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FYSAL LİKİT & FYSAL DRY

( KONU: 
 FYSAL Yeni nesil salmonella inhibitörü  
( İLGİ: 

    KANATLI BESLEME
( KELİMELER :
• Sinerjik etkiye sahip organik asitler,  
· Üretimin her safhasında salmonella kontrolü,
· Uzun süreli koruma,  
(YAYININ KAPSAMI:          
      Ürün tanıtımıdır                                                     (   

 Tercümedir
                (            
      Kişisel veya kurumsal değerlendirmedir                  (   
 Derlemedir
 
    (           
     ÖZET : 

· Sinerjik etkiye sahip organik asit ve organik asit tuzlarının uygun oranlardaki karışımıdır,
· Kanatlı üretimde hammaddeden ürüne kadarki üretimin her safhasında oluşabilecek salmonella kontaminasyonunu kontrol altına alır,
· Evaporasyon yolu ile etken madde kaybı az olduğundan daha uzun süreli bir koruma sağlar,
· Korozif etkisi yoktur,
· Organik maddeler ile herhangi bir etkileşime girmez, ısıdan etkilenmez.
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SALMONELLA 

Eneterobacterecea familyasında bulunan salmonella cinsi tarafından meydana getirilen enfeksiyonlardır. Tüm biyogüvenlik önlemlerine rağmen halen Kanatlı işletmelerinde en çok korkulan enfeksiyonlardan biridir.

Salmonella bakterileri hayvanların yaşadığı her yerde bulunurlar. Salmonella enfeksiyonları ise bütün çiftlik hayvanlarının yanı sıra yabani hayvanlarda da görülür. Her türlü hava koşulunda (Sıcak, soğuk, yağmurlu ve kurak) hayatta kalabilen salmonella bakterileri, toprak, su ve gübre içerisinde 30 günden 120 güne kadar rahatlıkla yaşayabilirler. Hayvanlar salmonella bakterisini; kontamine olmuş yemler, toprak, su ve gübre gibi yollardan alırlar ve salmonella ile enfekte olmuş hayvanların dışkısı ile tüm kümese yayılır. Salmonella bakterisinin serotipine bağlı olarak hayvanlarda herhangi bir sağlık problemi görülmeyebilir. Birçok salmonella bakterisi hayvanların sindirim sisteminde yaşar fakat bazı türleri kan yoluyla vücudun diğer kısımlarına da yayılabilir. 

Örneğin, salmonella kan yoluyla yumurtalıklara taşınabilir ve bunun neticesinde yumurtalar yumurtlamadan önce kontamine olabilir.
Salmonella çoğu zaman kanatlı hayvanlarda herhangi bir hastalığa neden olmaz, bu durum kontaminasyonunun belirlenmesini de oldukça güçleştirir.

SALMONELLA ENFEKSİYONLARININ ÖNEMİ
Salmonella enfeksiyonlarının kanatlılarda oluşturduğu kayıplar iki şekilde değerlendirilebilir.  

1) Ekonomik önemi, 


2) Halk sağlığı açısından önemi,  Salmonella Gallinarum / Pullorum nedeniyle oluşan enfeksiyonlarda sürünün elden çıkarılması ve oluşan verim kayıpları ekonomik kayıplara neden olmaktadır. Salmonella Galllinarum / Pullorum enfeksiyonunun halk sağlığı açısından önemi oldukça düşüktür. Halk sağlığı açısından paratifo enfeksiyonlarının önemi ise yumurta ve tavuk etlerinin salmonella ile bulaşık olması ve insanlarda enfeksiyonlar oluşturması ciddi bir problemdir. 
Pullorum Enfeksiyonu: Enfekte yumurtalarda 18. – 19. günlerde kabuk altı ölümleri gözlenir. Yumurtadan çıkan civcivlerden enfekte olanlar da birkaç gün içinde ölür. Etken kan dolaşımı ile iç organlara yayılır. Ölümler genelde 4. günde başlar, 5. günde en yüksek seviyeye çıkar ve 8. günde azalarak devam eder. Durgunluk yem tüketiminde azalma beyaz ishal, akciğer enfeksiyonlarında, solunum güçlüğü bazen eklem ve ayaklarda şişmeler görülen semptomlar arasındadır. Sağaltım ölüm oranını % 5 – 15’lere düşürebilir. 
Paratifo Enfeksiyonu: Hastalıkta fazla semptom görülmez. Ölümler genellikle 4 – 7 günler arasına sıkışmıştır. Tüylerde bozukluk ve yem

