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BURSA iL MERKEZI’NDE SATISA SUNULAN TAVUK ETi VE URUNLERINDE
TERMOTOLERANT CampylobacterTURLERININ VARLIGI*

Ugur GUNSEN**
OZET

Bu calismada, Bursa piyasasini temsilen Kasim 2002 - Eylul 2003 tarihleri arasinda aylk
olarak elde edilen ¢ig tavuk karkasi, tavuk butu, tavuk kanat ve isi islemi gérmis drunlerden tavuk
burger ve tavuk dénerinden olusan toplam 450 6rnekte termotolerant Campylobacter tirlerinin (C.
jejuni, C. colive C. laridis) varligi, perakende piyasa ve siipermarketler bazinda arastirildi. Toplam
450 adet tavuk eti ve drintne ait 6rnegin 188 (% 41.78)'i termotolerant Campylobacter tirleri
ydniinden pozitif olarak belirlendi. izole edilen toplam 188 adet izolatin 102 (% 54,25)'sinin C. jejuni,
64 (% 34.22)"Gnun C. coli\le 22 (% 11,70)'sinin C. laridis oldugu tespit edildi. Skirrovv-Benjamin
ve Lior biyotiplendirme sistemlerine gére yapilan biyotip tayinlerinde, izole edilen C. jejuni suslarinin
4 biyotipe, C. colive C. laridis suslarinin ise 2 biyotipe ayrildiklari ve tiim izolatlarin gogunun biyotip
1 oldugu belirlendi.

Sonug¢ olarak, Bursa piyasasini temsilen gesitli kasap ve sipermarketlerden alinan tavuk
eti ve Urlnlerinin termotolerant Campylobacter tirleri ile 6nemli derecede kontamine olduklari ve
halk saghgi acgisindan risk olusturduklari kanisina varildi. Buna goére tavuk eti ve drlinlerinin tretiminde
hijyenik sartlara énem verilerek ¢capraz kontaminasyonlara engel olunmasi, riskli gidalarin rutin
kontrollerde termotolerant Campylobacter tirleri yéninden de analiz edilmesi ve ilgili yasal
duzenlemelerin yapilmasi yerinde olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Tavuk eti, termotolerant Campylobacter turleri

SUMMARY

The Presence of Thermotolerant Campylobacters in Chicken Meat
and Chicken Meat Products Sold in the Center of Bursa Province of Turkey

in this study, a total of 450 samples, raw chicken carcasses, chicken drumsticks, chicken
wings and heated products, chicken burger and chicken donaire samples, collected from Bursa
Market in the period betvween November 2002 and September 2003, monthly vvere analysed for the
presence of thermotolerant Campylobacter species (C. jejuni, C. coli and C. laridis) in the markets
and supermarkets in the ¢center of Bursa Province. 188 out of 450 samples (41.78 %) vvere found
to be thermotolerant Campylobacter positive. 102 (54.25 %) of totally 188 isolates was C. jejuni,
64(34.22%) of was C. coli and 22 (11.70%) of was C. laridis. C. jejuni strains wvhich vvere
isolated, had 4 biotypes, C. coliand C. laridis strains had 2 biotypes by Skirrovv-Benjamin and Lior
Biotyping Systems.

it was concluded that the chicken meat and chicken meat products, obtained from Bursa
market had contaminated wvith thermotolerant Campylobacter species in considerable levels and
vvould pose a risk to consumer health. More importance should be given to the hygienic conditions
during the production of chicken meat and chicken meat products and cross reactions should be
prevented. Risky foods should be analysed on account of thermotolerant Campylobacters on their
routine Controls.
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1. GIiRIS

Eubacteria grubuna bagh Proteobacteria sinifindan Campylobacteraceae familyasindaki
Campylobacter genusuna ait mikroorganizmalar ince, spiral kiviimli comak seklinde ve 0.2 - 0.5 x
0.5 - 5 mm boyutlarindadirlar. “S”, virgul veya iki kisa hiicrenin bir araya geldigi durumlarda marti
kanadi seklinde gorulurler. Tek bir polar flagellaya sahip olup tirbison benzeri karakteristik harekete
sahiptirler. Gelismeleri icin optimum sicaklik dereceleri 37-42 °C (minimum 32 °C), optimum pH
degerleri ise 6.5 - 7 (minimum 5.3) arasindadir. Campylobacter’ler mikroaerofilik olup Ureyebilmeleri
icin % 5 oksijen, % 10 karbondioksit ve % 85 azota ihtiya¢ duyarlar (Buck ve ark., 1983; Smibert,
1984; Bostan, 2000).

