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BURSA PIYASASINDA SATILAN CESITLI ET URUNLERINDE
Yersinia enterocolitica’ NIN iZOLASYONU VE IDENTIFIKASYONU*

UGur GUNSEN**

OZET

Bu calismada, Bursa piyasasini temsilen Ocak - Mayis 2002 tarihleri arasinda aylk olarak
tesadiifi drnekleme yéntemine gére alinan toplam 375 adet ¢i§ kiyma, inegél kéfte, tavuk but ve tavuk
burger 6rnegi, patojenik Yersinia enterocolitica varligi yoninden incelendi. Toplam 375 adet gida
orneginin 82 (% 21,87)’si Y. enterocolitica bakimindan pozitif bulundu. Pozitif bulunan 82 adet 6rnegin
33 (% 40,24)' unun patojen Ozellikte biyotip 1B (28 izolat, % 84,85) ve biyotip 3 (5 izolat, % 15,15)
oldugu belirlendi. Analize alinan gida 6rneklerindeki Y. enterocolitica varhginin halk saghg! acisindan
potansiyel bir tehlike olusturdugu kanisina varildi. Et trinlerinin Gretiminde hijyenik sartlara dnem
verilerek Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi, Tebli§ No: 2001/8 ve
inegél Kofte Standardi, TS 10581 e Y. enterocolitica yéniinden bir sinirlamanin konulmasi énerildi.

Anahtar Kelimeler: Et Grlnleri, Yersinia enterocolitica, patojenite
SUMMARY

Isolation and Identification of Yersinia enterocolitica in Some Meat Products, Sold in
the Market of Bursa, Turkey

in this study, totally 375 of raw minced meat, inegél meatballs, drumstick and chicken burger
samples, randomly collected from Bursa Market in the period between January and May 2002,
monthly, were analysed for the presence of pathogenic Yersinia enterocolitica. As a result, 375 out
of 82 samples (21,87 %) were found to be Y enterocolitica positive. 82 out of 33 (40,24 %) were
detected as pathogenic biotypes 1B (28 isolates, 84,85 %) and 3 (5 isolates, 15,15 %). it was
concluded that the presence of Y enterocolitica in analysed samples was a potential hazard to public
health. Our results demonstrate that more importance should be given to the hygienic conditions
during the production of meat and meat products. A limitation should be established on account of
Y. enterocolitica in The Microbiological Criteria Communication of Meat and Meat Products, No: 2001/8
in Turkish Food Codex and the Standart of inegél Meatball, TS 10581.
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1. GiRIS

Yersiniosis, Yersiniacinsine ait bir bakteri tarafindan meydana getirilen enfeksiydz bir hastahktir.
Yersinia, daha 6nceleri Pasteurellaceae familyasinda siniflandirilirken, DNA - DNA hibridizasyonunun
Escherichia coli'ye benzerligi nedeniyle Enterobacteriaceae familyasinin bir Gyesi olarak yeniden
siniflandiriimistir. ilk kez Fransiz bakteriyolog A.J.E. Yersin tarafindan veba etkeni olarak izole
edilmesinden sonra Yersinia olarak adlandiriimistir. Yersinia cinsine ait 11 tir bulunmakla beraber
insanlar icin patojen oldugu kabul edilen sadece (g tir bulunmaktadir. Bunlar vebanin etiyolojik etkeni
Yersinia pestis ve enteropatojenik dzellikteki Yersinia pseudotuberculosis ve Yersinia enterocolitica'd\r
(Bercovier ve Mollaret, 1984; Farmer, 1995; VVeagant ve ark., 1995).

Y. enterocolitica, Enterobacteriaceae familyasinda siniflandirilan, gram negatif, 0,5 - 0,8 x 1,3
pm. boyutlarinda, kokobasil géruniminde, spor olusturmayan, kapsulsiz, fakultatif anaerob, nitrat
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pozitif, oksidaz negatif, Ure pozitif, 22 - 26 °C de hareketli, 37 °C de hareketsiz bir bakteridir.
Y. enterocolitica, biyokimyasal olarak heterojen yapidadir ve 1B, 2, 3, 4 ve 5 biyotipleri patojen biyotipler
olarak kabul edilir. Bu biyotiplerin 70 Kb (pYV)’'lik plazmid ile ail, myf, ystA ve inv kromosal marker
Ozellikleri tam olarak agiklanmistir. Ayrica Y. enterocolitica suslar sicakliga dayanikli somatik O
antijenlerine gére 54 serotipe ayrilirlar. Bu serotiplerden insanlar icin patojen kabul edilenleri ise 0:3,
0:8, 0:9, 0:5, 27 ve 0:13 serotipleridir (Schiemann ve VVauters, 1992; VVeagant ve ark., 1995;
Neubauer ve ark. 2000).

