IGUSABDER, 5 (2018): 479-493

Kanath Etlerinde Campylobacter Tiirlerinin Kiiltiir

Yontemi ve Kiitle Spektrometresi ile Tespiti

Elif KESTIR", Haydar OZPINAR"

Oz

Amac: Campylobacter bagirsak florasmin dogal bir iiyesi olan, enterik ve genital sistem
infeksiyonlarina neden olan mikroorganizma familyasidir. Alt tiirlerinden Campylobacter jejuni
ve Campylobacter coli insanlarda gastroenteritisin baglica nedenleri arasinda olup, Bulasici
Hastaliklar Siirveyan ve Kontrol Esaslar1 Yonetmeligi'ne gore "Bildirimi zorunlu D grubu
bulasic1 hastaliklar" kapsaminda takip ve ihbar1 laboratuvar seviyesinde zorunlu tutulmaktadir.
Buna ek olarak, Diinya Saglhk Orgiitii (DSO) 2007-2015 yillar1 arasi gida kaynakh hastaliklar
raporunda Campylobacter kaynakli enterik hastaliklarin siirveyans raporu igine almistir. Bu
calismada Istanbul ili smirlan icinde satisa sunulan toplam 100 adet ¢ig tavuk eti 6rneginde (50
tavuk kanat ve 50 tavuk baget) Campylobacter tiirlerinin kiiltiir yontemi ve kiitle

spektrometresi ile tespiti amaclanda.

Yontem: Ornekler mikrobiyolojik yontemle 6n zenginlestirme ve selektif zenginlestirme
islemine alindi. Selektif besiyerinde gelisen siipheli Campylobacter kolonilerine oksidaz ve
katalaz testleri uygulandi. Oksidaz ve katalaz pozitif izolatlar kiitle spektrometresi ile kesin

tiplendirme iglemine alindi.

Bulgular: Kiitle spektrometresi ile tiplendirme sonucu 3 6rnekte (%3) 2 C. jejuni ve 1 C. coli

susu kesin sekilde tanimland.

Sonug: Cig satilan tavuk etlerinin Campylobacteriosise yol agan tiirler ile bulas olduklari, gida
giivenligi ve halk saghgi bakimindan risk tasidiklari ve genel hijyen kurallarina dikkat
edilmedigi anlasilmigtir. Ayrica, kiiltiir bazli mikrobiyolojik yontemlerin Campylobacter

tiirlerinin tespitinde modern enstrumental yontemler ile desteklenmesi gerektigi goriilmiistiir.

Anahtar Sozciikler: Campylobacter, gida giivenligi, halk saghg, kiimes hayvani.
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Identification of Campylobacter Species in Poultry Meat Samples by Using
Culture-Based Method and Mass Spectrometry

Abstract

Aim: Campylobacter is a microbiological family which is a natural member of intestine
microflora causing enteridis and genital system infections. Especially, Campylobacter jejuni and
Campylobacter coli are the well-known ones as the major responsible for gastroenteridis in the
human intestinal tractus. According to the act of infectious diseases surveillance and control
principles, C. jejuni ve C. coli are included among the notifiable diseases and causative
organisms in the Group D for the Public Health. Similarly, the World Health Organization
(WHO) has also reported it as the notifiable diseases in the Global Foodborne Diseases 2007-
2015. The objective of this study was to identify the Campylobacter species in a total of 100 raw
poultry meat samples (50 chicken wing and 50 chicken drumstick) sold in Istanbul by using

culture-based method and mass spectrometry.

Method: The samples were initially exposed to pre-enrichment and selective enrichment.
Subsequently, the suspected colonies were subjected to oxidase and catalase test. Oxidase and

catalase positive isolates were then identified by using mass spectrometry.
Findings: The mass spectrometry confirmed 2 C. jejuni and 1 C. coli in 3 samples (3%).

