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Özet: AraĢtırmada, Konya piyasasından temin edilen hindi eti ve ürünlerinde termofilik Campylobacter 

türlerinin (C. jejuni, C. coli, C. lari) insidensi araĢtırıldı. Campylobacter türlerinin izolasyon ve 

identifikasyonunda FDA (Food Drug Administration) tarafından önerilen metot kullanıldı. AraĢtırmada 55 

adet hindi karkas parçaları (but, göğüs, kanat, gerdan), 52 adet hindi eti ürünü (köfte, burger, döner, sucuk, 

salam, sosis,  jambon)  ve 10 adet yenilebilir iç organ (5 adet karaciğer, 5 adet kalp) incelendi. Ġncelenen 

toplam 117 numuneden 25’inde Campylobacter izole edildi. Bunların 6 adedinin C. jejuni (%5.12), 10 

adedinin C. coli (%8.54),  ve 9 adedinin de C. lari (%7.69) olduğu belirlendi. Hindi eti ürünlerinde ise 

Campylobacter türlerine rastlanılmadı. Sonuç olarak hindi karkas parçalarında ve iç organlarda önemli 

düzeyde Campylobacter türleri tespit edildi. Halk sağlığı açısından hindi karkaslarının risk oluĢturabileceği, 

fakat hindi eti ürünlerinin güvenle tüketilebileceği sonucuna varıldı. 

 

Anahtar kelimeler: Termofilik Campylobacter,  Hindi eti, Hindi et ürünleri 

 

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.  

 

Key words: Thermophilic Campylobacter, Turkey meat, Turkey meat products 

 

GİRİŞ 
Dünyadaki birçok ülkede baĢta 

Campylobacter, Salmonella, E. coli ve Shigella 

olmak üzere gıda kaynaklı patojen 

mikroorganizmalar halk sağlığını olumsuz yönde 

etkilemekte ve ekonomik kayıplara neden 

olmaktadır (Altekruse ve ark., 1999). 

Campylobacter’ler, çeĢitli evcil ve yabani 

hayvanlar ile insanlarda sindirim ve genital sistem 

infeksiyonlarına sebep olmalarının yanı sıra, bu 

konakçıların normal floralarında da bulunabilen 

mikroorganizmalardır (Arda ve ark., 1982). En 

önemli türleri termofilik olan C. jejuni, C. coli, C. 

lari’dir ve birçok ülkede halk sağlığı açısından 

problem oluĢturan campylobacteriosise neden 

olurlar (Anonymous, 2004). 

Campylobacter’ler üremek için hem 

oksijene hem de karbondioksite gereksinim 

gösteren mikroaerofilik mikroorganizmalardır. 

%5-10 oksijenli ortamda iyi üredikleri için 

mikroaerofilik olarak bilinirler. Normal 

atmosferde bulunan oksijen düzeyi (%21) 

Campylobacter’lerin üremelerini engeller 

(Franco, 1988). Campylobacter’ler konakçı 

dıĢında çoğalamazlar ve kısa sürede ölürler. 

Çevresel faktörlerden (örn., rutubet, pH, ısıtma, 

kurutma) diğer bakterilere oranla daha fazla 

etkilenmektedirler (Keener ve ark., 2004).  

Campylobacter türleri, insanlara hasta 

hayvanlardan, kontamine hayvan karkaslarından 

direk temas ile veya indirek olarak çiğ veya az 

piĢmiĢ kontamine gıda ve içme sularından 

bulaĢabilmektedir (Anonymous, 2002). C. 

jejuni’nin enteritis oluĢturması için 500 adet 

mikroorganizmanın yeterli olduğu bildirilmiĢtir 

(Diker, 1984). Dünyanın birçok ülkesinde yapılan 

araĢtırmalar sonucunda Campylobacter’lerden 

ileri gelen enteritis vakalarının oldukça yaygın 

olduğu ve enfeksiyon oranının gittikçe arttığı 

belirtilmiĢtir (AĢkın ve Acar, 1986; Skirrow, 

1990; Hasçelik ve ark., 1991; Wartes ve 

Arbutnott, 1991; Altekruse ve ark., 1999; 

