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Bu ¢aligmada Siirt’te satilan tavuk kanatlarin bazi1 biyokimyasal 6zellikleri ve Campylobacter
tiirlerinin varliginin belirlenmesi amaglanmigtir. Siirt merkezde bulunan marketlerde satilan on besi
marine edilmis ve on besi de marine edilmemis otuz adet tavuk kanat 6rnegi incelenmistir. Marine
edilmis 6rneklere ait aw, pH ve O/R potansiyeli degerleri sirasiyla 0.96-0.97, 6.45-6.75 ve 38.10-56.90
araliginda belirlenirken, marine edilmemis kanatlarda bu degerlerin 0.96-0.98, 6.58-7.17 ve 22.30-
53.40 araliginda oldugu anlasilmigtir. Ayrica, marine edilmis 1zgaralik tavuk kanatlarinin tamaminda
Campylobacter spp. bulunmus, bu orneklerin onunda C. jejuni, altisinda C. coli, ikisinde C.
upsaliensis tanimlanirken, C. laridis’e rastlanilmamistir. Diger taraftan 6rneklerin tamaminda diger
Campylobacter tiirleri tespit edilmistir. Marine edilmemis 1zgaralik tavuk kanatlarinin on ikisinde
Campylobacter spp. izole edilmis, bu izolatlarin dordiinde C. jejuni, iigiinde C. coli, ticiinde C.
upsaliensis, iiciinde C. laridis ve iigiinde de diger Campylobacter tiirleri tanimlanmigtir. Sonug olarak,
tavuk kanatlarinda 6nemli oranlarda Campylobacter tiirleri bulundugu ve bu iiriinlerin halk saglig

acisindan risk olusturabilecegi kanaatine varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Campylobacter Tiirleri, C. jejuni, Tavuk Kanat, Marine Kanat
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Determination of Some Biochemical Characteristics and the Presence of

Campylobacter Species in Chicken Wings Sold in Siirt

ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine some biochemical properties and the presence of
Campylobacter species of chicken wings sold in Siirt. Thirty chicken wing samples, fifteen of which
were marineted and fifteen of which were not marineted, sold in the markets in the centre of Siirt were
examined. While aw, pH and O/R potential values of marineted samples were determined in the range
of 0.96-0.97, 6.45-6.75 and 38.10-56.90, respectively, these values were found to be between 0.96-
0.98, 6.58-7.17 and 22.30-53.40 in non-marineted wings. In addition, Campylobacter spp. was found
in all of marineted grilled chicken wings, while C. jejuni was found in ten, C. coli in six, and C.
upsaliensis in two, but not C. laridis. On the other hand, other Campylobacter species were detected in
all the samples. Campylobacter spp. was isolated in twelve of the unmarineted chicken wings, and C.
jejuni was isolated in four, C. coli in three, C. upsaliensis in three, C. laridis in three, and other
Campylobacter species in three. As a result, it was concluded that there are significant amounts of

Campylobacter species in chicken wings and these products may pose a risk to public health.

Keywords: Campylobacter spp., C. jejuni, Chicken Wing, Marineted Wing

1. GIRiS

Campylobacterler gelismis tilkelerde insanlarda olusan bakteriyel gida kaynakli hastaliklar i¢inde
en yaygin gorilen bir gruptur. Gelismis iilkelerde hastalik insidansi 4.4-9.3/1000 kisi olarak
belirtilirken, sadece ABD ve Ingiltere’de insidansm 6-1100/100 bin kisi oldugu gdzlenmistir (Erol,
2007; WHO, 2013).

Campylobacter tiirleri icerisinde termotolerant olarak da bilinen, enteropatojenik ozellikteki
Campylobacter jejuni, Campylobacter coli, Campylobacter laridis ve Campylobacter upsaliensis
tiirleri halk sagligi agisindan olduk¢a Onem arz etmektedir. Bu bakteri tiirleri ig¢inde o0zellikle
Campylobacter jejuni’nin gida giivenligi ve enfeksiyonlar1 yoniinden en O6nemli tiir oldugu
bilinmektedir (Habib ve ark., 2013).