Conclusion: Overall, our study revealed that the analyzed poulty meats were contaminated
with Campylobacteriosis-associated Campylobacter species, and therefore posing a severe risk
for food safety and public health, as well as indicating poor hygienic conditions. In addition, we
showed that the traditional microbiological methods should be supported with contemporary
instrumental analyses, in particular mass spectrometric method for the identification of

Campylobacter species.

Keywords: Campylobacter, food safety, public health, poultry.

Giris
Campylobacter (C.) gelismis ve gelismekte olan iilkelerde insan saghigini olumsuz

sekilde etkileyen ve ekonomik kayiplara neden olan gida kaynakhi patojen bir

mikroorganizmadir.
Campylobacter tiirlerinin ideal tireme sicaklik aralig1 30-42 °C ‘dir. C. jejuni, C. coli, C.

lari ve C. upsaliensis ideal biiylime sicakliklar1 42-43 °C oldugu icin “termofilik
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Campylobacter” olarak adlandirilmaktadir. Bagirsak sicakliklar1 42 °C olan kiimes
hayvanlarmin iiretim prosesi termofilik Campylobacter tiirlerinin kontaminasyonu icin
uygun bir rezervuardir2. Termofilik Campylobacter tiirleri arasinda enfeksiyona en cok
sebep olanlar C. jejuni ve C. coli'dirs. Ozellikle C. jejuni insanlarda en sik rastlanan
gastroenteritten sorumlu bakteridir. Campylobacter kaynakl gastroenteritlerin %9071
C. jejuni ve %5-10'u ise C. coli kaynakhdir. Bu familyaya at tiirlerin olusturdugu
toksinler enterik, mukozal iilser, pankreatitis, mukozal atrofi, obstriiktif hepatit,
merengitis, Guillain-Barre Sendromu (GBS) ve Miller-Fisher Sendromu (MFS) gibi
hastaliklara yol agmaktadir. C. jejuni'min gida yoluyla alinmasini miiteakip, bakteri
barsak liimenine ulasarak once mukus tabakaya, devaminda ise intestinal hiicre
ylizeyine tutunmakta ve hiicreye invaze olarak veya toksik madde sentezleyerek

infeksiyona yol agmaktadir4.

Yirminci yiizyllin son yirmi yilinda insan beslenmesinde goriilen aliskanliklarda
degisiklikler ve gelisen turizm faaliyetleri bu tiir mikroorganizmalarin goriilme
sikliginda dikkat cekici bir artisa yol agmistirs. Saglikli hayvanlardan elde edilen etler
steril kabul edilmekle birlikte, kesim, yiizme, parcalama ve saklama islemleri esnasinda

bulasmaya maruz kalmaktadir®.

C. jejuni kanath ve kirmiz1 etlerde risk grubu mikroorganizmalar arasinda kabul
edilmektedir. Son arastirmalar cig kanath eti ve iirtinlerinin Campylobacter tiirleri ile

bulasma seviyelerinin %0-100 arasinda degistigini gostermektedir’.

Bu calismada, Istanbul ilinde satisa sunulan cig tavuk eti 6rneklerinde Campylobacter
suglarinin varliklarimin kiiltiir bazh yontem ile incelenmesi ve kiitle spektrometresi

(MS) ile dogrulanmas1 amaclanmistir.
Gerec ve Yontem
Gerec

Bu calismada, Agustos 2016- Agustos 2017 tarihleri arasinda Istanbul ilinde satisa
sunulan c¢ig tavuk kanat ve baget olmak ilizere toplam 100 adet ornek randomize
toplandi. Toplanan ornekler +4 °C’ de 6zel soguk tasima kutusunda (Aviterm 180

Thermobox, Tiirkiye) tasinarak laboratuvara getirildi ve bekletilmeden analize alindi.
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Referans Sus

Kiiltiir yontemi ve kiitle spektrometrisi yontemlerinde test ve kontrol amaclh C. jejuni
ATCC 33291 (Oxoid 1400 L, Tiirkiye) referans susu kullanildi. Referans susun Kkiiltiir
teknigiyle izolasyon ve identifikasyonu zenginlestirme islemine dayali1 ISO 10272:2017
“Microbiology of the food chain -- Horizontal method for detection and enumeration of

