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Ozet: Arastirmada, Konya piyasasindan temin edilen hindi eti ve iiriinlerinde termofilik Campylobacter
tirlerinin (C. jejuni, C. coli, C. lari) insidensi arastirildi. Campylobacter tiirlerinin izolasyon ve
identifikasyonunda FDA (Food Drug Administration) tarafindan 6nerilen metot kullanildi. Arastirmada 55
adet hindi karkas pargalar1 (but, gogiis, kanat, gerdan), 52 adet hindi eti iiriinii (kfte, burger, doner, sucuk,
salam, sosis, jambon) ve 10 adet yenilebilir i¢ organ (5 adet karaciger, 5 adet kalp) incelendi. incelenen
toplam 117 numuneden 25’inde Campylobacter izole edildi. Bunlarmm 6 adedinin C. jejuni (%5.12), 10
adedinin C. coli (%8.54), ve 9 adedinin de C. lari (%7.69) oldugu belirlendi. Hindi eti {irinlerinde ise
Campylobacter tiirlerine rastlanilmadi. Sonug¢ olarak hindi karkas pargalarinda ve i¢ organlarda 6nemli
diizeyde Campylobacter tiirleri tespit edildi. Halk sagligi agisindan hindi karkaslarinin risk olusturabilecegi,
fakat hindi eti lirtinlerinin giivenle tiiketilebilecegi sonucuna varildi.

Anahtar kelimeler: Termofilik Campylobacter, Hindi eti, Hindi et tiriinleri
Investigations on Thermophilic Campylobacter spp. in Turkey Meat and Products

Summary: In this study, totallly 117 turkey meat and turkey meat product samples obtained from
Konya retail markets were investigated for presence of Campylobacter ssp. For isolation and identification of
Campylobacter spp., the method recommended by FDA was used. In the study, 55 turkey meat samples, 52
turkey meat product samples and 10 edible offal samples (5 liver and 5 heart) were investigated.
Campylobacter spp. were isolated from 25 samples of totally 117 samples ( 21,36%) while 6 of them (5.12%)
were identified as C. jejuni, 10 of them (8.54%) were identified as C. coli and 9 of them (7.69%) were
identified as C. lari. Campylobacter spp. were not found in turkey meat products. As a result, Campylobacter
spp. were isolated from turkey meat and edible offals at important levels. It was concluded that turkey meat
carcasses have a potential risk to human health.
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GIRIS

Diinyadaki bir¢ok iilkede basta disinda ¢ogalamazlar ve kisa siirede Oliirler.

Campylobacter, Salmonella, E. coli ve Shigella
olmak iizere gida kaynakl patojen
mikroorganizmalar halk sagligini olumsuz yonde
etkilemekte ve ekonomik kayiplara neden
olmaktadir (Altekruse ve ark., 1999).

Campylobacterler, gesitli evcil ve yabani
hayvanlar ile insanlarda sindirim ve genital sistem
infeksiyonlarina sebep olmalarmin yani sira, bu
konakgilarin normal floralarinda da bulunabilen
mikroorganizmalardir (Arda ve ark., 1982). En
onemli tiirleri termofilik olan C. jejuni, C. coli, C.
lari’dir ve birgok iilkede halk sagligi agisindan
problem olusturan campylobacteriosise neden
olurlar (Anonymous, 2004).

Campylobacter’ler  iremek igin  hem
oksijene hem de karbondioksite gereksinim
gosteren mikroaerofilik mikroorganizmalardir.
%5-10 oksijenli ortamda iyi tredikleri igin
mikroaerofilik ~ olarak  bilinirler. ~ Normal
atmosferde bulunan oksijen dizeyi (%21)
Campylobacter’lerin iremelerini engeller
(Franco, 1988). Campylobacter’ler konakg1