Campylobacter enfeksiyonlarda bulagsma insandan insana direk temas yoluyla olabilecegi gibi,
fekal-oral yolla veya basta pet hayvanlari olmak {iizere, infekte hayvanlarla temas yoluyla da
gerceklesebilmektedir. Bu sebeple risk grubunda olanlar; veteriner hekimler, mezbaha personeli,
kasaplar, hayvan yetistiricileri gibi mesleklerle ugrasanlardir denilebilir (Erol, 2007)

Cogunlukla Campylobacter tiirleri, kiyma, yumurta, siit, mantar, kontamine sular ve bu sularla
sulanmis sebzeler veya kesim sirasinda kasaplik hayvanlarin bagirsagindan bulasabilirken, ¢ig veya az

pismis kanatl etlerinde de bulunabilmektedirler (Erol, 2007; Habib ve ark., 2013).
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Ozellikle son zamanlarda yapilan arastirmalar ¢ig kanatli eti ve iiriinlerinin Campylobacter tiirleri
ile bulagma seviyelerinin % 0-100 arasindaki oranlarda degistigini belirtmektedirler (Pamuk, 2006;
Hussain ve ark., 2007; Baris, 2011; Korsak ve ark., 2015).

Campylobacter kaynakli enfeksiyonlar yil boyunca ortaya ¢ikabildigi gibi genellikle yaz
aylarinda goriilebilmektedirler (Habib ve ark., 2013). Cogunlukla, ishal, kanli ishal, ates, karin agrilari,
mide kramplar gibi belirtileri vardir. Ayrica reaktif artrit (ReA), pankreas iltihabi, menenjit, kalp i¢
zar1 iltihabi, Guillain-Barré sendromu gibi ciddi rahatsizliklara da neden olabilirler.
Campylobacteriosis, bagirsaktaki mikroorganizma sayisina ve bagirsagin savunma mekanizmasina
bagl olarak olusur. Insanlarda 1-5 giin icerisinde gelisir, yaklasik 5-7 giin siirebilir (Erol, 2007;
Halkman, 2019).

Bununla birlikte, termotolerant Campylobacter tiirleri arasinda halk sagligi agisindan en onemli
tirlerin baginda olan C. jejuni kanatl ve kirmizi etlerde risk grubu mikroorganizmalar arasinda kabul
edilmektedir (Elmali, 2004).

Di-Giannatale vd. (2019)’nin italya’da yapmus olduklar1 bir calismada tavuk but &rneklerinin %
21.8’inden, tavuk gogiis orneklerinin ise %13.53’tinden Campylobacter spp. izole ettiklerini, bu
izolatlarin % 58.4’tnt C. jejuni, % 41.55’ini de C. coli olarak tanimladiklarin1 bildirmislerdir.
Aragtirmacilar 11 tavuk but ve 4 tavuk gdgiis 6rnegi olmak iizere toplamda 15 6rnekte ayni anda hem
C. jejuni hem de C. coli varligin1 belirlemislerdir. Arastirmacilar bu bakterilerin genellikle yaygin bir
sekilde tavuklarda bulundugunu, saptanan tiirlerin anti mikrobiyel ajanlara karst direng
gostermelerinin endise verici boyutta oldugunu vurgulayarak, halk sagligimi riske atabileceklerini
rapor etmislerdir.

Anlatilanlardan yola ¢ikarak, bu c¢alismada iilkemizin genelinde oldugu gibi Siirt ilinde de
sevilerek tiiketilen tavuk kanatlar calisilmustir. Il genelinde satis1 yapilan marine edilmis ve marine
edilmemis 1zgaralik ¢ig tavuk kanatlarinda termotolerant Campylobacter tiirlerinin varligi ve
yayginlig1 belirlenerek, halk sagligi ac¢isindan potansiyel bir tehdit olusturup- olusturmayacagi ortaya

konulmustur.