Campylobacter spp. -- Part 1: Detection method” talimatlar: takip edilerek yapildi.
Yontem

Kiiltiir-Bazlh Mikrobiyolojik islemler

Numune Hazirlama

Ornek bek alevi ortaminda filtreli homojenizasyon torbas: icerisine (Bag Filter 400P,
Interscience, Fransa) steril forsep yardimiyla konuldu. Kontaminasyonu onlemek icin
forsep ve diger ekipmanlar %70' lik etil alkol (Sigma-Aldrich, Almanya) cozeltisine

batirildiktan sonra bek alevinde sterilize edildi.
On Zenginlestirme

Steril homojenizasyon torbalar1 (Bag Filter 400P, Fransa) icine konulmus ornegin
tizerine kullanma talimatina gore hazirlanmis 9o ml Preston Brot (LABo14, X4, X132,
Oxoid SR0048C, Liofilchem 81050) steril meziir yardimiyla dokiildii. Agizlar1 kapatilan
posetler homojenizatorde (EasyMix, Fransa) 30 sn siireyle homojenize edildikten
sonra, 37 °C’ de 4-6 saat ve ardindan 41,5 °Cde 44 +4 saat mikroaerofilik ortamda
inkiibe edildi.

Selektif Zenginlestirme

On zenginlestirme asamas1 tamamlanmis siispansiyondan steril enjektorle (Kendall,
ABD) 3 cc cekilerek bek alevi ortaminda enjektoriin ucuna filtre (Whatman, Almanya)
takildiktan sonra hazir Columbia Agar besiyerine (Liofilchem %5 koyun kani) gegisi
saglandi. Ardindan mikroaerofilik ortamda 41,5+1 °C/48 saat inkiibe edilmistir.
inkiibasyon sonunda ISO 10272-1 metodu talimatlar: takip edilerek petrilerde gelisen

gri-kahverengi tipik koloniler siipheli Campylobacter tiirlerine isaret etti.
Oksidaz ve Katalaz Testleri

Gecisi yapilmis ve inkiibasyon sonrasi kanli agarda siipheli goriilen koloniler, bek alevi

ortaminda oksidaz test (Liofilchem 88029N, italya) kit talimatlar: takip edilerek teste
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tabi tutuldu. Oksidaz pozitif sonu¢ veren koloniler i¢in katalaz testi uygulamasina
gecildi. Oksidaz testi pozitif sonuc veren kolonilerden bek alevi ortaminda plastik 6ze
yardimiyla lam iizerine siiriiliip, lizerine de hazirlanmis olan %3'liik H.O. ¢ozeltisinden
damlalik yardimiyla 1-2 damla eklendi. Kopiirme goriilen katalaz pozitif siiheli
koloniler bir sonraki asama olan tiplendirme icin kiitle spektrometresi cihazina

gonderildi.
Kiitle Spektrometresi ile Tiplendirme

Oksidaz ve katalaz testleri pozitif koloniler Bruker Daltonik Maldi Kiitle Spektrometresi
ile tiplendirme asamasina alindi. Pozitif kontrol referans suslar olarak E. coli ATCC
8739 ve C. jejuni ATCC 33291 ile oksidaz ve katalaz pozitif olan siipheli koloniler steril
oze yardimiyla slayt kuyucuklarma siiriildii. Siiriim yapilan her bir kuyucuga
mikropipet yardimiyla 1 pl matriks soliisyonu pipetlendi. Daha sonra kuyucuklar
kuruyana kadar 1-2 dk siireyle oda sicakliginda bekletildi. Cihaz yazilimina slayt
barkodu okutuldu ve oOrneklerin oldugu kuyucuklar isaretlendi. Hazir slayt kasete
yerlestirildi ve aletin okuma islemi programindan baslatildi. Okuma tamamlandiginda
sonuglar veri tabaninda not alindi. Kiitle spektrometresi ile karakterizasyonu yapilan
suglar icinde %20 gliserol ve Brucella broth iceren steril kriyovialler icine siispanse

edilerek -20°C’de saklamaya alindi.
Bulgular
Kiiltiir-Bazli Mikrobiyolojik Bulgular

Bu calismada, Agustos 2016- Agustos 2017 tarihleri arasinda Istanbul ilinin cesitli
ilcelerinden toplanan toplam 100 adet cig tavuk kanadi (n=50) ve tavuk baget ornegi

(n=50) kiiltiir yontemi ile Campylobacter tiirleri varhigl bakimindan incelemeye alindi.