Hariharan ve ark., 2004). Yapılan çalıĢmalar, 

enfeksiyonunun enteritisle sınırlı kalmadığını 

bazen septik artritis, menenjitis, üriner sistem 

enfeksiyonu, kolesistitis,  pankreatitis, kolitis, 

kronik ishal, subakut endokarditis, spontane 



Atatürk Üniversitesi Vet. Bil. Derg. 2007, (4) 129-133 

 130 

peritonitis, septik abort, apandisitis gibi 

enfeksiyonlara da yol açabileceğini 

göstermektedir (Blaser ve Reler, 1981; 

Anonymous, 1998; Altekruse ve ark., 1999). Bu 

konudaki araĢtırmalar arttıkça Campylobacter 

enfeksiyonlarının önemi anlaĢılmıĢ ve reaktif 

artritis, Reiter sendromu, Gullian-Barre sendromu 

gibi önemli immunulojik hastalıklarla da iliĢkisi 

olduğu belirlenmiĢtir (Altekruse ve ark., 1999; 

Hariharan ve ark., 2004).  

Doğada yaygın olarak bulunan termofilik 

Campylobacter türleri,  hayvanlara ve çeĢitli 

besinlere kolayca kontamine olurlar. Çoğunlukla 

kanatlı,  sığır, domuz etleri ve ürünleri, süt ve süt 

ürünleri, balık ve balık ürünleri, sebzeler ve hatta 

klorlanmamıĢ sularda bile bulunabilmektedir 

(Jacops-Reistma, 2000). Yapılan birçok araĢtırma 

sonucunda kanatlı etlerinin önemli bir kısmının 

termofilik Campylobacter yönünden pozitif 

olduğu belirlenmiĢtir (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 için gerekli olan 

amino asitleri yeterli miktarda ihtiva eden,  B 

vitaminleri bakımından oldukça zengin, yağ oranı 

oldukça düĢük ve kolay sindirilebilen,  yüksek 

besleyici değere sahip bir besin maddesidir 

(Addis, 1986; Bodwel ve Anderson, 1986). 

Yemek alıĢkanlığı değiĢmekte olan 

Türkiye’de geliĢmiĢ ülkelerde olduğu gibi 

tüketime hazır çiğ ve piĢmiĢ ürünlere olan talep 

artmaktadır. Hindi etinden yapılan ürünlerin 

çeĢitliliği ve tüketimi de hızla artıĢ 

göstermektedir. Yapılan literatür taraması 

sonucunda kanatlılarda Campylobacter türlerinin 

varlığı ile ilgili olarak özellikle tavuklarda çok 

sayıda araĢtırmanın yapıldığı, fakat hindi eti ve 

ürünleri ile ilgili yeterli sayıda araĢtırmanın 

yapılmadığı belirlenmiĢtir. Bu nedenle 

araĢtırmada hindi eti ve ürünlerinde Termofilik  

Camphybacter türlerinin varlığının belirlenmesi 

amaçlanmıĢtır.  

 

MATERYAL VE METOT 

AraĢtırma materyal olarak Konya’da çeĢitli 

marketlerde ve kasaplarda tüketime sunulan 55 

adet hindi karkas parçası (20 adet but, 15 adet 

göğüs, 15 adet kanat ve 5 adet boyun), 10 adet 

sakatat (5 adet karaciğer ve 5 adet kalp) ve 52 

adet hindi eti ürünü (10 adet salam, 5 adet sosis, 

10 adet sucuk, 5 adet döner, 5 adet jambon,10 

adet burger ve 7 adet köfte) olmak üzere toplam 

117 numune termofilik Campylobacter türleri 

yönünden incelendi. Numuneler tesadüfî 

örnekleme yöntemiyle toplandıktan sonra aseptik 

Ģartlarda alınıp soğuk koĢullarda laboratuara 

getirildi. 

Numunelerden termofilik Campylobacter 

türlerinin izolasyon ve identifikasyonu Food and 

Drug Administration (Anonymous, 2001) 