2. MATERYAL VE METOT

Caligmanin yapimi mayis, haziran ve temmuz aylarinda gergeklestirilmistir. Bu siiregte Siirt ili
merkezinde faaliyet gosteren market ve sarkiiterilerden en az 200 g olacak sekilde, 15’er adet marine
edilmis ve marine edilmemis ¢ig tavuk kanatlar1 olmak ftizere, toplam 30 adet Ornek alinarak
kullanilmistir. Saticilardan alinan numuneler 1 saat icerisinde Siirt Universitesi, Gida miihendisligi
bolimii laboratuvarina getirilerek su aktivitesi, pH, oksidasyon-rediiksiyon potansiyelleri ve
Campylobacter tiirleri yoniinden analize tabii tutulmus, sonuglar elde edilene kadar da + 4 °C’de

saklanmiglardir.
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2.1 Fizikokimyasal analizler

Orneklerde su aktivitesinin tespiti; Novasina, LabTouch®-aw, Lachen, Switzerland markali cihaz
ile Barbosa-Canovas ve arkadaslart (2007) tarafindan Onerilen metoda gore yapilmistir. pH ve
Oksidasyon-Rediiksiyon(O/R; Eh) potansiyeli degerlerinin belirlenmesinde ise Gokalp ve arkadaglari
(2015) tarafindan Onerilen metoda gére Mettler Toledo SevenCompact™ S220 (Cin) markali cihaz
kullanilmastir.

2.2. Campylobacter tiirlerinin izolasyon ve identifikasyonu

Campylobacter tiirlerinin izolasyonunda Anonymous (2017) metodu kullanilmig olup, her bir
ornekten aseptik kosullarda 10 g alinarak Balton Broth Selective Supplement (Balton Broth Selective
supplement, Merck, 1.00079,0010, Almanya) katkilt 90 ml Balton Broth (Balton Broth Selective
Enrichment Broth Base, Condalab, 1441.00, Ispanya) zenginlestirme besiyerine aktarilmis ve 1 dakika
boyunca stomacherde (SJIA-04C Stomacher Blender, Cin) homojenize edilmistir. Elde edilen
homojenat mikroaerofilik kosullarda, ilk 6nce 37°C’de 4 saat, daha sonra 41.5°C’de 44 saat
inkiibasyona birakilmistir. On zenginlestirme isleminden sonra, bir 6ze dolusu alinarak selektif
zenginlestirme amaciyla, petrilerdeki CCDA Selective Supplement (CCDA Selective Supplement,
Oxoid, SRO155E, Ingiltere) katkih mCCDA (Campylobacter Agar Base Blood Free, Condalab,
1129,00, ispanya) besi yerine tek koloni diisiirme yontemi uygulanarak ekimler yapilmistir. Daha
sonra, 41.5°C’de 48 saat mikroaerofilik kosullarda inkiibasyona birakilmiglardir.

Inkiibasyon sonunda mCCDA besiyerinde metalik grimsi, konveks, yayilim gdsteren koloniler
dikkate alinarak 4-5 koloni se¢ilmistir. Siipheli kolonilere dnce mikroskobik incelemede Gram negatif,
kivrik spiral veya marti kanadi goriiniimiindeki, kendi etrafinda hizli hareket edebilen
mikroorganizmalar Campylobacter spp. igin siipheli olarak degerlendirilmistir.

Identifikasyonda ise tablo 1’de belirtilen biyokimyasal testler uygulanarak tiir diizeyinde
tanimlamalar yapilmstir (Brenner vd., 2005; Habib vd., 2013).

2.3. Istatistiksel Degerlendirme

Elde edilen analiz sonuglarinin degerlendirilmesinde; Ornekler arasindaki farkliliklarin
istatistiksel agidan 6nemli olup olmadigini belirlemek amaciyla SPSS-22 (Statistical Package for
Social Sciences) paket programinda tek yonlii varyans analizi ve Duncan testi kullanilmistir (Corp

2013).

3. BULGULAR VE TARTISMA

Piyasadan toplanan orneklere ait su aktivitesi, pH ve oksidasyon-rediiksiyon (O/R) potansiyeli
degerleri Tablo 2°de sunulmustur. Yapilan istatistik analizleri sonucunda marine edilmis 6rneklerin su
aktivitesi degerleri arasinda farklilik bulunmazken (P>0.05), pH ve oksidasyon-rediiksiyon degerleri
arasinda P<0.01 diizeyinde farklilik gdzlenmistir. Marine edilmemis 6rneklerin analiz sonuglarinda ise
hem su aktivitesi hem de pH ile oksidasyon-rediiksiyon potansiyelleri arasindaki farkliliklar P<0.01
67