Toplam 39 adet Campylobacter izolatina (35 cig tavuk kanat ornegi ve 4 adet ¢ig tavuk
baget ornegi) katalaz testi yapildi. Katalaz testi sonucu 31 adet cig tavuk kanat
orneginden ve 4 adet ¢ig tavuk baget orneginden elde edilen izolatlar (n=35) katalaz

pozitif sonug verdi.

Diger taraftan, katalaz pozitif izolatlara oksidaz testi uygulandi. Toplam 28 adet izolat
(26 adet ¢ig tavuk kanat ve 2 adet ¢ig tavuk baget) oksidaz pozitif sonug verdi. Sonuc
olarak Campylobacter siipheli toplam 35 adet izolatin yalmizca 28 adet katalaz ve

oksidaz pozitif bulundu.
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Bu izolatlar kiitle spektrometresi ile kesin tiplendirme ve dogrulama i¢in bir sonraki

ileri analize alindilar.

Tablo 1: Kiiltiir bazli mikrobiyolojik bulgular

Katalaz testi sonucu (n) | Oksidaz testi sonucu (n)

Selektif besiyeri
Siipheli
.. L Ornek | Campylobacter . . . .
Ornek cinsi L Pozitif Negatif Pozitif Negatif
sayisi (n) Gelisimi

Goriilen Ornek

Sayisi

Cig tavuk

50 35 31 4 26 9
kanat
Cig tavuk

50 4 4 0] 2 2
baget
Toplam 100 39 (%39) 35 (%35) 4(%4) | 28(%28) | 11(%11)

Kiitle Spektrometresi ile Tiplendirme Bulgular:

Oksidaz ve katalaz pozitif sonug veren toplam 28 adet siipheli Campylobacter izolatlar
kesin tiplendirme ve dogrulama igin Bruker Daltonik Maldi kiitle spektrometresi ile
analize alindi. Analiz sonucu toplam 28 adet izolattan yalnizca 3 (%10,7) adet izolat (2

adet C. jejnui ve 1 adet C. coli) kesin sekilde tiplendirildi.
Tartisma ve Sonuc¢

Bu calismada, Agustos 2016- Agustos 2017 tarihleri arasinda Istanbul ilinin cesitli
ilcelerinden toplanan toplam 100 adet cig tavuk kanadi ve tavuk baget 6rneginde kiiltiir
bazli mikrobiyolojik yontemi ile Campylobacter tiirleri varhigl incelendi. Siipheli
Campylobacter izolatlar kesin tiplendirme ve dogrulama icin kiitle spektrometresi ile
bir ileri analize alindi. On zenginlestirme ve selektif besiyerinde gelisen 39 adet (%39)
siipheli Campylobacter koloni, oksidaz ve katalaz testleri sonucu 28’e (%28) indirildi.
Bu kolonilere kiitle spektrometresi ile yapilan dogrulama ve tiplendirme islemi sonucu

2 adet C. jejnui ve 1 adet C. coli izolat (%3) tanimlandi.

Tavuk eti, protein orani yiiksek, yag orami ve kalorisi diisiik, pH’s1 6,5-6,7 ve su

aktivitesi (aw) 0,985 olan bir gidadir. Yiiz gram tavuk eti 18,15 g protein, 12,12 g yag ve
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1,01 g demir (Fe) icerir. Selenyum (Se), B grubu vitaminler ve Fe bakimindan son
derece zengindir. Yag asitleri (3,3 g doymus yag asidi, 4,84 g tekli doymamais yag asidi,
2,59 g coklu doymamis yag asidi ve 57 mg kolesterol/100 g tavuk eti) acisindan diger et

tlirlerine gore igerigi fazladir®.