Tüketiminde azalma genel semptomlardır.
Salmonella etkenlerinin kanatlı ürünlerine bulaşması; Kanatlı etlerine kesimhanelerde dışkı – karkas ve yumurtalara dışkı – kabuk şeklinde olmaktadır. İnsanlara bulaşmada özellikle bulaşık yumurta ve tavuk eti önemli rol oynamaktadır. Kanatlılarda bu serotiplere bağlı oluşan klinik bulgular genellikle dikkati çekmemektedir. Bazı vakalarda, civcivlerde erken dönemde şekillenen enfeksiyonlarda, ölüm oranı %10 – 80 arasında değişmektedir. Böyle vakalarda sarı kesesi enfeksiyonu, karaciğer ve dalakta büyüme ve ayrıca poliserozitis tabloları dikkati çekmektedir. 
SALMONELLA NEDEN KONTROL ALTINA ALINMALIDIR

Kanatlı hayvanlarda salmonella kontrolü üç sebepten dolayı oldukça önemlidir;

1) Hayvanlardan insanlara geçen bir hastalık olması ve gelişmiş ülkelerin halk sağlığı programlarında gıda kaynaklı hastalıkların önem kazanmaya başlaması,
2) Uluslar arası ticaretlerde gıda güvenliğinin giderek önem kazanması,

3) Hayvan sağlığının üretimi ve ekonomiyi önemli derecede etkilemesi, 
TÜRKİYE DE SALMONELLA İNSİDENSİ
Türkiye de 1973 yılında serotiplendirilen 487 salmonella suşunun %93’ü S.Typhimurium’dur. daha sonraları 1987- 1989 ve 1992–1994 dönemlerinde S.Typhimurium(%68,05; %62,32) en yaygın serotip olarak izlenmekteyken, S. Enteritidis oranı (%41) giderek artmış ve 1995–1997 yıllarında S. Typhimurium’a çok yaklaşmış(%48,08)1998–2000 yıllarında S. Enteritidis’in (%64,89) en yaygın serotip olduğu anlaşılmıştır. 2000 – 2002 yıllarında izole edilen 620 salmonella suşunun %47,74’ü S. Enteriditis, %34,67’si S. Typhimurium olarak gerçekleşmiştir. (Türkiye’de salmonella surveyansı: on ili on üç laboratuarı kapsayan çok merkezli bir çalışma projesi TÜBİTAK)

Türkiye de salmonella insidensini belirlemek amacıyla son yıllarda da birçok çalışma yapılmış ve farklı sonuçlar elde edilmiştir. Bu sonuçlar;
Tablo 1. Türkiye de salmonella insidensi
	Kanatlı ürünü
	% Oran

	Broiler karkas
	12–88

	Kanat
	5 – 46

	Boyun
	90

	Göğüs
	19 – 36

	But
	6 – 26

	Yenilebilir iç organ
	7 – 11

	Kıyma (hindi)
	47 

	Bağırsak
	7 – 18

	Yumurta 
	0 – 5,5

	Yem
	2


Kaynak: Prof.Dr. U.Tansel Şireli Türkiye’de kanatlılarda salmonella insidensi ve mevzuatı konulu sunum.(2008)
Tarım ve Köy işleri Bakanlığı gıda izleme ve denetim programının salmonella ile ilgili yapmış olduğu çalışmanın sonuçları ise Tablo 2.de ki gibi gerçekleşmiştir.  
Tablo 2.  Türkiye’de yıllara göre salmonella 