Year/Yil 2021, Volume/Cilt 11, Issue/Say1 2



Biilent HALLAC, Osman KILINCCEKER

diizeyinde 6nemli olarak saptanmistir. Marine edilmis 6rneklerin su aktiviteleri 0.96-0.97 araliginda
Olciilmiistiir. Ayrica bu grupta en diisiik pH 6.45 olarak 5 numarali 6rnekte, en yiiksek pH ise 6.86
olarak 3 ve 6 numarali rneklerde belirlenmistir. O/R potansiyellerinde ise marine edilmis 6rneklerde
en diigiik deger 38.10 olarak 3 numarali 6rnekte, en yiiksek deger 56.85 ve 56.90 olarak 5 ve 13

numarali 6rneklerde bulunmustur (Tablo 2).

Marine edilmemis kanatlarin sonuglarina bakildiginda en diisiik su aktivitesi 0.965 ve 0.96 olarak
3 ve 14 numarali, en yiiksek su aktivitesi ise 0.98 olarak 6 ve 11 numarali 6rneklerde belirlenmistir.
pH degerleri en diisiik 6.58, 6.62 ve 6.58 olarak 3, 13 ve 14 numaral1 6rneklerde, en yiiksek ise 7.17
olarak 1 numarali 6rnekte dl¢iilmistiir. Son olarak bu grubun O-R potansiyellerine bakildiginda; en
diisiik degerin 22.30 olarak 1 numarali, en yiiksek degerin ise 53.40 olarak 3 ve 14 numarali 6rnekte
oldugu anlasilmistir. Marinesyon iglemi ile genel olarak su aktivitesi ve O/R potansiyellerinin artig

egilimi gosterirken, pH degerlerinin baz1 6rneklerde diisiis gosterdigi anlasilmistir (Tablo 2).

Bu degerlere gore biitlin drneklerin su aktivitesi oranlarinin Humphrey ve arkadaslar1 (1995) ile
Cervenka (2007)’nin Campylobacter tiirlerinin optimum iireyebildikleri ‘yiiksek su aktiviteli ortamlar’
ifadesine uygunluk gosterdikleri anlasilirken, benzer sekilde pH bakimindan Park (2005) ile Cervenka
(2007) tarafindan Campylobacter tiirleri i¢in optimum olarak belirtilen 6.5-7.5 araliginda olduklar1 da
g6zlenmistir (Tablo 2).

Orneklerin su aktivitesi degerlerinin yiiksek olusu bu oranlarda iyi gelisme gosterdikleri bilinen
Campylobacter’lerin yaygin bulunabileceginin gostergesi olarak kabul edilebilir. pH degerlerinin ise
sadece Campylobacter tiirlerinin tireyebilecegi degil aym1 zamanda farkli tiir ve sayida gesitli
bakterilerin de iireyebilecegi optimum kosullari sagladigini diistindiirmektedir. Bilindigi {izere
cogunlukla aerobik mikroorganizmalar pozitif Eh’ya, anaerobikler de negatif Eh’ya ihtiya¢ duyarlar.
Ancak mikroaerofilik 6zellikleri nedeniyle Campylobacterler ise hafif indirgenmis ortamlarda, sinirl
miktarda O varliginda iyi gelisirler. Bu sebepten dolay1 ¢alismada belirlenen oksidasyon-rediiksiyon
potansiyel degerlerinin Campylobacterlerin gelisim araliginda olabilecegini gosterdigi sdylenebilir
(Tablo 2).

Calismanin mikrobiyolojik kisminda; incelenen toplam 30 tavuk kanat 6rneginde farkli oranlarda
Campylobacter tiirleri tespit edilmistir. Marine edilen tavuk kanatlarda marine edilmeyenlere kiyasla

daha fazla Campylobacter tiiriiniin bulundugu anlasilmistir (Tablo 3).