Cevresel faktorlerden (6rn., rutubet, pH, 1sitma,
kurutma) diger bakterilere oranla daha fazla
etkilenmektedirler (Keener ve ark., 2004).
Campylobacter tiirleri, insanlara hasta
hayvanlardan, kontamine hayvan karkaslarindan
direk temas ile veya indirek olarak ¢ig veya az
pismis kontamine gida ve igme sularindan
bulasabilmektedir ~ (Anonymous, 2002). C.
jejuni’nin enteritis olusturmast igin 500 adet
mikroorganizmanin yeterli oldugu bildirilmistir
(Diker, 1984). Diinyanin bircok iilkesinde yapilan
aragtirmalar  sonucunda Campylobacter’lerden
ileri gelen enteritis vakalarinin olduk¢a yaygin
oldugu ve enfeksiyon oraninin gittikge arttigi
belirtilmistir (Askin ve Acar, 1986; Skirrow,
1990; Hasgelik ve ark., 1991; Wartes ve
Arbutnott, 1991; Altekruse ve ark., 1999;
Hariharan ve ark., 2004). Yapilan caligmalar,
enfeksiyonunun enteritisle sinirli  kalmadigim
bazen septik artritis, menenjitis, {iriner sistem
enfeksiyonu, kolesistitis,  pankreatitis, kolitis,
kronik ishal, subakut endokarditis, spontane
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peritonitis,  septik abort, apandisitis  gibi
enfeksiyonlara da yol acabilecegini
gostermektedir  (Blaser ve Reler, 1981;

Anonymous, 1998; Altekruse ve ark., 1999). Bu
konudaki arastirmalar arttikca Campylobacter
enfeksiyonlarmin 6nemi anlasilmis ve reaktif
artritis, Reiter sendromu, Gullian-Barre sendromu
gibi 6nemli immunulojik hastaliklarla da iligkisi
oldugu belirlenmigtir (Altekruse ve ark., 1999;
Hariharan ve ark., 2004).

Dogada yaygin olarak bulunan termofilik
Campylobacter tiirleri, hayvanlara ve cesitli
besinlere kolayca kontamine olurlar. Cogunlukla
kanatl, sigir, domuz etleri ve triinleri, siit ve siit
drtinleri, balik ve balik triinleri, sebzeler ve hatta
klorlanmamis sularda bile bulunabilmektedir
(Jacops-Reistma, 2000). Yapilan birgok aragtirma
sonucunda kanatli etlerinin 6nemli bir kisminin
termofilik Campylobacter yoniinden pozitif
oldugu belirlenmistir (Acuff ve ark., 1986; Baker
ve ark., 1986; Schrot, 1990; Shane, 1991; Jones
ve ark., 1991; Atanassova ve Ring, 1999; Nielsen
ve Nielsen, 1999; Braun, 2001).

Hindi eti, insan beslenmesi i¢in gerekli olan
amino asitleri yeterli miktarda ihtiva eden, B
vitaminleri bakimindan oldukg¢a zengin, yag orani
olduk¢a diisiik ve kolay sindirilebilen, yiiksek
besleyici degere sahip bir besin maddesidir
(Addis, 1986; Bodwel ve Anderson, 1986).

Yemek  aligkanligt  degismekte  olan
Tiirkiye’de  gelismis iilkelerde oldugu gibi
tilketime hazir ¢ig ve pismis {irlinlere olan talep

artmaktadir. Hindi etinden yapilan {riinlerin
gesitliligi  ve  tiketimi de hizla artis
gostermektedir.  Yapilan  literatiir  taramasi

sonucunda kanatlilarda Campylobacter tiirlerinin
varligi ile ilgili olarak ozellikle tavuklarda ¢ok
sayida arastirmanin yapildigi, fakat hindi eti ve
driinleri ile ilgili yeterli sayida arastirmanin
yapilmadigt belirlenmistir. Bu nedenle
arastirmada hindi eti ve iriinlerinde Termofilik
Camphybacter tiirlerinin varhiginin belirlenmesi
amaglanmistir.

MATERYAL VE METOT

Arastirma materyal olarak Konya’da gesitli
marketlerde ve kasaplarda tiiketime sunulan 55
adet hindi karkas pargasi (20 adet but, 15 adet
g0gls, 15 adet kanat ve 5 adet boyun), 10 adet
sakatat (5 adet karaciger ve 5 adet kalp) ve 52
adet hindi eti {irlinii (10 adet salam, 5 adet sosis,
10 adet sucuk, 5 adet doner, 5 adet jambon,10
adet burger ve 7 adet kofte) olmak iizere toplam
117 numune termofilik Campylobacter tiirleri
yoniinden  incelendi.  Numuneler tesadiifi
ornekleme yontemiyle toplandiktan sonra aseptik
sartlarda alnip soguk kosullarda laboratuara
getirildi.