	Yıl
	Numune sayısı
	Pozitif numune
	% Pozitif

	2006
	280
	6
	2,1

	2007
	364
	16
	4,3


YÖNETMELİKLER

Hayvan Sağlığı ve Zabıtası Yönetmeliği

Bakanlar Kurulu Kararı: 22.02.1989 – 89/13838

Yetki Kanunu: 08.05.1986 – 3285

Yayımlandığı R.Gazete: 15.03.1989 – 20109

Yayımlandığı R.Gazete: 04.01.2008–26746
Madde 118– a) ve b) Kanatlı Tifosu ve Pullorum Hastalıklarında aşağıda belirtilen tedbirler uygulanır
1) Kanatlılarda S. pullorum ve S. galinarum hastalığının çıktığını haber alan hükümet veteriner hekimi hastalık mahallinde gerekli muayene ve incelemeleri yapar ve gerekli gorduğu tedbirleri alır.
2) Pullorum ve galinarum hastalığından şüpheli sürülerden alınan olu veya hasta hayvanlardan bir kaç tanesi kesin teşhis için, usulüne uygun olarak laboratuara gönderilir. Laboratuara hasta ve olu hayvan gönderilmesinin mümkün olmadığı durumlarda; hastalıklı kanatlılara ait iç organlar, uzun kemikler, gaita, kloakal swaplar, yumurta ve kan serumları laboratuara gönderilir.
3)Laboratuar raporuna istinaden veteriner hekim hastalık çıkış raporunu düzenler, derhal mahalli hayvan sağlık zabıtası komisyonunu toplar, komisyon hükümet veteriner hekiminin raporuna istinaden hastalık çıkış kararı alır ve ilan eder.
4) Laboratuar muayenesine göre bu hastalığın tespit edildiği kümeslerde ölen kanatlılar gömülürler veya yakılarak imha edilirler. Enfeksiyondan şüpheli genel durumu bozuk olan kanatlılar da imha edilirler.
5) Hastalığın tespit edildiği ticari kümeslerdeki yumurtacı veya broiler sürülerinde laboratuar muayenesi 21 gün ara ile tekrarlanır. Son iki muayenenin menfi çıkması halinde suru hastalıksız kabul edilir.

6) Bu hastalığın tespit edildiği kümeslerdeki sürüler damızlık olarak kullanılmaz.
Kuluçkahane ve Damızlık Kanatlı İsletmeleri Yönetmeliği

Yetki Kanunu: 3285, 441, 6343

Yayımlandığı R.Gazete: 20.03.2007 – 26468
Kuluçkahanelerde hijyen ve sağlık kontrolü

• Madde 14 (3): Kuluçkahaneye girerek denetim yapacak olan elemanların ve isletmede çalışan personelin altı ayda bir tam teşekküllü bir sağlık kurulusunda veya konu ile ilgili Bakanlığımıza bağlı enstitülerde veya Bakanlıkça onaylı kanatlı teşhis ve analiz laboratuarlarında Salmonella portor testinden geçmeleri ve salmonella
portörü olmadığını gösteren bir belge almaları zorunludur
Damızlık kanatlı isletmelerinde hijyen ve sağlık kontrolü

Madde 15 (3): Damızlık kanatlı isletmesine girerek, denetim yapacak olan elemanların ve isletmede çalışan personelin, altı ayda bir tam teşekküllü bir sağlık kurulusunda veya konu ile ilgili Bakanlığımıza bağlı enstitülerde veya Bakanlıkça onaylı kanatlı teşhis ve analiz laboratuarlarında, salmonella portör testinden geçmeleri ve Salmonella portörü olmadığını gösteren bir belge almaları zorunludur. Grant parent isletmelere numune almak için gelen il müdürlüğü ve enstitü temsilcilerinin son bir hafta içerisinde bir kanatlı isletmesine girmemiş ve numune almamış olmaları şarttır.

KANATLILARIN PULLORUM VE GALLİNARUM HASTALIĞI YONETMELİĞİ
Yayımlandığı Resmi Gazetenin Tarihi: 25.07.1967

Yayımlandığı Resmi Gazetenin Sayısı: 669/68124
Madde 3- Pullorumlu ve gallinarumlu kümeslerde damızlık maksadıyla yetiştiricilik yapılamaz. Ancak, pullorum bakımından muayene sonuçlarında 1/10 dan az bulaşık çıkan kümesler pullorum mücadele programına dahil edilirler.
Madde 5 - Pullorum ve gallinarumdan temiz kümeslerde yılda bir defa pullorum muayeneleri uygulanır. Bu muayenelerde portör tespit edilmediği takdirde kümes

Temiz olarak kabul edilir.
Madde 6 - Temiz olan kümeslerde portör tespit edildiğinde bu kümesler de aynı pullorumlu kümesler gibi muamele görürler.
Madde 7 - Pullorumlu ve gallinarumlu kümeslerde portörler ayrıldıktan ve dezenfeksiyon sağlandıktan sonra 6 ay içinde 4 hafta aralıkla muayeneler ve dezenfeksiyon tekrarlanır. Üst üste yapılan son 2 muayenede temiz çıkan kümeslerde son dezenfektion yapıldıktan sonra kuluçka faaliyetine müsaade olunur ve bu kümese "Pullorumdan temizdir" vesikası verilir.
TEBLİĞLER:
Çiğ Kanatlı Eti ve Hazırlanmış Kanatlı Eti Karışımları Tebliği