Marine edilmis tavuk kanatlarimin tamaminda (% 100) Campylobacter spp. bulunmus, bu
orneklerin onunda (% 66.7) C. jejuni, altisinda (% 40) C. coli, ikisinde (% 13.3) C. upsaliensis
tanimlanirken, C. laridis’e rastlanilmamistir. Diger taraftan o6rneklerin tamaminda (% 100) diger
Campylobacter tiirleri tespit edilmistir. Yine incelenen onbes adet marine edilmemis tavuk kanatlarin
onikisinde (% 80) Campylobacter spp izole edilmis, bu izolatlarin dérdiinde (% 26.7) C. jejuni,
ticiinde (% 20) C. coli, tgiinde (% 20) C. upsaliensis, iiciinde (% 20) C. laridis ve {igiinde de diger

Campylobacter tiirleri tanimlanmigtir (Tablo 3).
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Insanlarda goriilen Campylobacteriosis etkenlerinin gida kaynakli Campylobacteriosis ile
iligkisinin anlagilmasi {izerine, son yillarda enfeksiyonlarin artmasina paralel olarak, konunun 6nemi
daha net anlasilmistir. Ozellikle tavuk ve iiriinlerinin bu bakteri ile kontaminasyonu ve insanlarin bu
gidalan tiikketmeleri durumunda ortaya ciddi saglik problemlerin ¢ikabilecegine dair bir¢cok caligma
mevcuttur (Stern ve Pretanik, 2006; Tam ve O’Brien 2016; O’Brien, 2017; Di-Giannatale vd., 2019).

Bunun yaninda sebep oldugu ekonomik kayiplarin énemli boyutlarda oldugu da bir ¢ok caligmada
vurgulanmistir (Buzby vd., 1997; Tam ve O’Brien, 2016;). Calismamiza benzer sekilde;

Ozer ve Ergiin (1999), tarafindan Istanbul’da yapilan bir ¢alismada 50 ¢ig tavuk karkasmin %
96’sin1n, 40 adet ¢ig tavuk {irliniin % 65’inin ve 60 tavuk donerin % 5’inin C. jejuni ile enfekte oldugu
bildirilmistir. Ayrica arastirmacilar pismis orneklerde belirledikleri izolatlarin % 67’sinin C. jejuni
geri kalanin da C. coli olarak tanimlarken, ¢ig tavuk 6rneklerinden elde ettikleri izolatlarin % 53’iini
C. jejuni, % 16’sm1 C. coli ve % 28’ini de C. laridis olarak identifiye etmislerdir.

Yine ayni sehirde baska bir calismada, 50’si kanat 50°si but olmak {izere toplamda 100 adet tavuk
eti 6rneginin kiitle spektrometresi yontemiyle, ikisinde C. jejuni, bir 6rnekte ise C. coli tanimlandigi,
kiiltiir yonteminde ise Campylobacter tiirleri yoniinden pozitif olarak belirledikleri toplamda 39
izolatin % 70’ini kanat ve % 8’ini ise but drneklerinin olusturdugu belirlenmistir (Kestir ve Ozpinar
2018).

Akman vd. (1995) Ankara ili ve ¢evresinde faaliyet gosteren tavuk mezbahasinda yaptiklari bir
calismada; tiiyleri yolunduktan sonra karkaslarin % 74.6’simin Campylobacter tiirleri ile kontamine
oldugunu, izolatlarin % 56.2’sini C. jejuni geri kalanin1 da C. coli’nin olusturdugunu, i¢ organlarin
¢ikarilmasini takiben karkaslarin %77.3’intin Campylobacter tiirleri ile enfekte oldugunu, bunlarin %
50.9’unun C. jejuni, geri kalan kisminin da C. coli ile kontamine oldugunu belirlemislerdir. Ayrica
yikama tankindan ¢iktiktan sonra karkaslardan alinan numunelerin % 78.6’sinin Campylobacter spp
icerdigini, bunlarin % 57.6’simnin C. jejuni % 42.4’{inii de C. coli olarak tanimlandigini bildirmislerdir.

Ergiiler (2007) Ankara’da yaptig1 ¢alismada, 75 tavuk eti 6rneginin % 77.3’{iniin ve 50 tavuk ig¢
organ Orneginin % 98’inin termofilik Campylobacter tiirleriyle kontamine oldugunu belirlemistir.
Tavuk etlerindeki izolatlarin % 89.6’sim1 C. jejuni, % 12.6’sim1 C. coli ve % 5.2’sini de C. laridis
olarak tanimlarken, i¢ organlardan elde ettigi izolatlarin % 71.5’ini C. jejuni, % 20.6’si1 C. coli ve %
7.9’unu da C. laridis seklinde tanimlamustir.