Campylobacter'lerin son yirmi yilda giderek artan bir siklikla insanlarda gida zehirlenmelerine
sebep oldugu bildiriimektedir (Kvenberg ve Archer, 1987; Beckers, 1988). Modugno ve ark. (1995),
akut gastroenteritis vakalarinin % 10'undan fazlasinin Campylobacter'ler, % 5'inin ise Salmonella'lar
tarafindan olusturuldugunu tespit etmistir. Euzeby (1993) ise insanlarda goérulen gastroenteritis
vakalarinin % 0.5 - % 11'inden Campylobacter'lerin sorumlu oldugunu, bu oranin Salmonella
vakalarina ait orandan daha az, Shigella, E. coli ve Yersinia'larin sebep oldugu vakalardan ise daha
fazla oldugunu bildirmistir.

Campylobacter enteritisi, 100’den fazla serotipi olan C. jejuni ve C. coli tirleri tarafindan
olusturulur. Son yapilan calismalarda C. upsaliensis'\r\ de enteropatojenik oldugu, C. laridis ve C.
hyointestinalis'\n diareli hastalardan izole edildigi bildirilmistir. Bunlar iginde C. jejuni, en yaygin
olarak bulunan turdur ve Campylobacter'ler tarafindan olusturulan enfeksiyonlarin % 80-90'indan
sorumlu olup pek ¢ok hayvan tirinin bagirsaklarinda ve i¢ organlarinda bulunabildigi ve enterite
yol actigi saptanmistir. Enterit vakalarinin yani sira zaman zaman menengit, kolesistit, pankreatit,
kolit, septik artrit, septik abort, endokardit, peritonit, Griner enfeksiyonlar ve apandist gibi hastaliklara
da sebep olabilmektedir (Gebhart ve ark., 1985; Sandstedt ve Ursing, 1991; Bostan, 2000).

Zoonotik bir 6zellik arz eden C. jejunienfeksiyonlarinda, minimal enfeksiyon dozunun
500 gibi dusik sayida olmasi, besin hijyeni agisindan 6nem arz etmektedir. C. jejuni suslarinin
bir kisminin enterotoksin, bir kisminin sitotoksin, bazilarinin ise hem enterotoksin ve hem de
sitotoksin olusturdugu saptanmistir. Enfeksiyonun olusumunda bu isiya dayaniksiz toksinlerin énemli
rolleri bulunmaktadir (Notermans, 1994; Ozer ve Ergiin, 1999; Bostan, 2000).

C.jejuniizole edilen hayvanlar arasinda kanatlilarin 6zellikle de broiler piliclerin Ust siralarda
yer almasi dikkat ¢ekerken sigir ve domuz etlerinde, kabuklu su urinlerinde, ¢i§ sitte, sularda ve
hatta klltir mantarlarinda cesitli oranlarda tespit edildin bildiriimektedir (Anar ve Cetinkaya, 1998).
Campylobacterler, cogunlukla 3-5 haftalik broilerlerde herhangi bir klinik bulgu géstermeden sindirim
sistemine yerlesmekte ve mezbahaya kadar tasinmaktadir (Erglin ve ark. 1997). Evans (1993),
broilerlerin bagirsaklarinin ¢ikarilmasina kadar Campylobacter kontaminasyonunda bir azalmanin
gorulduguna, i¢ organlarin ¢ikariimasindan sonra ise artis oldugunu belirtmistir. Izat ve ark. (1988),
ticari broilerlerde C. jejunfnin varhgini belirlemek amaciyla yaptiklari ¢calismada, 1000 cm2, lik deri
ylizeyinde 1100-5500 adet C. jejuniye rastlandigini, tiylerin yolunmasi ve i¢ organlarin g¢ikariimasi

esnasinda etkenin sayisinda artis gozlendigini bildirmislerdir.
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C. jejuni enfeksiyonlarinda inkiibasyon periyodu 2-7 glin arasinda olup, hastalik belirtileri
kirginlik, bas agrisi, yiksek ates, karin agrisi, sulu veya kanh ishaldir. Karin agrisi cogu zaman 24
saat suren siddetli agrilar seklindedir. Hastalik, Salmonellosis’e oranla daha siddetli seyreder ve
siresi 3-14 giin olup, genellikle kusma goérilmez. Enfeksiyona bebek, ¢cocuk ve gencler yetiskinlere
gore daha duyarhdirlar (Humphrey ve ark., 1985; Notermans, 1994; Bostan 2000).