Numunelerden termofilik Campylobacter
tiirlerinin izolasyon ve identifikasyonu Food and
Drug  Administration ~ (Anonymous, 2001)
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tarafindan bildirilen yontem esas alinarak asagida
belirtildigi sekilde yapildi. On zenginlestirme
amactyla her numuneden 25 g tartilip {izerine 225
ml supplement ilave edilmis Bolton Broth (Oxoid,
CMO0983) eklenerek stomacherde kisa siireli
pargalama islemine tabi tutuldu. Daha sonra steril
pyrex sise igerisine  konularak, etiivde,
mikroaerofilik kosullarda 37 °C’de 4 saat 6n
zenginlestirmeyi takiben sicaklik 42 °C’ye
ayarlanarak 20-44 saat selektif zenginlestirme
yapildi.  Selektif zenginlestirme  sivisindan,
mCCDA (Modified Campylobacter Blood-Free
Selective Agar Base) (Oxoid, CM 0739) besi
yerine Oze ile azaltma teknigi kullanilarak parelel
ekim yapildi ve 42 °C’de 24-48 saat
mikroaerofilik olarak inkiibe edildi. Inkiibasyon
sonucunda mCCDA’da merkezi gri, ¢evresi siyah
renkli, konveks goriiniimlii tipik 5 koloni segildi.
Koloniler %7 defibrine koyun kani katkili Muller-
Hinton Agar’a (Oxoid, CM 0337) platin 6ze ile
gegildikten sonra 37 °C’de 24-48 saat
mikroaerofilik sartlarda inkiibasyona birakildi.
Muller-Hinton Agar’da tireyen stipheli kolonilere
Tablo 1°de belirtilen testler uygulandi.

Tablo 1. Termofilik Campylobacter Tiirlerinin
Izolasyon ve  Identifikasyonunda Kullanilan

Testler

Testler C.jejuni  C.coli C.lari
Oksidaz + +

Katalaz + + +
Gram boyama - - -
NaCl (%3,5) - - -
Glicin (%1) + + +
H,S + + +
Hareketlilik + + +
Hippurat hidroliz + - -
25 °C’de lireme - - -
37 °C’de iireme + + +
42 °C’de lireme + + +
Aerobik iireme - - -
Cephalothin’e .
duyarlilik Di Di Di
Nalidiksik asite .
duyarlilik Du Du Di

Di: Direngli, Du: Duyarli

BULGULAR

Incelenen toplam 117 numunede tespit
edilen termofilik Campylobacter tiirleri oranlari
Tablo 2.’de, hindi karkas parcalarinda ve sakatat
numunelerinde identifiye edilen termofilik
Campylobacter tiirleri ve oranlar1 Tablo 3.’de
gosterilmektedir.

TARTISMA VE SONUC

Arastirmada incelenen toplam 117 adet
numunenin 25’inde (%21.36) Campylobacter
tiirleri tespit edilmistir. Bunlarin toplam numune
icindeki dagilimlar1 %5.12 C. jejuni, %8.54 C.
Coli ve %7.69 C. lari olarak belirlenmistir.
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Tablo 2. Incelenen Numunelerde Tespit Edilen Termofilik Campylobacter Tiirleri ve Oranlar

Termofilik Campylobacter Tiirleri (n, %)

Numune N n % C.jejuni | C.coli | C.lari
Hindi karkas pargalari 55 20 36,36 5 9,09 8 14,54 7 12,72
Hindi eti tirtinleri 52 0 0 0 0
Sakatat 10 5 50,0 1 10,0 2 20,0 2 20,0
Toplam 117 25 21,36 6 5,12 10 8,54 9 7,69

N : Numune sayisi,

n : Pozitif numune sayisi

Tablo 3. Incelenen Hindi Karkas Parcalar1 ve Sakatat Numunelerinde Termofilik Campylobacter Tiirleri

Oranlart
Termofilik Campylobacter Tiirleri (n, %)
Numune n % C. jejuni | C. coli | C. lari
Kanat 1 7 46,66 13,33 2 13,33 3 20,0
Gogiis 1 6 40,0 6,66 3 20,0 2 13,33
But 2 6 30,0 10,0 2 10,0 2 10,0
Gerdan 5 1 20,0 - 1 20,0 -
Karaciger 5 3 60,0 1 20,0 - 2 40,0
Kalp 5 2 40,0 - 2 40,0 -
Toplam 6 25 38,46 6 9,23 10 15,38 9 13,84
Incelenen 55 adet hindi karkas parca 1st islemi gérmiis tiriinlerde Campylobacter’lerin
numunelerinin - 20’sinde  (%36.36) termofilik bulunmayacagim bildirmislerdir. Benzer sonuglar
Campylobacter  tiirleri  tespit  edilmistir. Dizgah (1996) ve Meldrum ve Riberio (2003)