Y. enterocolitica, dusuk sicaklik derecelerinde gelisebilen, + 4 °C de Ureyebilen énemli bir gida
patojenidir. Dusuk sicaklik derecelerinde gelisebilmesi sonucu bir ¢cok gida maddesinden izole
edilebilmistir. Bunlar arasinda 6zellikle st ve sit Grlnleri, pastérize tereyagi, dondurma ve ¢ig sitten
yapilan peynir cesitleri, sigir ve domuz eti, hamburger, sosis ve tavuk eti gibi cesitli gidalardan Yersinia
ve Y. enterocolitica izole edildigi arastiricilar tarafindan bildirilmistir (Schiemann, 1978; Schiemann ve
Torna, 1978; Moustafa ve ark., 1983; Floccari ve Peso, 1984; Ahmed ve ark., 1986; Greenvvood ve
ark., 1990; Falcao, 1991; Aytac ve Ozbas, 1992; Sagun ve Ergiin, 1992; Abou El Ela, 1994; Aytag
ve ark., 1994; Desmasures ve ark., 1997; Evrensel ve ark., 1997; Fukushima ve ark., 1997; Bayrak
ve Nazli, 1999; Fredrikson ve ark., 1999; Khalafalla, 1999; Floccari ve ark., 2000; Ramirez ve ark.,
2000; Soyutemiz ve ark., 2000; Cetinkaya ve Given, 2001; Fredrikson ve ark., 2001).

Y. enterocolitica’'nin insanlara bulasmasi ya kontamine gida ve kontamine su yoluyla direkt
olarak ya da insandan insana hastalar ve tasiyicilar yoluyla ve hayvandan insana yabani, ev ve kesim
hayvanlari ile dolayll olarak gerceklesmektedir. Y. enterocolitica'nin bazi suslari, bagirsak hiicrelerinde
Istya dayanikli Yersinia heat-stabil enterotoksin (YST) ureterek Yersiniozis adi verilen gida
zehirlenmelerine sebep olurlar. Yersinioziste enfekte kisinin yasina bagh olarak ¢esitli semptomlar
goralur. Cocuklar yetiskinlere gére enfeksiyona daha fazla duyarlidirlar ve enfeksiyon kis aylarinda
daha c¢ok gorilur. Cocuklardaki bilinen semptomlar ates, karin agrisi ve ¢ogunlukla kanl olan ishaldir.
Y. enterocolitica insanlarda kanh ve mukuslu olabilen ishal, terminal ileit ve ivegen apandisit tablosu,
mezenterik lenfadenit, septisemi, artrit, miyokardit, subakut hepatit, organ abseleri, menenijit ve Ureterit
gibi klinik tablolara sebep olabilmektedir (Prpic ve ark., 1983; Floccari ve Peso, 1984; Bayrak ve
Nazli, 1999; Motallebi ve ark. 2000).

Son yillarda cesitli tlkelerde gida kaynakli Y. enterocolitica enfeksiyonlarinda énemli artiglar
gorilmektedir. Y. enterocolitica, Belgika, Kanada, Hollanda, Avustralya, Yeni Zelanda ve Almanya’nin
bir bélimiinde akut gastroenteritis etkeni olarak Salmonella'ya rakip olarak gosterilmektedir. Avrupa
Ulkelerindeki bagirsak enfeksiyonlari siralamasinda Y. enterocolitica, Salmonella spp. altinda, Shigella
spp., Campylobacter spp. ve E coliile ayni seviyede degerlendiriimektedir (Doyle, 1985; VVright ve ark.,
1995; Bayrak ve Nazli, 1999; Cetinkaya ve Given, 2001).

Bu calismada, Bursa'nin degisik semtlerindeki kasaplar ve bazi biyik marketlerde tiketime
sunulan ¢i§ kiyma, inegél kéfte, tavuk but ve tavuk burger gibi ¢esitli et iriinlerinde Y. enterocolitica'nin
varligi arastirilarak izole edilen kolonilerin patojen olup olmadiklari belirlenecektir.