Bu calismada, Bursa il merkezinde faaliyet gésteren cesitli kasap ve siipermarketlerde
tiketime sunulan tavuk eti ve Urlinlerinde, termotolerant Campylobacter tirlerinin varligi arastirilarak
halk saghg! Uzerinde olusturabilecekleri risk diizeyinin belirlenmesi amaglanmistir.

2. MATERYAL ve METOD
2.1. Materyal

Arastirmada, Bursa il merkezinde faaliyet gésteren cesitli kasap ve siipermarketlerden Kasim
2002 - Eylul 2003 tarihleri arasinda aylk olarak tesadiifi 6rnekleme yontemine gore alinan ve soguk
zincire dikkat edilerek laboratuvara ulastirilan toplam 450 adet gida drnegi (75 ¢ig tavuk karkasi, 100
tavuk butu, 100 tavuk kanat ile isi islemi gérmis 100 tavuk burger ve 75 tavuk doner) arastirma
materyali olarak kullanildi.

2.2. Metod
2.2.1. Termotolerant Campylobacter Turlerinin Aranmasi

Bursa piyasasini temsilen toplanan gida drneklerinde termotolerant Campylobacter tirlerinin
aranmasi, ingiltere Tarim, Balikgilik ve Gida Bakanlii (MAFF) tarafindan énerilen metod kullanilarak
yapildi (Bolton ve ark., 1983, Anonymous, 1993). Buna gore; ¢ig tavuk karkasi érneklerinin tim
ylzeyinden aseptik kosullarda alinan swab 6rnekleri, Campylobacter Blood Free Selective Agar Base
(Modified CCDA- Preston, Oxoid CM739 + CCDA Selective Supplement, Oxoid SR115) Uzerine sirme
yontemi ile ekildiler. Takiben petriler, i¢cerisinde Active Catalyst (Oxoid-BR42)
bulunan anaerobik jara yerlestirildi ve Anaerobik Gas Generating Kit for Campylobacters (Oxoid-
BR56) kullanilarak olusturulan mikroaerofilik kosullarda (% 5 02, % 10 C02 ve % 85 N2) 37 °C de
48 saat inkibe edildiler.

islenmis ¢ig tavuk eti (but, kanat) ve s islemi gérmiis Uriinlere (tavuk burger ve déner) ait
orneklerden ise aseptik sartlarda 25 g tartilarak, 225 mi steril Preston Campylobacter Selective
Enrichment Broth (Nutrient Broth No.2 (Oxoid-CM67) + Lysed Horse Blood (Oxoid-SR48) + Preston
Campylobacter Selective Supplement (Oxo0id-SR117) + Campylobacter Grovvth Supplement (Oxoid-
SR84))’a aktarilarak homojenize edildiler. Takiben anaerobik jarda, mikroaerofilik kosullarda énce
37 °C de 4 saat takiben 42 °C 20 saat inkiibe edildiler. inkiibasyon siiresinin sonunda bir 6ze dolusu
kultur suspansiyonu, Modified CCDA- Preston (Oxoid CM739 + Oxoid SR115) Uizerine sirme metodu
ile ekilerek anaerobik jarda mikroaerofilik kosullarda 37 °C de 48 saat inkiibe edildiler.