Campylobacter pozitif numunelerin 5’i (%9.09)
C. jejuni, 871 (%14.54) C. coli ve 7’si (%12.72) C.
lari olarak idendifiye edildi. Elde edilen bulgular
bazi arastirmacilarin (Luechtefeld ve Wang, 1981;
Anonymous, 1998) bildirdikleri degerler ile
benzerlik gostermektedir. Buna karsin, hindi
karkaslarinda Campylobacter tiirlerini Kwiatek ve
ark. (1990) %3, Lammerding ve ark. (1988) ile
Cloak ve ark. (2001) %0-100, Hartung (2002) da
%0-70 arasinda degisen oranlarda bulundugunu
bildirmislerdir. Bu farkliliklar aragtirmacilarin
calistiklar1 bolgelerdeki termofilik
Campylobacterlerin epidemiyolojisi, kanatl siirii
hijyeni, kesim teknikleri, kesim hijyeni
uygulamalar1 ile karkas muhafaza metotlarinin
farkli olmasindan kaynaklanabilir (Izat ve
Gardner, 1988; Borck ve ark., 2002; Logue ve
ark., 2003).

Arastirmada incelenen 52 adet hindi eti
iriiniinde termofilik Campylobacter tiirleri tespit
edilmemistir. Moore ve ark. (2002) 1061 adet,
Meldrum ve Riberio (2003) da 4469 adet tiiketime

hazir  kanathh  eti  Urlninde  termofilik
Camphylobacter tiirlerine rastlanmadigini
bildirmislerdir. Dizgah (1996) tavuk etinden

dretilen salam, sucuk ve sosis numunelerinde
Campylobacter tiirlerine rastlanilmadigin
bildirmistir. Arastirmaci incelenen numunelerde
Campylobacter tiirlerinin bulunmayisim kizartma,

haglama ve 1st  islemleri sonucu bu
mikroorganizmalarin yikimlanmasina
baglamaktadir. Campylobacterler 1s1tma,

dondurma, kurutma, diisik pH gibi cevresel
etkilerden ¢ok ¢abuk etkilenirler. Nitekim
Genigeorgis ve ark (1986) dondurulmus ve
pisirmeye hazir hindi eti iiriinlerinde yalnizca
paketteki akintilar ve sizintilarda  etkenin
bulundugu belirtmislerdir. Moore ve ark.(2002)
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tarafindan da belirtilmistir.

Incelenen 10 adet sakatat numunesinin (5
adet karaciger, 5 adet kalp) 5’inde (%50)
Campylobacter tiirleri  belirlendi. Karaciger
numunelerinin 3’linde (%60), kalp numunelerinin
ise 2’sinde (%40) Campylobacter tiirleri tespit

edildi. Barot ve ark (1983) karaciger
numunelerinin = % 47.86’sinda C. jejuni
belirlendigini, Ko¢ (1990) karacigerde %45.0

oraninda, Baysal ve Giiler (1992) %31,6 oraninda
termofilik ~ Camhylobacter  tiirlerini  tespit
etmislerdir. Genigeorgis ve ark (1986) kalp ve

karaciger numunelerinde C. jejuni bulunma
oranini, sirastyla, %066,7 ve %97 seklinde
bildirmislerdir.

Aragtirmada hindi karkas pargalarinin
onemli bir kisminin  (%36.36) termofilik

Campylobacter tiirleri ile kontamine olarak tespit
edilmesi, Campylobacter izolasyonunun rutin
olarak yapilmadigi Tirkiye’de halk saglig
agisindan 6nem arz etmektedir. Bu riskin ortadan
kaldirilmas: veya en az diizeye indirilebilmesi
icin; entansif hindi yetistiriciliginin 6zendirilmesi
ve arttirtlmasi, kiimes hijyeninde uygun
programlarin uygulanmasi, kesim tekniklerinde
olast kontaminasyonu en az diizeye diisliren arag

ve metotlarin kullanilmasi, hindi karkasinin
ambalajlanmasi, taginmast ve muhafazasinin
usuliine uygun yapilmasi, soguk zincirin

kirilmamasi, satis noktalarinda hindi ve diger
reyonlarin ve burada c¢alisan personelin ayri
olmasi, tiiketime hazirlama sathasinda yeterli 1s1
islemi uygulanmasi, Campylobacter izolasyon ve
identifikasyonunun  rutin  hale  getirilmesi
konularinda  gerekli ¢aba ve hassasiyetin
gosterilmesi gerekmektedir.
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