Tavuk etinin niitrisyonel degeri kendisini ¢ok sayida farkli mikroorganizma tiirleri icin
ideal bir gelisme ortami kilmaktadir. Bu sebeple, tavuk eti insanlarda gida kaynaklh
infeksiyonlar ve intoksikasyonlar agisindan potansiyel tegkil etmektedir. Tavuk eti
kaynakli Salmonella, Staphylococcus (S.) aureus, Enterobacter, Shigella,
Corynebacterium, Bacillus, Escherichia (E.) coli, Pseudomonas, Kkoliform grubu
bakteriler, Listeria (L.) monocytogenes, Campylobacter tiirleri ile Clostridia gibi siilfit

indirgeyen anerob bakteriler ile bulas olmaktadirs.

Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi ¢ig tavuk etinde termofilik
Campylobacter varhigina iliskin bir sinir degeri belirlememistir. Ancak, tiiketime hazir

gidalarda bulunmamasi istenilmektedir®.

Termofilik Campylobacter gastrointestinal infeksiyona yol acan en Onemli
mikroorganizmalar arasinda olup, bashca kaynaklari su ve diger gidalardir. Kontamine
olmug kanath etlerinin ise insanlardaki Campylobacter infeksiyonlarmin en onemli
kaynag1 oldugu bildirilmistir. Bu sebepten, insanlarda bu infeksiyondan korunmanin
en etkili yolu kanath endiistrisindeki hijyenik kosullarin saglanmasidir. Bagirsak
florasinin dogal bir iiyesi olan Campylobacter familyas1 enterik ve genital sistem
infeksiyonlarina neden olan mikroorganizmalardir. Bu familya i¢inde alt tiirlerinden C.

jejuni ve C. coli insanlarda gastroenteritisin baslica nedenleri arasindadir.

Tirkiye'de ve Diinya’da bildirimi zorunlu bulasict hastaliklar ve etkeni
mikroorganizmalar listesi icinde yer almaktadir. Tiirkiye’de Bulasici Hastaliklar
Siirveyans ve Kontrol Esaslar1 Yonetmeligime gore C. jejuni ve C. coli "Bildirimi zorunlu
D grubu bulasic1 hastaliklar" kapsaminda olup, takip ve ihbar1 laboratuvar seviyesinde
mecburidir. Benzer sekilde, DSO ise 2007-2015 yillar arasi gida kaynakh hastaliklar
raporunda Campylobacter kaynakli enterik hastaliklari siirveyans raporu icine dahil
etmigtir. Kanath ozellikle tavuk etlerinde Campylobacter tespiti diger pek c¢ok
mikroorganizmalara gore daha zor olmaktadir. Kiiltiir bazli Geleneksel Mikrobiyolojik
yontemlerin ek diger biyokimyasal testler ile desteklenmesi gerekmektedir. Bu durum

ise analiz siiresini ve giderleri artirmaktadir.
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DSO, termotolerant Campylobacterleri morfolojik ozelliklerin, hareketliliklerine,
hippurat hidrolizi testine, indoksil asetatin hidrolizine, katalaz testine, oksidaz testine
ve Gram boyamadaki hiicre morfolojilerine gore belirlemektedir®. Campylobacter’ler
normal sartlarda kiiltiire edilebilmelerine karsin olumsuz kosullarda (diisiik veya
yiiksek sicaklik, oksijen varligi, besin eksikligi, antibiyotik varligl) mikroskop altinda
canli ancak kiiltiire edilemeyen formda goriiliirler*. Metabolik defekt sebebi ile in vitro
kosullarda iiretilmeleri oldukca giictiir. Uremenin optimizasyonu icin besiyeirnde
olmas1 gerekenler; yag, protein, %7 - 10 defibrine at-insan-koyun kani, B vitamini
kompleksleri ve cesitli supplementelerdir>3. C. jejuni, DNA sentezinde riboniikleotid
rediiktaz enziminin aktivasyonu icin % 5-15 O. gazi derisimine gereksinim duyar. Sayet
ortamda oksijen seviyesi yiiksek ise ya da anaerop kosullarda cogalamaz. Ancak, C.
fetus, C. sputorum C. concisu ve C. mucosalis gibi baz1 Campylobacter tiirleri fumarat,
aspartat ya da nitrat gibi elektron akseptorlerinin varliginda anaerop kosullarda
iireyebilmektedir's. Campylobacterler bulunduklar1 cevre sartlari olumsuz bir hal
aldiginda (1s1 degisimi, besin miktarinda azalma, pH degisikligi, nem oram) kiiltiirde
iiretilmeyen ancak canli ortamda infeksiyon olusturabilecek forma doniiserek dogada