Yayımlandığı R.Gazete: 01.11.2007–26687

Tebliğ No: 2007/48
ÇİĞ KANATLI ETLERİ İÇİN MİKROBİYOLOJİK KRİTERLER
HAZIRLANMIS KANATLI ETİ KARISIMLARI İÇİN MİKROBİYOLOJİK KRİTERLER
	Mikroorganizma
	n
	c
	Karar

	Salmonella spp
	5
	0
	25 gr da bulunmamalı


ET ÜRÜNLERİ TEBLİĞİ

Yetki Kanunu: Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği

Yayımlandığı R.Gazete: 10.02.2000–23960

Tebliğ No: 2000/4

Yayımlandığı R.Gazete: 17.03.2001–24345
ET ÜRÜNLERİ İÇİN MİKROBİYOLOJİK KRİTERLER
	Mikroorganizma
	n
	c
	Karar

	Salmonella spp
	5
	0
	25 gr da bulunmamalı


Yumurta ve Yumurta Ürünleri Tebliği

Yetki Kanunu: Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği

Yayımlandığı R.Gazete: 23.01.2008–26765

Tebliğ No: 2007–54
Yumurta Ürünleri İcin Mikrobiyolojik Kriterler
	Mikroorganizma
	n
	c
	Karar

	Salmonella spp
	5
	0
	25 gr da bulunmamalı


AB MEVZUATI

AB Konseyinin, gıda kaynaklı enfeksiyon ve intoksikasyonlardan kaynaklanan salgınları önlemek amacıyla, hayvan ve hayvansal gıdalar icin risk oluşturan spesifik zoonotik ajanlarla mücadele programını içeren 92/117/EEC sayılı direktifin değiştirilerek, Avrupa Parlamentosu ve Konsey’in 29 Temmuz 1999 tarihinde aldığı 1999/72/EC sayılı direktif

İlgili direktifin ayrıntılı olarak tekrar gözden geçirilmesi, zoonoz hastalıkları bildirim sistemleri konusunda, kanatlı çiftliklerinde salmonellosizin kontrol ve eradikasyonu ile salmonellosiz dışındaki diğer zoonoz hastalıkları kontrol altına almayı amaçlayan bir takım yeni uygulamaları içermektedir
Kanatlı hayvanlarda Salmonella kontrolu icin ulusal kontrol programları cercevesinde, spesifik kontrol yontemlerinin kullanılmasına iliskin bir takım

gereklilikleri iceren, Avrupa Parlamentosu ve Konseyi’nin 2160/2003/EC sayılı direktifini uygulamak sartıyla, 1 Ağustos 2006 tarihinde Komisyon’un aldığı 1177/2006 sayılı regulasyon

Avrupa Parlamentosu ve Konseyinin 17 Kasım 2003 tarih ve 2160/2003 sayılı yonetmeliği, Salmonella ve diğer spesifik gıda kaynaklı zoonotik ajanların kontrol altına alınmasına yonelik direktifi.
Salmonella serotiplerinin prevelansının yumurtacı

Tavuklarda (Gallus gallus) azaltılması hedefini

Kapsayan regülasyon EC No 1003/2005
2160/2003 no’lu yönergenin amacı; birincil üretim basta olmak üzere, gelişme ve dağıtımda, tüm üretim aşamalarında, Salmonella ve diğer zoonotik ajanların

Kontrol ve belirlenmesiyle ilgili ölçümlerin sağlanması ve insan sağlığı üzerindeki risk ve prevelansların azalması.
Birlik için sağlanan yönergenin hedefi; Gallus Gallus yumurtacı tavuklarının, birincil üretim aşamasında, toplum sağlığı acısından, tüm Salmonella serotiplerinin
prevelan sının azaltılmasını sağlamaktır.
	Gıda

Kategorisi
	Mikroorganizma
	Örnekleme planı
	Limit değerler
	Kriterlerin uygulanacağı

Durumlar
	Başarısız

Sonuçlar alındığı takdirde uygulanacak işlem

	
	
	n
	c
	m
	M
	
	