inkiilbasyon siiresinin sonunda lreyen pembe-gri rofleli kolonilerden pasaj yapmak amaciyla
%7 defibrine koyun kani katkili Mueller-Hinton Agar (MHA, Oxoid-CM337)’'a 6ze ile ekim yapilarak
anaerobik jarda, mikroaerofilik kosullarda 37 °C de 48 saat inkiibe edildiler. Elde edilen saf kulturlere,
tanimlama ve dogrulama i¢cin Gram boyama, 25 °C, 37 °C ve 42 °C’de gelisme, nitrat rediksiyonu,
cabuk H2S (Triple Sugar Iron Agar (TSi) (Oxoid CM277)'da), katalaz, oksidaz, % 1 glisin'de gelisme,
glukoz kullanimi, hippurat hidrolizi, DNA hidrolizi, naladixic asid ve cephalothin antibiyotik testleri
uygulandi. Bu testler sirasinda CHRISOPE Technologies for OXOID Ltd, Wade Road, Basingstoke,
Hampshire, England, firmasindan temin edilen C. jejuniATCC 33291 susu kontrol amaciyla kullanildi.
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2.2.2. Termotolerant Campylobacter Turlerinin Biyotiplendirilmesi

Skirrovv-Benjamin (1982) ve Lior (1984) tarafindan gelistirilen biyotiplendirme sistemleri
kullanildi. Skirrovv-Benjamin (1982), C.jejunty\ hippurat hidrolizi ve ¢abuk H2S testlerini kriter olarak
kabul ederek 2 biyotipe ayirmistir (Tablo 1). Lior (1984) tarafindan gelistirilen sisteme gore ise
termotolerant Campylobacter tirleri, hippurat hidrolizi, cabuk H2S ve DNA hidroliz testleri kullanilarak
biyotiplendirilmistir (Tablo 2).

Tablo 1. Skirrovv-Benjamin (1982)’e gére C.jejuni’nin Biyotiplendirilmesi

Testler C.jejuni
Biyotip [ I
Hippurat hidrolizi + +
Cabuk H2S Testi - +

2.3. istatistiki Analizler

Calismada elde edilen sonuglar, MINITAB ve MSTAD programlari kullanilarak Varyans Analizi
ve Asgari Onemli Farklihk Testleri (LSD % 1) ile istatistiki olarak degerlendirildi (Turan,
1995).

Tablo 2. Lior (1984)’a gbére Termotolerant Campylobacter Turlerinin Biyotiplendirilmesi

Testler C. jejuni C. coli C. laridis
Biyotip | [ m v [ | [
Hippurat hidrolizi + + + + - - - -
Cabuk H2S testi - - + + - - + +
DNA hidrolizi - + - + - + - +

3. SONUC v3 TARTISMA

Calismada, Bursa piyasasini temsilen kasap ve stipermarketlerden alinan toplam 450 adet
tavuk eti ve Urind (75 cig tavuk karkasi, 100 but, 100 kanat ile 1sI islemi gérmus Urtnlerden 100
tavuk burger ve 75 tavuk déneri) termotolerant Campylobacter turlerinin (C. jejuni, C. colive C.
laridis) varligi yéninden incelendi. Buna gére analiz edilen 75 adet ¢ig tavuk karkasinin 69 (%
92)’'unun, 100 adet tavuk butunun 51 (% 51)’inin, 100 adet kanat érneginin 47 (% 47)'sinin, 100
adet tavuk burger 6rneginin 13 (% 13)"uUndn ve 75 tavuk doneri érneginin 8 (% 12)’inin termotolerant
Campylobacter tirleri ydniinden pozitif oldugu belirlendi. izole edilen toplam 188 (% 41.78) adet
koloninin termotolerant Campylobacter tirleri yéoninden incelenmesinde ise izolatlarin 102 (%
54,25)'sinin C. jejuni, 64 (% 34.04)"Gnun C. colive 22 (% 11,70)'sinin C. laridis oldugu saptanmistir
(Tablo 3). Yapilan varyans analizleri sonucunda, Campylobacter izolasyon oranlari agisindan yaz
aylarn ve kis aylarn arasinda p < 0.05 oraninda farkhlik belirlendi.
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Tablo 3. Tavuk Eti ve Uriinlerine ait Orneklerde Termotolerant Campylobacter Tiirlerinin Varlig
ve Orneklere Gére Dagilimlari

Ornek Toplam C. jejuni C. Caii C. laridis
Ormnegin adi SayISl  adet (%) Adet (%) Adet (o)  Adet (%)