varliklarini siirdiirebilirler:4.

Bakterinin hareketsiz uyku formunda olmasi halinde cevre sartlarina direnci arttirarak,
dolayisiyla hiicre kok forma gecerken canliligim1 tamamen kaybetmeden dinlenme
fazina gectigi kaydedilmistir+'s. C. jejunimin oda sicakliginda tutulan besinlerde
buzdolab1 sartlarinda tutulanlardan daha c¢abuk inaktive oldugu kaydedilmistir.
Campylobacterler 1siya karsi hassas tiirler olduklarindan yeterli pisirme islemi
sayesinde inaktif olurlar. Pisirme esnasinda 6zellikle gidalarin merkezi sicakliklarinin
belli bir sicakliga ulasmamasi neticesinde etken mikroorganizmanin canh kalabilme

ihtimali vardir7:18,

Campylobacter tiirlerinin tespitinde siireci zorlastiran faktorlerin basinda bu tip
mikroorganizma familyasinin normal atmosfer kosullarinda yasamlarini devam
ettirememeleri hatta dayamiksiz oluslari, 29 °C den diisiik sicakliklarda
cogalamamalari, ayni ortami paylastiklar1 diger tiirleri tarafindan baskilanmalar1 ve
mikrobiyal gelismeyi yavaslatacak olan soguk saklamak kosullarinda zayifliklar
bulunmaktadir. Aym1 zamanda, Kkiiltiir bazli Mikrobiyolojik yoOntemler arasinda
kismende olsa mevcut farklihklar1 Campylobacter tiirlerinin izolasyonunu, izole

edilseler dahi kesin olduklarini ifade etmemektedir.
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Stipheli gidalardan Campylobacter izolasyonu yapilirken 6n zenginlestirmenin gerekli

oldugu bildirilmektediro.

Dort Campylobacter alt tiiriiniin lireme Kkabiliyetleri 35°C altinda azalmaktadir.
Ornegin C. jejuni iireme fazim1 34°C’de 12 saat icinde, 30-34°C araliginda ise 48 saat

icinde tamamlayabilmektedir.

Konvansiyonel Mikrobiyolojik yontemler ile izolasyonu / tarama ¢alismasinda plaklarin
42°C’ de inkiibe edilmeleri termofilik olanlarin diger Campylobacter tiirlerinden
kolaylikla ayrilmasini saglamaktadir. Termofilik olmayan suslar icin 37°C ve 42°C

sicakliklarda parallel inkiibasyon yapilmasi onerilir2°.

Bu calismada, kiiltiir bazlh Mikrobiyolojik Inceleme asamasinda Selektif besiyerinden
once gidalarda Campylobacter Bakimindan Preston brot ortaminda on zenginlestirme
siireci yapildi. Preston broti Bolton brot ve Campylobacter zenginlestirme brot ile

birlikte en ¢ok kullanilan ve tercih edilen 6n zenginlestirme ortamlarindan birisidir>'.

Benzer sekilde, Campylobacter gelisiminde en ideal atmosferik kosulun %85 azot
(nitrojen) ve %10 CO., ve %5 O, miksi oldugu bildirilmistirz2. Bu calismada
mikroaerofilik inkiibasyon kosulu o0zel iiretilmis mikroaerofilik gaz paketleri ile

desikatorde yaratilmistr.