tarafından bildirilen yöntem esas alınarak aĢağıda 

belirtildiği Ģekilde yapıldı. Ön zenginleĢtirme 

amacıyla her numuneden 25 g tartılıp üzerine 225 

ml supplement ilave edilmiĢ Bolton Broth (Oxoid, 

CM0983) eklenerek stomacherde kısa süreli 

parçalama iĢlemine tabi tutuldu. Daha sonra steril 

pyrex ĢiĢe içerisine konularak, etüvde, 

mikroaerofilik koĢullarda 37 ºC’de 4 saat ön 

zenginleĢtirmeyi takiben sıcaklık 42 ºC’ye 

ayarlanarak 20-44 saat selektif zenginleĢtirme 

yapıldı. Selektif zenginleĢtirme sıvısından, 

mCCDA (Modified Campylobacter Blood-Free 

Selective Agar Base) (Oxoid, CM 0739) besi 

yerine öze ile azaltma tekniği kullanılarak parelel 

ekim yapıldı ve 42 ºC’de 24-48 saat 

mikroaerofilik olarak inkübe edildi. Ġnkübasyon 

sonucunda mCCDA’da merkezi gri, çevresi siyah 

renkli, konveks görünümlü tipik 5 koloni seçildi. 

Koloniler %7 defibrine koyun kanı katkılı Muller-

Hinton Agar’a (Oxoid, CM 0337)  platin öze ile 

geçildikten sonra 37 ºC’de 24-48 saat 

mikroaerofilik Ģartlarda inkübasyona bırakıldı. 

Muller-Hinton Agar’da üreyen Ģüpheli kolonilere 

Tablo 1’de belirtilen testler uygulandı. 

 

Tablo 1. Termofilik Campylobacter Türlerinin 

Ġzolasyon ve  Ġdentifikasyonunda Kullanılan 

Testler  

Testler                C. jejuni C. coli C. lari 

Oksidaz + + + 

Katalaz + + + 

Gram boyama - - - 

NaCl (%3,5) - - - 

Glicin (%1) + + + 

H2S  + + + 

Hareketlilik + + + 

Hippurat hidroliz + - - 

25 ºC’de üreme - - - 
 
37 ºC’de üreme + + + 

42 ºC’de üreme + + + 

Aerobik üreme - - - 

Cephalothin’e 

duyarlılık 
Di Di Di 

Nalidiksik asite 

duyarlılık 
Du Du  Di  

Di: Dirençli, Du: Duyarlı 

 

BULGULAR 

Ġncelenen toplam 117 numunede tespit 

edilen termofilik Campylobacter türleri oranları 

Tablo 2.’de, hindi karkas parçalarında ve sakatat 

numunelerinde identifiye edilen termofilik 

Campylobacter türleri ve oranları Tablo 3.’de 

gösterilmektedir. 

TARTIŞMA VE SONUÇ 

AraĢtırmada incelenen toplam 117 adet 

numunenin 25’inde (%21.36) Campylobacter 

türleri tespit edilmiĢtir. Bunların toplam numune 

içindeki dağılımları %5.12 C. jejuni, %8.54 C. 

Coli  ve %7.69 C. lari olarak belirlenmiĢtir. 
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Tablo 2. Ġncelenen Numunelerde Tespit Edilen Termofilik Campylobacter Türleri ve Oranları 

 

Numune  N n      % 

Termofilik Campylobacter Türleri (n, %) 

C. jejuni C. coli C. lari 

Hindi karkas parçaları 55 20    36,36 5          9,09 8      14,54 7      12,72 

Hindi eti ürünleri 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 sayısı,     n  : Pozitif numune sayısı 

 

Tablo 3. Ġncelenen Hindi Karkas Parçaları ve Sakatat Numunelerinde Termofilik Campylobacter Türleri 

              Oranları 

 

Numune  

 

N 

 

n              % 

Termofilik Campylobacter Türleri (n, %) 

C. jejuni C. coli C. lari 

Kanat 1 7          46,66 2           13,33  2              13,33 3           20,0 

Gögüs 1 6          40,0 1             6,66 3              20,0   2          13,33 

But 2 6          30,0    2           10,0 2              10,0 2           10,0 

Gerdan 5 1          20,0 - 1              20,0 - 

Karaciğer 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 

Ġncelenen 55 adet hindi karkas parça 

numunelerinin 20’sinde (%36.36) termofilik 

Campylobacter türleri tespit edilmiĢtir. 