Cig tavuk karkasi 75 69 92 39 56.52 24 34.78 6 8.69
Tavuk butu 100 51 51 26 50.98 17 33.33 8 15.68
Tavuk kanat 100 47 47 22 46.81 18 38.29 7 14.89
Tavuk burger 100 13 13 10 76.92 3 23.07 - -
Tavuk doner 75 8 10.67 5 62.5 2 25 1 12.5
Toplam 450 188 41.78 102 54.25 64 34.04 22 11.70

Modified CCDA-Preston (Oxoid CM739 + Oxoid SR115)'da izole edilen termotolerant
Campylobacter kolonileri gram boyama sonucu mikroskopta gram (-), “S" veya spiral seklinde
gérildi. Yapilan biyokimyasal testlerde C. jejuni, katalaz (+), nitrat (+), cabuk H2S (TSi) (-/+), hippurat
hidrolizi (+), DNA hidrolizi (+/-), Ureaz (-), 25 °C de hareketsiz, 37 - 42 °C de hareketl,
nalidixic asid’e duyarli ve cephalothin’e direnc¢li olarak identifiye edilirken, C. coli bunlardan farkl
olarak hippurat hidrolizi (-), C. laridis ise hippurat hidrolizi (-) ve nalidixic asid’e diren¢li olarak
identifiye edildi.

izole edilen C.jejunisuslarinin Skirrovv-Benjamin (1982) tarafindan bildirilen sisteme gére
biyotiplendirme sonuglari ve termotolerant Campylobacter tirlerinin Lior (1984) sistemine goére
biyotiplendirme sonuglari Tablo 4. de verilmistir.

Tablo 4. izole Edilen Termotolerant Campylobacter Tirlerinin Biyotip Ozellikleri

Biyotiplendirme C.jejuni (n=102) C. coli (n=64) C. laridis (n=22)
Sistemi | I i v | I | I
Lior sistemi 48 17 32 5 41 23 18 4
Skirrovv ve Benjamin 65 37

Campylobacterlerin bagirsaklarda yiksek oranlarda bulunmasindan dolayi tavuk karkaslarinin
cesitli bélimlerinden ¢ok sayida termofilik Campylobacter tirleri izole edilebilmektedir (Pokumunski
ve ark., 1986). Kinde ve ark. (1983) tavuk kanatlarindan % 82 oraninda, Shanker ve ark. (1986)
islenmis 40 broiler karkasinin 18’inden, Flynn ve ark. (1994) ise inceledikleri tavuk kanatlarinin %
64.7'sinden C. jejuni/ coliizole etmislerdir.

Willis ve Murray (1997), bir yil boyunca piyasadan temin ettikleri broiler karkaslarinda %
69 oraninda C.jejuniizole ettiklerini, pozitif 6rnek sayisinin Haziran ve Temmuz aylarinda en yuksek

(% 97), Aralik ayinda ise en diusik (% 7) oldugunu bildirmislerdir. Atanassova ve Ring (1999),



(2004) GIPA ve YEM BILIMI-TEKNOLOJISI Say.:6

Almanya’da yaptiklari calismada Campylobacter pozitif broiler karkaslarinin oranini % 45.9 olarak
belirlemislerdir. Uyttendaele ve ark. (1999) ise Belcika perakende piyasasini temsilen toplam 772
adet tavuk eti ve Uraninin % 36.5’inin C. jejunive % 28.5’inin ise C. coliile kontamine oldugunu
tespit etmislerdir.

Ulkemizde tavuk eti ve Uriinlerinde C.jejunFnm varhgi ile ilgili yapilan calismalarda, Yildiz
ve Diker (1992), hazir tavuk karkaslarinin goégis, boyun, kanat ve butlarindan yaptiklari izolasyon
calismalarinda birbirine ¢ok yakin oranlarda (% 96, % 98, % 99 ve % 98) C. jejunitespit ettiklerini
bildirmislerdir. Kog¢ (1992), kesim periyodundaki 7-9 haftalik broilerlerin % 45’inden Campylobacter
izolasyonu yapildigini ve bunlarin % 55.8'inin C. jejuni, % 44.1'inin ise C. coli seklinde identifiye
edildigini belirtmistir. Ayni arastirici izole edilen C. jejuni suslarinin Lior (1984) biyotiplendirme
sistemine gore 3 biyotipe, C. coli suslarinin ise 2 biyotipe ayrildiklarini, Skirrovv-Benjamin (1982)
biyotiplendirme sistemine gore 2 biyotipe ayrilan C. jejuni suslarinin ¢gogunlugunun biyotip | oldugunu
tespit etmistir.