Ayni zamanda, orneklem alma, orneklerin analiz icin saklanmasi ve laboratuvara
taginmasi ve izolasyonu i¢in kullanilacak besiyerlerinin se¢imi, inkiibasyon kosullariile
destekleyici biyokimyasal ve ileri analiz yontemlerinin birlikte kullanimasinin 6nemli

oldugu anlasilmigtir.

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerin ¢ogunda bakteriyel kaynakli diyarelerde
Campylobacter kaynakh infeksiyonlarinin Salmonella kaynakl infeksiyonlardan daha

sik goriildiigii kaydedilmistir?.

Avrupa Birligi Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA) Campylobacteriosisi hayvansal kaynakli
zoonozlar arasinda birinci sirada 214.779 vaka ile gostermistir. Campylobacteriosisi
ikinci sirada Salmonella kaynali vakalar 82.694 vaka sayisi1 ile izlemektedir.
Zoonozlarin tiimiiniin %25’ini teskil eden Campylobacteriosis vakalariin %33’ iinden
ise tavuk eti sorumludur. Ornegin, Ingiltere ve Galler’de 2008 yilinda 321.000 bin
tahmini vakadan 15.000’i hastanede yatarak tedavi gormiis ve 76 oliim vakasi rapor

edilmistir2s.
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Kanath etinin diger hayvan etlerine gore oldukca ucuz olmasi, Campylobacter izolatlari
Bakimindan daha riskli olmalarii da beraberinde getirmistir. Artan ve yayginlasan
kanatl eti tiiketimi halk sagligi bakimindan beraberinde baz1 saglik risklerini de ortaya
cikarmaktadir. Arastirmalar pilic eti kesim isleri sirasinda genellikle bagirsak icerigi ile
kontamine olmas1 sebebiyle marketlerde satilan kullanima hazir kanath etlerinin
neredeyse tamaminda termofilik Campylobacter tiirleri bulunur ve icerisinde en cok

goriilen tiir de C. jejuni'dir242s,

Diger yandan baz1 arastirmacilar ¢ig kanath etinin termofilik Campylobacter spp ile
bulasma seviyelerinin %0-100 arasinda degistigini belirtmistir. Kanath eti ve
iirtinlerinin tiiketilmesi neticesinde meydana gelen Campylobacter infeksiyonlarmin
engellenmesinde, tiim diinyada kabul gormiis gida giivenligi programlari, yetistirme
asamasindan mezbaa ve son satis yerlerine kadar uygulanmasi gerekliligi tlizerinde
onemle durulmaktadir. Ayrica kontaminasyonun kanath iiriinlerinin iyi
pisirilmemesinin ve mutfak personelinin hijyen standartlarma uymamas1 sonucu

ortaya ciktig1 tespit edilmistir’.

Insanlara indirekt bulasmada ise risk grubu &zellikle az pismis kanatl eti ve muhafaza
kosullarim1 uygun olmayan c¢ig kanatli etin ayrica yetersiz 1s1l islem gormiis siit, deniz
triinleri ve su bulunur. Deneyimsiz iscilerin kanatli mezbaalarinda calistirilmalarinin
sonucu ve ev hanimlarinin ¢ig kanath eti hazirlamalar1 sirasinda kontamine tavuk
etinin parcalanmasi sirasinda akan siviyla temas eden bicaktan, dograma tahtasindan,
lavabo ve bulagik siingerinden mutfak ortamindaki capraz kontaminasyon ve pilic
etinin Ozellikle mangal tarzi tiiketimindeki dengesiz pisim indirekt bulasmada onemli

kaynaklardir 26-31,

Termofilik Campylobacter tiirlerinin gidaya bulasmasindan sonra cogalamadiklari
fakat meydana gelen kontaminasyonlar nedeniyle gidada minimal infeksiyon dozuna

ulasabildikleri rapor edilmistirs2.

