleri belirlenmistir.

Ismlanmug gidalara kars: tiiketici davramiglan incelendigin-
de, en onemli faktorler olarak kiginin niikleer bir olay yasayip
yasamama, yasi, egitim durumu ve aile statiisiiniin 6n plana
cikt@r goriilmektedir. Ayrica, 1sinlannus gidalarm mikrobiyolo-
jik agrdan daha giivenli olduguna inanan anneler ¢ocuklarmn
daha giivenli beslenmesini saglayabilmek i¢in bu gidalar erkek-
lerden daha fazla tercih etmektedirler (10).

Isinlamamn faydalart ve bu gidalarm giivenirligi hakkimdaki
bilgiler, tiiketiciler tarafindan bu iiriinlerin anlagilabilirligini ve
kabul edilebilirligini arttirmaktadir. Cin, Fransa, Guiney Afrika
ve Tayland gibi tilkelerde 1ginlannug gidalar etiketinde belirtile-
rek perakende olarak satiga sunulmakta ve tiiketicide 1ginlanmus
gidalara karsi bir isteksizlik gozlenmemektedir (13).

Ticari bir firma tarafindan Giiney Afrika’da yapilan ve tiike-
ticilerin 1ginlanmug gidalara kargt olan davranislarin inceleyen
bir anket caligmasinda, tiiketicilerin %54 tiniin 1ginlanmis gida-
lari satin aldiklart, %29’ unun ise satin almadigy, bilgilendirildik-
ten ve 1smlanmig gidalann tadilmasindan sonra ise %76’smm
bu iiriinleri satin alabilecegi, %5'inin ise satin almayacagi sap-
tanmigtir (4).

Yapilan bir bagka anket caigmasinda tiiketicilerin en fazla
sirastyla, gidalardaki bakteriler, saklama kosullar, pestisitler,
hormon ve ilag kalintilari ile daha fazla ilgilendikleri, bunlardan
sonra genetik olarak gidalann degistirilmesi ve 1sinlanmas ile
ilgilendikleri, tiiketicilerin 1gmlamay yeni teknolojinin bir tiriinii
olarak gordiikleri ortaya ¢ikmustir (18).
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Isin kullammma destek olan kuruluslar, Amerikan Saghk
Birligi (AMA), Gida ve Tarim Orgata (FAO), Danya Saghk Or-
guti (WHO), Gida Teknologlart Enstittsti, Amerikan Bilim ve
Saghk Konseyi, Zirai Bilim ve Teknoloji Konseyi ve Amerikan
Veteriner Hekimler Birligi’dir. Bir¢ok tinlit Amerikan bilim ada-
m ve saglik yetkilileri 1gmlamayr desteklemekte ve 1sinlamamn
bir¢ok gida zehirlenmelerinden meydana gelen 6limleri dnledi-
&ini savunmaktadir (17).

Gida Pazarlama Enstitiisti (FMI), Ulusal Lokantalar Birligi
ve Amerikan Et Enstitiisi'niin ulusal diizeyde 1000 tiketicinin
igmlanmig gidalar tizerindeki davramslan Gzerine yaptklan
bir calismada 1sinlannus gidalarin giivenli olduklan sonucuna
vanlnstr. 1990°h yillarda tiketiciler, gida giivenligi agisindan
ozellikle et ve kanath etinin 1ginlanmasimmn faydalarim anlamisg
gortinmektedir (1).

Sonug olarak; kanath etlerinin 1gmlanarak korunmasi yurt
diginda oldukga yaygm bir yontemdir. Ulkemizde de bu yonte-
min yayginlagmasi kanath etlerinin tiiketiminden kaynaklanan
gida zehirlenmelerinin ve bu etlerin bozulmasindan ortaya ¢i-
kan ckonomik kaybm énlenmesini saglayacakur.
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