	Kanatlı etinden hazırlanmış, pişirilerek tüketilen parça et ve et karışımları 
	Salmonella
	5
	0
	25 gr da bulunmayacak 
	Raf ömrü süresince marketlerde satışa sunulan ürünler 
	

	Kanatlı etinden hazırlanmış ve çiğ olarak tüketilecek et ürünleri 
	Salmonella 
	5
	0
	01.01.2006 tarihinden itibaren 10gr, 01.01.2010 tarihinden itibaren 25 gr da bulunmayacak  
	Raf ömrü süresince marketlerde satışa sunulan ürünler
	

	Yumurta ürünleri, salmonella riskinin elimine edileceği işletmedeki prosesler veya ürün kompozisyonları hariç
	Salmonella
	5
	0


	25 gr da bulunmayacak


	Raf ömrü süresince marketlerde satışa sunulan ürünler
	

	Tüketime hazır çiğ yumurta içeren gıdalar, salmonella riskinin elimine edileceği işletmedeki prosesler veya ürün kompozisyonları hariç
	Salmonella
	5
	0
	25 gr da veya ml de bulunmayacak 
	Raf ömrü süresince marketlerde satışa sunulan ürünler
	

	Broiler ve hindi karkasları 
	Salmonella
	5
	0
	25 gr boyun derisinde bulunmayacak 
	Soğutma sonrası karkas
	Kesim hijyeninde düzeltme ve proses kontrolü, hayvan orijininin belirlenmesi ve çiftliklerde biogüvenlik uygulamaları 


Salmonella kontaminasyonu üretim zincirinin herhangi bir aşamasında meydana gelebilir. Bunlar;

1) Yem hammaddeleri,

2) Yem fabrikaları,

3) Çiftlikte kullanılan alet ve ekipmanlar,

4) Çiftlik yönetimi,

5) Kesimhaneler,

6) Et işleme tesisleri,

Yukarıda belirtilen nedenlerden dolayı salmonella kontrolü, üretimin her aşamasında mutlak suretle yapılmalıdır. Hayvan yemleri potansiyel bir taşıyıcı olması nedeniyle salmonella kontrolünde oldukça önemli bir yer tutmaktadır. Yapılan ölçümler ve denemeler çiftliklerin, yemlerden sonraki en önemli bulaşma yeri olduğu saptanmıştır. 
FYSAL:
 Fysal yem ve yem hammaddelerinde salmonella ile mücadelede kullanılan etkin bir salmonella inhibitörüdür. Fysal salmonella bakterileri yanında hayvanların sağlık ve performanslarını olumsuz yönde etkileyen diğer tehlikeli bakteri türleri (campylobacter ve E.coli) üzerine de etili bir üründür.  Herhangi bir korozif etkisi olmayan Fysal, sinerjik etkiye sahip organik asitler ile bu organik asit tuzlarının oluşturduğu bir karışımdır. Fysalın içeriğinde bulunan organik asitler çözünmemiş formda bulunurlar. Bu form, organik asitlerin salmonella bakterisinin hücre memranından kolayca penetre olmasına imkân sağlayarak salmonella bakterisini ortadan kaldırır.

Fysal ayrıca organik asitlerin evaporasyonunu engelleyen bir içeriğe sahiptir. Bu özelliği ile Fysal daha uzun ve etkin bir koruma sağlar. İçeriğinde bulunan sürfaktanlar ile homojen bir dağılım sağlayarak salmonella bakterileri ile daha yoğun bir temasa geçer.