Campylobacter pozitif numunelerin 5’i (%9.09) 

C. jejuni, 8’i (%14.54) C. coli ve 7’si (%12.72) C. 

lari olarak idendifiye edildi. Elde edilen bulgular 

bazı araĢtırmacıların (Luechtefeld ve Wang, 1981; 

Anonymous, 1998) bildirdikleri değerler ile 

benzerlik göstermektedir. Buna karĢın, hindi 

karkaslarında Campylobacter türlerini Kwiatek ve 

ark. (1990) %3,  Lammerding ve ark. (1988) ile 

Cloak ve ark. (2001) %0-100, Hartung (2002)  da 

%0-70 arasında değiĢen oranlarda bulunduğunu 

bildirmiĢlerdir. Bu farklılıklar araĢtırmacıların 

çalıĢtıkları bölgelerdeki termofilik 

Campylobacter’lerin epidemiyolojisi, kanatlı sürü 

hijyeni, kesim teknikleri, kesim hijyeni 

uygulamaları ile karkas muhafaza metotlarının 

farklı olmasından kaynaklanabilir (Izat ve 

Gardner, 1988; Borck ve ark., 2002; Logue ve 

ark., 2003). 

AraĢtırmada incelenen 52 adet hindi eti 

ürününde termofilik Campylobacter türleri tespit 

edilmemiĢtir. Moore ve ark. (2002) 1061 adet,  

Meldrum ve Riberio (2003) da 4469 adet tüketime 

hazır kanatlı eti ürününde termofilik 

Camphylobacter türlerine rastlanmadığını 

bildirmiĢlerdir. Dizgah (1996) tavuk etinden 

üretilen salam, sucuk ve sosis numunelerinde 

Campylobacter türlerine rastlanılmadığını 

bildirmiĢtir. AraĢtırmacı incelenen numunelerde 

Campylobacter türlerinin bulunmayıĢını kızartma, 

haĢlama ve ısı iĢlemleri sonucu bu 

mikroorganizmaların yıkımlanmasına 

bağlamaktadır. Campylobacterler ısıtma, 

dondurma, kurutma, düĢük pH  gibi çevresel 

etkilerden çok çabuk etkilenirler. Nitekim 

Genigeorgis ve ark (1986) dondurulmuĢ ve 

piĢirmeye hazır hindi eti ürünlerinde yalnızca 

paketteki akıntılar ve sızıntılarda etkenin 

bulunduğu belirtmiĢlerdir. Moore ve ark.(2002) 

ısı iĢlemi görmüĢ ürünlerde Campylobacter’lerin 

bulunmayacağını bildirmiĢlerdir. Benzer sonuçlar 

Dizgah (1996) ve Meldrum ve Riberio (2003) 

tarafından da belirtilmiĢtir. 

Ġncelenen 10 adet sakatat numunesinin (5 

adet karaciğer, 5 adet kalp) 5’inde (%50) 

Campylobacter türleri belirlendi. Karaciğer 

numunelerinin 3’ünde (%60), kalp numunelerinin 

ise 2’sinde (%40) Campylobacter türleri tespit 

edildi. Barot ve ark (1983) karaciğer 

numunelerinin % 47.86’sında  C. jejuni 

belirlendiğini,  Koç (1990) karaciğerde %45.0 

oranında,  Baysal ve Güler (1992) %31,6 oranında 

termofilik Camhylobacter türlerini tespit 

etmiĢlerdir. Genigeorgis ve ark (1986) kalp ve 

karaciğer numunelerinde C. jejuni bulunma 

oranını, sırasıyla, %66,7 ve %97 Ģeklinde 

bildirmiĢlerdir. 

AraĢtırmada hindi karkas parçalarının 

önemli bir kısmının (%36.36) termofilik 

Campylobacter türleri ile kontamine olarak tespit 

edilmesi, Campylobacter izolasyonunun rutin 

olarak yapılmadığı Türkiye’de halk sağlığı 

açısından önem arz etmektedir. Bu riskin ortadan 

kaldırılması veya en az düzeye indirilebilmesi 

için; entansif hindi yetiĢtiriciliğinin özendirilmesi 

ve arttırılması, kümes hijyeninde uygun 

programların uygulanması, kesim tekniklerinde 

olası kontaminasyonu en az düzeye düĢüren araç 

ve metotların kullanılması, hindi karkasının 

ambalajlanması, taĢınması ve muhafazasının 

usulüne uygun yapılması, soğuk zincirin 

kırılmaması, satıĢ noktalarında hindi ve diğer 

reyonların ve burada çalıĢan personelin ayrı 

olması, tüketime hazırlama safhasında yeterli ısı 

iĢlemi uygulanması, Campylobacter izolasyon ve 

identifikasyonunun rutin hale getirilmesi 

konularında gerekli çaba ve hassasiyetin 

gösterilmesi gerekmektedir. 
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