2. MATERYAL ve METOT

2.1. Materyal

Calismada, Bursa piyasasinda faaliyet gosteren cesitli sipermarket ve kasaplardan 2002 yil
Ocak - Mayis aylari boyunca ayhk periyodlarla tesadifi 6rnekleme yontemine goére alinan ve soguk
zincire dikkat edilerek laboratuvara ulastirilan toplam 375 gida 6rnegi (100 adet ¢ig kiyma, 100 adet
inegél koéfte, 75 tavuk but ve 100 adet tavuk burger) arastirma materyali olarak kullanildi.

2.2. Metot

2.2.1. Y. enterocolitica Aranmasi:

Gida dérneklerinden aseptik kosullarda 25 g tartilarak 225 mi steril Pepton Sorbitol Bile Broth
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(PSBB, pH: 7,6 = 0.2) icerisinde 30 sn homojenize edildi ve +4 °C de 10 giin sire ile 6n zenginlestirme
islemine tabi tutuldu. Takiben 6érneklerden ylzeyleri kurutulmus Celfsulodin Irgasan Novobiocin Agar
(CiN; Oxoid CM653 + Oxoid SR109) besiyerine, ylizeye siirme ydntemine gdre asilama yapilarak
27-30 °C de 24 sa inkube edildiler.

inkiibasyon siiresinin sonunda CiN agar Uzerinde ireyen, “bullseye” olarak tanimlanan 1,5
mm capinda, ortas! kirmizi / mor, diizglin kenarli ve etrafi yari seffaf zonla cevrili olasi Y. enterocolitica
kolonileri, Brain Heart Infusion Agar (BHI; Oxoid CM375) besiyerine aktarildi ve 27 °C de 24 sa inkibe
edilerek saf kiltirler elde edildi (VVeagant ve ark., 1995).

Elde edilen saf kilturler, biyokimyasal testler ile tanimlama ve dogrulama islemleri icin Kligler
Iron Agar (KIA; Oxoid CM33), Christensen Urea Agar (Oxoid CM53), Glukoz Broth ve Metil Red-
Voges Proskauer (MR-VP) besiyerlerine ekildiler. Bu testler sirasinda Pasteur Enstitiisii Ulusal
Yersinia Merkezi Paris, Fransa'dan temin edilen Y. enterocolitica 300290500009Y UN 2814 saf kiltur
kontrol amaciyla kullanildr.

izole ve identifiye edilen Y. enterocolitica kolonilerinin virulant ve patojen olup olmadiklarini
belirlemede kriter olarak kabul edilen patojenite testlerinden kalsiyum bagimhligi (Prpic ve ark., 1983),
kristal violet baglama (Bhaduri ve ark., 1987) ve otoaglutinasyon testleri ile biyokimyasal reaksiyonlardan
salisin fermentasyonu ve eskilin hidrolizi, sukroz, rafinoz, melibiyoz ve sitrat testleri yapildi (Anonymous,
1993; VVeagant ve ark., 1995).

3. SONUC ve TARTISMA

Bursa piyasasini temsilen kasap ve stipermarketlerden alinan toplam 375 adet gida érneginin
82 (% 21.87)'si Y. enterocolitica yoéniinden pozitif bulundu. CIN Agarda izole edilen Y. enterocolitica
kolonileri gram boyama sonucu mikroskopta gram (-), sporsuz, kapsllsiiz ve kokobasil tarzinda
gorildu. Yapilan biyokimyasal testlerde Y. enterocolitica'nin identifikasyonunu dogrulayan KlA'da; asit
ya da alkali / asit reaksiyon, gaz (-), H2S (-), glikoz (+), laktoz (+), sakkaroz (+), hareket; 22 -26 °C’'de
(+), 37 °C’de (-), metil red (+), voges-proskauer; 25°C’'de (+), 37 °C’'de (-), katalaz (+), oksidaz (-),
ure (+), indol (+/-),pirazinamidaz (+/ -), fenilalanin deaminaz (-), lizin dekarboksilaz (-), triptofan
deaminaz (-), mannitol (+), nitrat (+), lipaz (+/-), jelatin erimesi (-) ve (3-galaktosidaz (+/-) sonuclari
elde edildi.