Ozer ve Ergiin (1999) tarafindan yapilan bir calismada, cesitli tavuk iiriinlerinde Campylobacter
tiirlerinin bulunabildigini ve tanimlanan tiirler icerisinde en fazla C. jejuni, sonrasinda ise C. coli ve C.
laridis oldugu tespit edilmistir.

Akman vd. (1995) ile Ergiiler (2007)’in de belirttigi gibi, bizim ¢calismamizda kanatlarda yiiksek
seviyede goriilen Campylobacterlerin bulagi kaynaklarimin baginda tavuk karkaslarinin ve islenme
kosullariin 6nemli roliiniin oldugu diisiiniilmektedir. Bahsedilen c¢alismalarda oldugu gibi bizim
caligmamizda da genel olarak tanimlanan tiirlerin cogunlukla C. jejuni, C. coli ve C. laridis seklindeki

siralamanin benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.
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Gulmez (1999) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Kars ilinde satisa sunulan dondurulmus pili¢

etlerin % 60 ve taze pili¢ etlerinin ise tamaminda Campylobacter tiirlerine rastlanildigi bildirilmistir.
Moran vd. (2009) Kuzey Irlanda’da yaptiklari ¢alismada tavuklarda % 91, érdeklerde % 100,

hindilerde de % 56 oraninda Campylobacter tiirlerine rastladiklarini, elde ettikleri izolatlarin %

64.6’s1m1 C. jejuni, % 27.4’tnt C. coli ve % 1’ini C. laridis’nin olusturdugunu belirtmislerdir.

Whyte ve arkadaslar1 (2004)mn irlanda’da yaptiklar1 ¢aligmada perakende satiga sunulan 890
tavuk orneginin 444 (% 49.9)’iinde Campylobacter tiirleri, bunlarin 376 (% 84.7)’smin C. jejuni ve 68
(% 15.3)’inin de C. coli oldugu belirlenmistir.

Bizim ¢alismamizda tiim 6rneklerde belirlenen mikroorganizma tiirii oranlar1 Moran vd. (2009)
tarafindan tavuklarda belirledikleri oranla uyumlu ¢ikarken Whyte ve arkadaslarinin (2004) yaptiklar
caligmaya gore yiiksek bulunmustur. Ancak belirledikleri tiirler arasinda en fazla C. jejuni olmasi,
bunu C. coli ve C. laridis’nin takip etmesi ile yakin benzerlik saptanmigtir. Bu ¢aligma ile farkliliklarin
ortaya ¢ikmasinda numunelerin temin edildikleri isletme ve kosullarinin yaninda numune sayisinin
etkili olabilecegi diislinilmektedir.

Biiyiikiinal (2017) istanbul’da satisa sunulan pilic etlerinde C. coli, C. jejuni ve C. laridis tiirlerini
strastyla %15.90, 18.75 ve 1.7 olarak belirlerken, 35 kanat 6rneginin ise %20, 17.14 ve 2.86’sinin bu
tiirlerle kontamine oldugunu bildirmistir.

Diger taraftan Altin (2017) Aydin ilinde 40 tavuk karkasi, 30 tavuk gogsii ve 30 tavuk but
orneklerinin her birinden birer adet Campylobacter tiirii izole ettigini, tavuk g6giis ve but 6rneklerinde
C. jejuni, kanat oOrneklerinde de C. coli varligim1 belirtmistir. Bizim sonuglarimizda saptanan
Campylobacter tiir yaygiliginin Biiyiikiinal (2017) ve Altin (2017)’nin bulgularindan yiiksek oldugu
anlasilmistir. Bu farklilik isletme ve personel hijyeni ile iliskilendirilebilir.