FYSAL İÇERİK:
1. Sorbik asit

5. Propiyonik asit

9.   1,2 propanediol
2. Formik asit

6. Amonyum format

10. Silikon dioksit
3. Asetik asit

7. L- Askorbik asit


4. Laktik asit

8. Sitrik asit
FYSAL ÖZELLİK:
1. Seçici antimikrobiyal etkiye sahiptir,

2. Organik maddeler ile herhangi bir etkileşime girmez,

3. Uçucu değildir, tekrar oluşabilecek kontaminasyonları engeller,

4. Isı ile muamelelerden etkilenmez,

5. Düşük dozlarda dahi etkinliğini korur,

6. Korozif değildir.
Organik asitlerin çalışma mekanizması: 
Organik asitlerin etki mekanizmalarının temel prensibi çözünmeyen organik asitlerin, gram negatif bakterilerin hücre duvarına girmek suretiyle anyon ( RCOO- )  ve katyonlarına
( H+) ayrılması ve hücre içi pH değerini düşürmesi esasına dayanır. Böylece hücre içi RNA, DNA, lipit ve hücre duvarı sentezi ile aminoasit ve enerji metabolizmalarını değiştirirler. 
 Bu etkinin esas kaynağı; mikroorganizmaların aldığı enerjinin büyük bir kısmını hücre içi pH dengesini korumak için harcaması, böylece büyüme ve gelişmeye enerji ayıramamasıdır. Hücre içi pH’yı düşürücü faktörün sürekli olarak ortamda bulunması ise mikroorganizmanın canlılığını yitirmesine yani mikroorganizmaların ölümüne neden olur. 
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HAYVANSAL ÜRETİMDE SALMONELLA KONTROLÜ

1) HAMMADDELER

Kanatlı endüstrisinde kullanılan hammaddeler salmonella kontrolündeki en temel noktalardan bir tanesidir.  Gıda kaynaklı kontaminasyonlarda yemler halen en büyük riski oluşturmaktadır. Çünkü salmonella bakterileri her türlü çevre koşulunda rahatlıkla yaşayabilir ve gerek yem üretimi gerekse depolama esnasında kontaminasyona neden olabilir. Her türlü çevre koşulunda aylarca hayatta kalabilen salmonella enfeksiyonları, kanatlı hayvan üretiminde sürekli karşımıza önemli bir problemdir.
Yem hammaddeleri; insanlar, kemirgenler, kuşlar ve böcekler vasıtasıyla kolayca kontamine olabilirler. Dolayısı ile her yem hammaddesi potansiyel bir kontaminasyon kaynağı olabildiği gibi bazı yem hammaddelerindeki risk çok daha yüksektir. 

	Hayvansal proteinler 
	%1 – 50

	Kanola küspesi 
	% 6

	Soya ve ayçiçeği küspesi
	 % 10

	Tahıllar
	 %1.5

	Tahıl yan ürünleri 
	%0 – 30


HAMMADDELERDE SALMONELLA KONTROLÜ

Hammaddelerde salmonella kontrolü bir kaç şekilde yapılabilir, bunlar;

a) ısı ile muamele: Pastörizasyon olarak ta adlandırılan bu yöntemin avantaj ve dezavantajlarına bakacak olursak,

Avantaj: Kontrolü yem üretimi ile birlikte yapma şansı vardır.

Dezavantaj: Isı ile muamelenin ardından düşen ısı ile birlikte bir yoğunlaşma meydana gelir, bu yoğunlaşma ile birlikte meydana gelen rutubet salmonella bakterilerinin gelişmesi ve yayılması için uygun bir ortam sağlar.
b) Kimyasallar ile muamele etmek( formaldehit): 
Avantaj: Kapalı bir ortamda uygulandığı takdirde tüm mikroorganizmalar üzerine oldukça etkili bir üründür. 
Dezavantaj: Yem hammaddeleri formaldehit ile muamele edildiği zaman çalışanların bulunduğu ortamdaki formaldehit konsantrasyonu Avrupa birliği üye ülkelerinin limitlerini aşabilmektedir. Bilindiği gibi formaldehit kanserojen maddeler sınıfında yer almaktadır. Bu nedenle birçok Avrupa ülkesi formaldehit kullanımına sınırlama getirmiştir. 
c) Organik asitler ile muamele etmek: 
Avantaj: Organik asitler yem hammaddelerinde bulunan mikroorganizmaları kontrol altına almada oldukça etkilidir. Doğal bir besin maddesi sayılan organik asitler mikrobiyal fermantasyon sonucunda hayvanların sindirim sisteminde serbestleşirler (laktik asit, propiyonik asit ve bütürik asit).  Serbestleşen organik asitler hayvanların sindirim sisteminden emilerek et ve yumurta gibi ürünlere de geçerler. 
Dezavantaj: Hammaddelerde etkili olabilmesi için ton yeme 2 – 5 kg arasında katılması gerekliliğidir.