Y. enterocolitica olarak tanimlanan 82 izolatin yapilan patojenite testleri sonucunda 33 adedinin
patojen 6zellikte oldugu [kalsiyum bagimhhigi testinde koloni gelisiminin kisitlanmasi, 37 °C’'de kristal
violeti baglarken 25 °C’de baglayamama ve aglitinasyon testinde dipte ¢ékelme, salisin (), eskulin
(-), sukroz (+), rafinoz (-), melibiyoz (-), sitrat (-)] belirlendi. 33 izolatin yapilan biyotiplendirme
calismalarinda 28 (% 84,85)’inin biyotip 1B, 5 (% 15,15)'inin ise biyotip 3 oldugu tespit edildi. Tablo
1.de Y. enterocolitica bakimindan pozitif bulunan drneklerin, analize alinan gida maddelerine gore
dagilimi gorilmektedir.

Tablo 1. incelemeye Alinan Gida Orneklerinde Y. Enterocolitica Varlidi.

Pozitif 6rnek Patojenite Biyotip
Ornegin adi Ornegin sayisi Adet (%) Adet (%) 1B 3
Cig kiyma 100 25 25 12 48 10 2
inegol kofte 100 21 21 9 42,85 7 2
Tavuk but 75 19 25,33 11 57,89 11
Tavuk burger 100 17 17 1 5,89 - 1

Toplam 375 82 21,87 33 40,24 28 5
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Elde edilen izolatlara uygulanan patojenite testleri sirasinda kontrol amaciyla kullanilan saf
Y. enterocolitica kultlrd, kalsiyum bagimhhgi testinde Magnezyum Oxalat Agar (MOX) besiyerinde 37
°C’'de 24 saat inkiibasyonu takiben yapilan incelemede igne basi biyukliginde koloniler olustururken
kontrol olarak kullanilan Columbia Agar Base (CA: Oxoid 331) besiyerinde daha buyuk koloniler
olusturmustur. Stern ve Damare (1982), virulant 6zellikteki Y. enterocolitica kulturlerinin
37 °C’de gelisebilmeleri icin kalsiyuma gereksinim duyduklarini ve MOX Agar besiyerinde kalsiyum
selatinin olusmasiyla meydana gelen sinirlayici kosullarin Giremeyi zayiflattigini bildirmistir. Bu nedenle
saf Y enterocolitica kilturinin gelisimi besiyerinde kisitlanmis ve ancak kiguk koloniler olusturabilmistir.

Kristal violet baglanma testinde, saf kiltiriin 37 °C’'de kristal violeyi baglarken 25 °C’de
baglayamadig: gorildu. Bhaduri ve ark. (1987), bu 6zelligin plazmid olusturma ve patojenite ile ¢cok
yakindan ilgili oldugunu belirtmistir. Otoaglitinasyon testinde ise MR-VP besiyerinde 37 °C’'de
aglutinasyon reaksiyonu verirken 25 °C'de bu 6zelligi gosterememistir. Bu testleri takiben yapilan
biyokimyasal reasksiyonlarda ise salisin (-), eskulin (-), sukroz (+), rafinoz (-), melibiyoz (-), sitrat (-)
sonuglar elde edilmistir.

Et ve et Urunlerinde Y enterocolitica'n\n varhigi ile ilgili yapilan ¢alismalarda; Boer ve ark.,
(1982), degisik tavuk parcalari ve tavuk burgerlerin de yer aldigi ¢esitli islenmis tavuk Uriinlerinden
olusan toplam 108 tavuk eti drneginin 73 (% 68)’Unln Y. enterocolitica yéniinden pozitif sonu¢ verdigini
bildirmiglerdir. Kleinlein ve Untermann, (1990), steril sartlarda Uretilen kiymalarda iki patojenik Y.
enterocolitica (0:3 ve 0:9) susunun +4, +10 ve +15 °C’ lerdeki gelisimini incelemis ve kiymadaki mevcut
bakterial floranin Y. enterocolitica gelisimi Gzerine édnemli bir inhibe edici etkiye sahip olmadigini
bildirmislerdir. Logue ve ark., (1996), irlanda'da tilketime sunulan cesitli et ve et Uriinlerinde Yersinia
spp. insidansinin ¢ig etlerde % 89, pisirilmis etlerde % 49 ve ambalajlama 6ncesi 1si islemi uygulanan
etlerde ise % 18 oraninda oldugunu belirlemislerdir.