Hosseinzadeh vd. (2015) iran’da marketlerde satisa sunulan 96 tavuk kanadinin % 41.66’smin
Campylobacter ile kontamine oldugunu, etkene en sik Ocak ayinda en az ise Nisan ayinda
rastladiklarin1  bildirmiglerdir. Arastirmacilar hastalik seviyesinin azaltilmasinda ¢iftlik ve satig
noktalarinin  rutin  denetlenmeleri  yaninda  tiiketicilerin, tavuk driinleri isleyicilerinin
bilinglendirilmeleri ve pisirmenin 6nemli olacagimi belirtmislerdir. Calismamizda elde edilen
bulgularin Hosseinzadeh vd. (2015) tarafindan saptanan degerlerden yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu
durumun 6zellikle 1zgaralik kanat satiglarinin yapildig1 yaz aylarinda olusabilecegi diislincesinin yani
sira, gerekli hijyen kosullar1 saglanmadan tavuk karkaslarindan iiriin elde edilmesi olarak
diistiniilmiistiir.

Erdogan ( 2020) Aydin ilinde yapmis oldugu tez ¢alismasinda konvensiyonel yontemlerle 55 adet
¢ig kanatlh eti 6rneginin otuz alt1 (% 65)’sinda, 8 adet tavuk eti iiriiniiniin ikisinde (% 25) ve bir adet
de taslik orneginde (% 100) de, Campylobacter spp izole etmistir. Elde ettigi izolatlar1 PCR
yontemiyle dogrulamasi sonucunda, 36 adet ¢ig tavuk eti numunesinin 30’unda, iki adet tavuk eti
triintiniin birinde C. jejuni tammladigini belirtirken, i¢ organ, yani taglikta da, bu bakterinin

tanimlamasini yapmuistir.
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Calismamizda saptanan Campylobacter yayginliginin Erdogan (2020)’a gore (% 65) yiiksek
oldugu, ancak saptanan C. jejuni varliginin, arastirmacinin % 83.3 oraninda tanimladigr C. jejuni
oranindan diisiik ¢iktig1 belirlenmistir.

Di-Giannatale vd. (2019)’nin italya’da yapmus olduklar1 bir ¢calismada tavuk but drneklerinin %
21.8’inden, tavuk gogiis 6rneklerinin ise % 13.53’tinden Campylobacter spp. izole ettiklerini, bu
izolatlarin % 58.4’tnii C. jejuni, % 41.55'ini de C. coli olarak tamimladiklarini bildirmislerdir.
Aragtirmacilar 11 tavuk but ve 4 tavuk gogiis ornekleri olmak iizere toplamda 15 6rnekte ayni anda
hem C. jejuni hem de C. coli varligini belirlemislerdir. Ayrica bu bakterilerin genellikle yaygin bir
sekilde tavuklarda bulundugunu, saptanan tiirlerin antimikrobiyallara karsi direng gostermesinin
endise verici boyutta oldugunu vurgulayarak, antibiyotik direnglerinin sistemli izlenmesi gerekliligini

savunmusglardir.

4. SONUC

Yapilan bu calisma sonucunda; Siirt ilinde satiga sunulan 1zgaralik tavuk kanatlarinda, 6zellikle
su aktivitesi ve pH degerlerinin uygunluguna da bagli olarak, yiiksek oranlarda Campylobacter spp.
izole edilmistir. Analiz edilen bu iirlinlerin ¢ig veya az pismis olarak tiiketilmesi durumunda, diger
calismalarda da belirtildigi gibi, halk saglhigi acisindan potansiyel bir risk olusabilecegi
anlagilmaktadir. Siirt’te et tilketiminin yaygin olmasi ve ekonomik sartlara bagl olarak tiiketicilerin
kirmiz1 ete nazaran, ucuz olan, tavuk etine yénelmesi bu tirtiinlerde tespit edilen Campylobacterlerin
daha da 6nemli hale gelmesine neden olmaktadir. Zoonoz 6zellikte olan Campylobacter tiirlerinin halk
sagligmi risk etmemesi i¢in alinmasi gereken Onlemlerin basinda; ilgili kamu otoritelerinin
Campylobacter yoniinden rutin denetimleri yapmasi, isletmelerde tavuk karkaslarinin ve par¢alama
{iriinlerinin uygun hijyenik kosullarda iiretilmesi gerekliligi anlasilmaktadir. Ozellikle personel ve
isletme hijyenine 6nem verilmesinin yani sira, tiretimde kullanilan bicak ve marinesyonda kullanilan

ara¢ gereglerin temizlik ve dezenfeksiyonuna daha fazla dikkat edilmesi gerektigi diistiniilmektedir.
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Tablo-1. Campylobacter tiirlerinin identifikasyonu i¢in yapilan biyokimyasal testler