ÇÖZÜM FYSAL: 

HAMMADDELER İÇİN ÖNERİLEN DOZ:
FYSAL LİKİT
Hayvansal orijinli hammaddelerde ( et unu, et kemik unu, tavuk unu) : 4 – 5 litre/ton

Balık unu : 








   : 12     litre/ton 

FYSAL DRY
Hayvansal orijinli hammaddelerde ( et unu, et kemik unu, tavuk unu) : 4 – 5 kg/ton

Balık unu : 








   : 14     kg/ton 

2) YEM FABRİKALARI: 
Yem fabrikalarında da salmonella kontrolü yapılmalı ve çiftliğe gönderilen yemlerin salmonelladan arî olması sağlanmalıdır. Yem fabrikalarında salmonella kontrolü yapılırken farklı basamaklar izlenir;

a) Salmonellanın yem hammaddeleri yolu ile fabrikaya girişi engellenmeli veya minimize edilmelidir, yem hammaddeleri çok düşük düzeylerde salmonella içerse dahi bütün yem hammaddelerinin aynı depoda tutulması, kontaminasyon hızını arttırır. Defra tarafından yürütülen bir çalışmada salmonella enteritidis bakterisinin %30’dan fazlasının hammadde alımı sırasında gerçekleştiği saptanmıştır.(Mcllory 2001)
b) Salmonella kontrolünün bir diğer basamağı, fabrikadaki hatlar, depolar, hammadde siloları, mikser ve soğutuculardır. Bu bölümlerde ısıl işlem veya kimyasallar kullanılmalıdır.

c) Yem fabrikasında tekrar oluşabilecek kontaminasyonlar engellenmelidir, bu amaçla yem fabrikasında bulunan alet, ekipman ve taşıma araçlarında uygulanan hijyen uygulamalarına devam edilmesi, gerek yem hammaddesi gerekse karma yemlerde çevresel etkenlerden kaynaklanabilecek kontaminasyonların;
1) 
Ziyaretçiler,

2) 
Kemirgenler,

3) 
Soğutucularda kontaminasyona neden olabilecek yoğunlaşma,
4) Tozlar engellenmelidir. 
YEM FABRİKALARINDAN SALMONELLA KONTROLÜ:
Yem fabrikalarının salmonella kontrolünde farklı yollar izlenebilir; 

a) Isı ile muamele: Yemlerin pastörize edilmesi, çift peletleme, expansiyon ve extrusion bunlardan bir kaçıdır.

Avantaj: Tüm bu işlemlerin yem üretimi ile birlikte gerçekleştirilebilir olması
Dezavantaj: Isıl işlemin ardında sıcaklık düşmeye başlar ve bu durum tekrar kontaminasyonu tetikler. Soğutucunun çalışma şartları da (sıcaklık, hava hareketleri ve nem) kontaminasyon için uygun bir ortam sağlar. Salmonelladan arındırılmış bir yem asla salmonella ile kontamine olmuş bir yem ile aynı hattan geçirilmemelidir aksi takdirde salmonella bakterileri yoğunlaşmadan dolayı meydana gelen nem ile birlikte çok çabuk gelişmeye ve salmonelladan arî yemin tekrar kontaminasyonuna neden olur
b) Organik asitler ile muamele etmek: Organik asitler, hammaddelerin, yem fabrikasındaki hatların, depo ve siloların salmonelladan arındırılmasında ve uzun süreli korunmasında etkin bir rol oynar.  
ÇÖZÜM FYSAL: 

YEM FABRİKALARI İÇİN ÖNERİLEN DOZ:

50 kg Fysal + 950 kg mısır mikserde karıştırıldıktan sonra hatlardan geçirilir, bu işlem tercihen hafta sonu son partinin bitimini takiben yapılmalıdır ve uygulama sonrasında tahıl + Fysal karışımı siloya gönderilir. Pazartesi günü işlem tekrarlanır ve karışım ister çuvallı olarak ister siloda muhafaza edilir. Hazırlanan bu karışım maksimum 4 kez kullanılabilir ve kullanım sonrasında hammadde olarak rasyonlarda %5 – 6 oranında tekrar kullanılabilir.
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3) ÇİFTLİKLER:  Salmonella kontaminasyonu, kanatlı üretiminin yapıldığı çiftliklerdeki yönetimsel faktörlerden dolayı, çiftliklerde de meydana gelebilir.  
a) Yemlikler ve yem sistemleri: Kanatlı hayvanlarda salmonella, kontamine yemler veya yem hammaddeleri ile taşıma araçları veya çiftlikte kullanılan yemliklerden de bulaşabilir. Önceki dönemden salmonella ile kontamine olmuş yemlerin yemliklere yapışması sonucu salmonelladan arî yemler bu sistemlerde tekrar kontamine olarak sistemler ile hayvanlara kadar taşınır. Bunun yanında salmonella ile kontamine olmuş tava yemliklerin bir sonraki sezonda kullanılması salmonella riskini tekrar tetikler. 