Yildirnm (1995), paketlemeye hazir kuru kesim broilerlerde % 84, 1slak kesim broilerlerde
ise % 100 oraninda C. jejuni bulundugunu belirlemistir. Ergiin ve ark. (1997), kesim sartlari, teknik
ve hijyenik acidan birbirinden farkh 4 tavuk mezbahasinda, mikrobiyolojik olarak kros-kontaminasyonun
yiksek oldugu safhalardan (tlyler yolunduktan, i¢ organlar cikarildiktan ve yikamadan sonra) alinan
boyun, kanat, renal ve but svvap 6érneklerinin % 100"Unun Campylobacter yéninden pozitif
bulundugunu, bunlarin % 70.4’Gnun C.jejuni, % 29.6'sinin ise C. coliolarak identifiye edildigini
bildirmislerdir.

Diger bir calismada Ozer ve Ergiin (1999), Istanbul piyasasinda satisa sunulan ¢i§ ve Isi
islemi gérmus toplam 250 adet tavuk eti ve Griinint C. jejunivarligi yéniinden incelemisler ve analiz
edilen 50 adet ¢ig tavuk karkasinin 48 (% 96)’inden, 40 adet ¢ig islenmis tavuk eti Urininin 26 (%
65)’sindan ve isi islemi gérmis 60 adet tavuk ddnerin 3 (% 5)’Unden C. jejuni izole etmislerdir.
Yapilan identifikasyon calismalari sonucu 97 (% 39) adet pozitif ¢ig drnegin 49 (% 52)’'unda C. jejuni,
18 (% 16)'inde C. colive 27 (% 28)'sinde C. laridis tanisi koymuslardir. 3 adet pozitif pismis 6rnegin
2 (% 67)'sinin C. jejuni, 1 (% 33)’inin ise C. colioldugunu belirlemislerdir.

Calismada elde edilen sonuglar verilen literatur bilgilerinin bazilarina benzer iken diger
bazilar ile farkhlik gostermektedir. Cesitli arastiricilar kanatlilardaki Campylobacter sayilarinin
incelenen organa, kosim yodntemine, 6érnek alma, tasima yéntemine ve izolasyonda kullanilan besi
yerine gore degisiklikler gosterdigini bildirmislerdir (Anders ve ark., 1981; Doyle ve Roman, 1982;
Blankenship ve ark. 1983).

Lior (1984), butlin C.jejunive C. colisuslarinin ¢gogunlugunun biyotip I'e girdigini bildirmistir.
Skirrovv-Benjamin (1982), kendi gelistirdikleri sisteme gdre kanath orijinli C. jejuni suslarinin %
52’sinin biyotip Il oldugunu bildirmislerdir. Calismada elde edilen sonugclar belirtilen literatir bilgilerine
kismen benzerlik gostermektedir.

Sonug olarak, Bursa piyasasini temsilen cesitli kasap ve siipermarketlerden alinan tavuk
eti ve Urdnlerinin termotolerant Campylobacter turleri ile 6nemli derecede kontamine olduklari ve
halk sagligi acgisindan risk tasidiklari kanisina varildi. Buna gore tavuk eti ve Urlinlerinin Uretiminde
hijyenik sartlara 6nem verilerek capraz kontaminasyonlara engel olunmasinin, evlerde ve restoranlarda



(2004) GIDA ve YEM BILIMI-TEKNOLOJISI Say!: 6

iyi gida isleme uygulamalarina (Good Food Handling Practices) yer veriimesinin enfeksiyonlara
engel olmada etkili olacagr distnuldid. Halk saghg tGzerinde olusturdugu tehlikeler dikkate alinarak
riskli gidalarin rutin kontrollerde C. jejunive diger termotolerant Campylobacter turleri yéninden
de analiz edilmesi ve ilgili yasal duzenlemelerin yapilmasi yerinde olacaktir.
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