Ozellik

25°C’de
iireme
37°C’de
iireme
42°C’de
iireme
Oksidaz
Katalaz
Nitrat
indirgeme
TSI’da
H2S olusu
TSI’da
Glikoz
kullanim
Ureaz
Hippurat
hidroliz
Nalidiksik
asite
direngclilik
Sefolatine
direngclilik
%1.5
NaCl’de
iireme
%2
NaCl’de
iireme
%3
NaCl’de

iireme

jejuni

Duyarli

Direngli

C. coli

Duyarli

Direngli

laridis

Direncli

Direngli

C.

upsaliensis

Duyarli

Duyarli

Diger campylobacter tiirleri

C.

concisus

Direncli

Direngli

C. fetus

Direncli

Duyarli

C.
hyointestinalis
d

Direncli

Duyarli

C.

spurotum

Duyarli

d: degisken, +:pozitif, -: negatif
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Tablo-2. Kanat orneklerinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Marine edilmis 6rnekler Marine edilmemis 6rnekler

Ornek aw pH O/R aw pH O/R
1 0.965+0.01*  6.55+0.01°¢ 53.70£0.14°  0.97+0.00°  7.17+0.013 22.30+0.109
2 0.970£0.00*  6.71£0.01°  45.80+0.149  0.97+0.00°  6.73+0.00°"  45.90+0.10P
3 0.965+0.01*  6.86+0.01? 38.10+0.14'"  0.965+0.01¢ 6.58+0.019 53.40+0.102
4 0.965+0.01*  6.50+0.01f 56.40+0.14°  0.97+0.00°°  6.79+0.01°¢ 41.70+0.10%
5 0.965+0.01*  6.45+0.079 56.85£0.07%  0.97+0.00°°  6.88+0.03° 37.40+0.10f
6 0.960+£0.00*  6.86+0.012 39.75+0.35'  0.98+0.00? 6.74+0.03%"  45.10+0.10"
7 0.965+0.01>  6.75+0.01° 44.35+0.07"  0.97+0.00°  6.77+0.01¢%®  43.40+0.00
8 0.965+£0.01°  6.70£0.01°  46.75+0.07"  0.97+0.00°°  6.71+0.017  44.40+3.11%
9 0.965+£0.01°  6.63£0.01¢  50.65+0.07°  0.97+0.00°°  6.89+0.01°  37.20+0.28'
10 0.960+£0.00°  6.58+0.01°  53.00+0.149  0.97+0.00*  6.72+0.037  46.00+0.28"
11 0.965+£0.01°  6.71£0.01"  45.75+0.079  0.98+0.00*  6.72+0.03F  43.50+0.71
12 0.960+0.00  6.74+0.01°  44.35£0.07"  0.975+£0.01*® 6.71+£0.007  46.40+0.14°
13 0.965+0.01*>  6.50+0.01f 56.90+0.14*  0.97+0.00°  6.62+0.019 46.00+0.28°
14 0.960+£0.00*  6.56+0.01°¢ 53.70£0.14°  0.96+0.00¢ 6.58+0.049 53.40+0.85?
15 0.965+0.01*  6.70+0.03°¢ 46.75+£0.217  0.97£0.00*  6.78+0.01  41.40+0.10°
Ayni siitun icerisindeki farkli harfler 6rnekler arasi farkliligi ifade etmektedir.
Tablo-3. Campylobacter tiirleri ve bulunduklar1 6rnek miktarlari (adet, % oran)

. Campylobacter S ) o C. Diger

Ornek C. jejuni C.coli  C.upaliensis .

spp. laridis tiirler
Marine edilmis

canat 15 (% 100) 10 (% 66.7) 6(%40) 2(%13.3) - 15 (% 100)
Marine edilmemis

canat 12 (% 80) 4(%26.7) 3 (% 20) 3(%20) 3(%20) 3 (%20)

Toplam 27 14 9 3 18

g e e e e e 16
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