Gelismekte olan iilkelerde hastalik kayit ve izleme eksikligine bagli olarak toplumda
Campylobacteriosis'in sikliginin bilinmesi oldukca zordur. Buna bagh olarak DSO'iin
7. ve 8. enfeksiyon raporlarinda C. jejuni enfeksiyon oraninin %0 olarak bildirilmesi
iilke capindaki izleme programlarinin eksikligi ve hastanelerde uygulanan

identifikasyon uygulamalarinin yetersizligine baglanabilirs.
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Tavuk etinden yapilan ve yogun sekilde tiiketilen tavuk doner iiriinii termofilik
Campylobacter bakimindan bir risk tegkil etmektedir. Pisirme sicaklig1 ve siiresine
dikkat edilmedigi takdirde sevilerek tiiketilen bu fast food gida maddesi
mikroorganizma yiikii bakimindan potansiyel bir ortam yaratmaktadir. Son yillarda
mikroorganizmalarda, aralarinda Campylobacter tiirleri de dahildir, artan
antimikrobiyal ajanlara karsi direnclilik durumunun insanlarda enfeksiyon tedavisi
basarisint olumsuz etkileyecegi ve bu agidan ciddi halk saghgi riski tasidig:

anlagilmaktadir3s-34,

Campylobacter tiirlerinin ozellikle tavuk eti ve diger kanatli hayvan etlerinde yiiksek
goriilme sikhig, kesimhaneler ve kalan gida zinciri boyunca sihhi kosullara yeterince

ozen gosterilmedigini diistindiirmektedir.

Tiirkiye’de gastroenterit etkeni Campylobacter suslarinin goriilme sikhigiin %1 ila %13

arasinda degistigi rapor edilmistirss.

Tirkiye’de yapilan arastirmalarda Campylobacter goriilme sikligi hakkinda farkl
bulgular ortaya konulmustur. istanbul ilinde satisa sunulan perakende tavuk etlerinde
%81.7 ile %88.2, dondurulmus iiriinlerde ise %6.25 termofilik Campylobacter oldugu
goriilmiistiir. Kanath hayvan etlerinde yapilan bir diger inceleme ise ¢ig tavuk etinde
%96, cig bildircin etinde %22, sakatalarda %90 termofilik Campylobacter oldugu
goriilmiistiir. Bu iiriinlerden elde edilen izolatlarin tip bakimindan %53 C. jejuni, %19

C. coli ve %28 C. lari olduklari tespit edilmistir.

Ankara ilinde kasap ve sarkiiterilerde satilan tavuk etlerinde termofilik Campylobacter
prevalans1 %77.3 ila %98 arasinda degisiklik gostermis; izolatlarin tiplerine gore
suslarin sirasiyla basta C. jejuni, C. coli ve C. lari olduklar1 rapor edilmistir. Bu
calismada, toplam 100 adet ¢ig tavuk eti orneginden iiciinde Campylobacter alt tiirleri
C. jejuni ve C. coli kiitle spektrometresi ile kesin sekilde tanimlanmistir. Sonucun
kesinligi acisindan ¢ig tavuk eti 6rneklerinde Campylobacter goriilme siklig1 %3 olarak
tespit edilmistir. Aynica, C. jejuni ve C. coli diger arastirmalarla en cok tespit edilen alt

tiirleri olmasi bakimindan Ayrica deger tasimaktadir.

Sonuc olarak, bu calismada cig satilan tavuk eti orneklerinde onemli gida kaynakh
risklerden kabul edilen ve her yil diinyada goriilme sikhg artan Campylobacter alt

tiirleri C. jejuni ve C. coli tespit edilmistir. Gida giivenligi ve halk saghg bakimindan
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tavuk etlerinin risk tasidiklar1 ve genel hijyen kurallarina dikkat edilmedigi

anlasilmistir. Ayrica, klasik Mikrobiyolojik yontemler ile Campylobacter tiirlerinin

tespitinin uzun ve zor oldugu, klasik yontemlerin modern enstrumental analizler ile

desteklenmesi gerektigi goriilmiistiir.
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