Fukushima ve ark., (1997), patojenik Yersinia turlerinin Japonya'ya girisini belirlemek amaciyla
toplam 615 tavuk eti 6rnegini incelemisler ve bunlardan sadece 2'sinde Y. enterocolitica varligi tespit
etmiglerdir. Fredrikson ve ark., (1999), Helsinki / Finlandiya'da yaptiklari ¢alismalarinda 255 adet
kiyma 6érneginin % 25’inin yadA geni tasiyan Y. enterocolitica ile kontamine olduklarini belirlemislerdir.
Ramirez ve ark., (2000), cesitli et numunelerinde (tavuk eti, sucuk ve domuz eti) degisik tirdeki
Yersinia varligini belirlemek igin yaptiklari calismada, toplam 160 adet numunenin % 49'unda Y.
enterocolitica'ya rastlamislar ve izole edilen suslarin % 10'unun biotip 2, % 2’ sinin biotip 3 ve % 4’
Unin ise biotip 4 oldugunu belirlemislerdir. Yine Fredrikson ve ark., (2001), Gliney Almanya’da
inceledikleri 120 adet kiyma 6rneginin ise % 12 oraninda Y. enterocolitica 4:03 ile kontamine oldugunu
bildirmislerdir.

Ulkemizde et drinleri tzerinde yapilan sinirli sayidaki arastirmada, Aytac ve ark., (1994),
Ankara piyasasindan toplanan agik ve vakum paketli olarak satilan sosis 6rneklerinde patojen Y.
enterocolitica izole etmeye calismislar ve toplam 40 adet numunenin 5 adedinde (4 acik, 1 vakum
paketli) virulans 6zellikte olmayan Y. enterocolitica izole etmislerdir. Bayrak ve Nazh, (1999), istanbul
piyasasinda satisa sunulan tavuk etlerindeki Y. enterocolitica mevcudiyetini belirlemek amaciyla
yaptiklari calismada, incelenen 80 adet numunenin 12’ sinin Y. enterocolitica yéninden pozitif oldugunu
ve 12 sustan 11' inin biotip 1B ve 1 susun ise biotip 1A oldugunu tespit etmislerdir.

Arastirmada belirlenen izolasyon oranlari ile verilen literatir bilgilerindeki izolasyon oranlari
arasinda uretim kosullari, kesim hijyeni ve teknolojisi ile ilke sartlarina bagl olarak farkhliklar bulundugu
gorilmektedir.

inegél kofte, pH degeri 7,5 ve civarinda olan yiiksek pH'ya sahip bir et iriinidur (Soyutemiz,
1998). Tavuk etinin pH degeri, gégus kasinda 5,7-5,9, bacak kasinda 6,4-6,7, deride ise yasa bagli
olarak artis gostermektedir. Su aktivitesi de@eri ise depolama sartlarina bagh olarak 0,98-0,99 arasinda
degisir (Bayrak ve Nazh, 1999). Y enterocolitica, pH degeri 4,1-9,0 ve minimum su aktivitesi 0,95 olan
ortamlarda gelisebilen ve 0-4 °C’de sogutulan gidalarda ireme ve canli kalabilme yetenegine sahip
bir bakteridir (Ozbas ve Aytag, 1994; Motallebi ve ark., 2000). Bu bilgilerin 1s1§inda calismada analize
alinan érneklerde, Y. enterocolitica Uremesine uygun ortam olarak yiksek diizeyde izolasyon oranlarina
ulasiimistir. Ayrica uretiminde 1sil islem uygulanan tavuk burgerlerin bu patojen bakteri ile kontamine
olabilmesi dikkate deger bir sonugtur.
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Sonug¢ olarak, Bursa piyasasini temsilen cesitli kasap ve slipermarketlerden alinan et
Urdnlerinin Y. enterocolitica ile 6nemli derecede kontamine oldugu ve halk sagligi acisindan potansiyel
bir risk olusturduklar kanisina varildi. Buna bagh olarak et ve et trtnlerinin Gretiminde hijyenik sartlara
onem verilerek, tiiketimi hizla artan inegdl koftelere yeterli 1zgara isleminin uygulanmasina 6zen
gosterilmelidir.

Ayrica Tirk Gida Kodeksi'nde Et ve Et Uriinleri Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi, Teblig No:
2001/8 (Anonymous, 2001) ve inegdl Kofte Standardi, TS 10581 (Anonymous, 1992)'e Y. enterocolitica
yoninden bir sinirlamanin konulmasi yerinde olacaktir.
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