ÇÖZÜM FYSAL: 

YEMLİK VE YEM SİSTEMLERİ İÇİN ÖNERİLEN DOZ:

%5 Fysal mısır veya herhangi bir tahıl ile karıştırılır, Fysal ile muamele gören hammadde yemliklerden geçirilir, uygulama yapılırken hayvanların yemliğe ulaşmamalarına dikkat edilmeli veya kümes boş iken yapılmalıdır, bu karışım 4–6 kez kullanılabilir, süre sonunda rasyonlara %5–7 oranında katılabilir. Uygulama haftada bir kez yapılmalıdır

b) Kümesler:  Kanatlı hayvanlar, dönem sonrası kümeslerin yeterli derecede dezenfekte edilmemesinden dolayı enfekte olabilirler. Salmonella bakterileri rutin yapılan temizlik ve dezenfeksiyonlarda kümes içersindeki köşe ve çatlaklarda rahatlıkla hayatta kalabilirler. Bu durum kümeslerin sürekli salmonella pozitif olmasına neden olur. Dezenfeksiyon işleminden sonra kümesten alınan numuneler, salmonella bakterilerinin daha ziyade çatlak, köşe, havalandırma panelleri ve kanalizasyon sistemleri, çatı ve yemlikler ile böcek ve böcek larvalarında görüldüğünü ortaya koymuştur. Alphitobius diaperinus genellikle salmonella pozitif çıkan bu böcek türüdür ve 2 – 3 hafta içerisinde broiler kümeslerinde ortaya çıkarak kontaminasyona neden olabilmektedirler. 
ÇÖZÜM FYSAL: 

KÜMESLER İÇİN ÖNERİLEN DOZ:
1 ton su için 1 – 2 litre Fysal likit hesabı ile doğru orantılı olarak su miktarına göre Fysal likit hesaplanabilir. 
c) Karma yemler: Karma yemlerdeki salmonella kontaminasyonunu düşürmek için kimyasal maddeler ile muamele etmek ve ısıl işleme tabi tutmak oldukça yaygın uygulamalardandır. Isıl işlem uygulaması, organik asitler ile birlikte sinerjik bir etki göstererek karma yemlerdeki salmonella varlığını düşürür. Karma yemlerin tekrar kontamine olması yem üretiminde oldukça kritik bir noktadır. Yem üretimi esnasında uygulanan ısıl işlem formik asit ve formaldehidin evaporasyon yolu ile aktif madde miktarının azalmasına dolayısıyla etkinliğinin azalmasına neden olur. Fysal yem üretimi esnasında uygulanan ısıl işlemlerde evaporasyon yolu ile aktif madde kaybı oldukça düşük olduğundan uzun süre etkinliğini korur. 
ÇÖZÜM FYSAL: 

KARMA YEMLER İÇİN ÖNERİLEN DOZ:
	BROILER
	FYSAL LİKİT
	FYSAL DRY

	
	Kontaminasyon
	Koruma
	Kontaminasyon
	Koruma

	Başlangıç
	3 kg
	2 kg
	4 kg
	3 kg

	Büyütme
	2 kg
	1 kg
	3 kg
	2 kg

	Bitirme
	1 kg
	0,5 kg
	2 kg
	1 kg

	

	YUMURTA
	
	
	
	

	Yumurta öncesi
	2 kg
	1 kg
	3 kg
	2 kg

	Pik dönem 
	3 kg
	2 kg
	4 kg
	3 kg

	Yumurtlama dönemi
	1 kg
	0,5 kg
	2 kg
	1 kg





























 SONUÇ:


Organik asit ve organik asit tuzlarının uygun oranlarda karıştırılması ile elde edilen Fysal Likit ve Fysal Dry kanatlı üretiminde hammadde, hammadde siloları, yem fabrikaları, yem depoları, kuluçkahaneler, kesimhaneler, çiftlik ekipmanları, yemlikler, çiftlik giriş havuzları ve kümes temizliği gibi salmonella kontrol zincirinin her halkasında en etkin koruma ve kontrolü sağlayan ve etkinliğini uzun süre koruyan ekonomik bir üründür. 





















































Kullanım sonrası siloya alınır  





Direkt fabrikaya gönderilir





Uygulama noktası Mİkser


50 kg Fysal + 950 kg mısır
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