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BİTLİS'TE SATIŞA SUNULAN K A R K A S V E KIYMALARDA 
C JFJUNPNİN VARLIĞI 

Mehmet ELMALI* 

Presence of C. jejuni in carcass and ground meat marketed in Bitlis 

Summary: In this study, by isolating and identifying Campylobacter jejuni (C. jejuni) in 300 
samples (50 cattle ground meat, 50 Iamb ground meat, 50 fresh cattle carcass, 50 fresh lamb carcass, 50 frozen 
cattle carcass and 50 frozen lamb carcass) collected from Bitlis market and meatshops between August 2002 
and January 2003, it was aimed to determine potential risk factors in terms of human health. Isolation and 
identification method of C. jejuni were used as suggest from Food and Drug Administration (FDA). 
According to analysis findings, while the rate of C. jejuni was 6.0 %, 4.0 %, 6.0 % and 6.0 % in the cattle and 
lamb ground meat, cattle and lamb fresh carcass respectively, i t were'nt isolated from frozen cattle and Iamb 
carcass. 
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Özet: Bu çalışmada, Ağustos 2002-Ocak 2003 tarihleri arasında Bitlis'te market ve et işleklerinden 

alınan toplam 300 örnekten (50 sığır kıyması. 50 koyun kıyması, 50 taze sığır karkası, 50 taze koyun karkası, 
50 donmuş sığır karkası ve 50 donmuş koyun karkası) Campylobacter jejuni (C. jejuni) izolasyon ve 
idenüfikasyonu yapılarak insan sağlığı açısından yaratabileceği potansiyel riskin saptanması amaçlandı. Gıda 
ve İlaç Dairesi (FDA) tarafından önerilen C. jejuni'mn izolasyon ve identiflkasyon metodu uygulandı. 
Çalışma bulgularına göre, sığır ve koyun kıymalarında ve sığır ve koyun karkaslarında C. jejuni'ran oranı 
sırasıyla % 6.0, % 4.0, % 6.0 ve % 6.0'iken, etken donmuş sığır ve koyun karkaslarından izole edilemedi. 

Anahtar Kelimeler: Campylobacter jejuni. Karkas, Kıyma 

G i r i ş 

Çoğu gelişmiş yada gelişmekte olan ülkelerde başta Campylobacter, Salmonella 
ve E. coli olmak üzere gıda kökenli patojen mikroorganizmalar insan sağlığını olumsuz 
yönde etkilemekte ve ekonomik kayıplara neden olmaktadır. Campylobacter'hr çoğu 
canimin normal bağırsak, safra kesesi ve dışkı mikrofiorasmda bulunabilen 
mikroorganizmalardır (16, 26). Türler arasında özellikle üreme sıcaklık limitleri, katalaz 
ve hippurat reaksiyonları açısından farklılıklar vardır. Optimum 42°C'de üreyebilen 
türler (C. jejuni, C. coli ve C. lari) termofilik Campylobacter olarak adlandırılırlar (3). 
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Campylobacter'\tx hem mikroaerofilik, hem de kapnofılik mikroorganizmalar 
olduğundan üreyebilmeleri için ortamda yaklaşık % 5 0 2 , % 10 C 0 2 ve % 85 N 2 ' ye 
ihtiyaç duyarlar (4). Etken gıdalarla alınmasını takiben, ince bağırsak epitel hücrelerinde 
ısıya dayanıklı Ccmpylobacter Cytolethal Distending Toksin (CDT) (15, 23, 24), 
hemoiitik yeteneğ1 olan Sitotoksin (CT) (22), kolera toksini benzeri toksin (CLT) (13, 
21), ShigeUa t^ksv-i benzeri toksin (SLT) (20) ve karaciğerde Hepatotoksin (HT) (14) 
oluşturur. Etkeriiı oluşturduğu toksinler eksudatif ve hemorajik enteritis, mukozal 
atrofi, mukozal ülserasyon, diğer organlarda pankreatitis, obstrüktif hepatit, peritonitis. 
arthritis, mer.ngitis, Guillain-Barre sendromu (GBS) ve Miller Fisher Sendromuna 
(MFS) neden olur (8, 12,19, 33). Hem mikroaerofilik hem de kapnofılik ve aerotolerans 
aktivitesinin yetersiz olması gibi mikroorganizmanın yaşamsal aktivitelerini etkileyen 
özelliklerine rağmen C. jejuni son yıllarda başta kanatlı eti ve kırmızı et tüketiminde göz 
önünde tutulan risk grubu mikroorganizmalar içerisinde yer almaktadır (16, 25). 

Bu çalışmada, Bitlis'te market ve et işleklerinde donmuş veya taze olarak satışa 
sunulan sığır ve koyun karkasları ile kıymalarından Ccımpylobacter jejuni (C. jejuni) 
izolasyon ve identifikasyonu yapılarak insan sağlığı açısından yaratabileceği potansiyel 
riskin saptanması amaçlandı. 

M a t e r y a l v e M e t o t 

Ağustcs 2002-Ocak 2003 tarihlerini kapsayan 6 aylık süre içerisinde Bitlis'te 
market ve et işleklerinde donmuş veya taze olarak satışa sunulan sığır ve koyun 
karkasları üe kıymalarından Ccımpylobacter jejuni (C. jejuni) izolasyon ve 
identifikasyonu yapılarak insan sağlığı açısından yaratabileceği potansiyel riskin 
saptanması amaçlandığı bu çalışmada, her birinden 50 donmuş veya taze sığır ve koyun 
karkası ile sığır ve koyun kıyması toplam 300 örnek materyal olarak kullanıldı. 
Bakteriyolojik analız yapılacak örneklerin her birinden aseptik koşullarda steril 
kavanozlara yaklaşık 200g alınıp soğuk zincir altında laboratuvara getirildi. 
Laboratuvara getirilen örneklerden C jejuni'tân izolasyon ve identifikasyonu FDA (2) 
tarafından bildirilen yöntem esas alınarak yapıldı. Donmuş karkaslarda derinden, taze 
karkaslarda ise hem yüzey hem de derinden alınan örnek karışımı mikrobiyolojik 
analizde kullanıldı. Her bir örnekten yaklaşık 25 g tartılıp steril poşet içerisine 
konularak üzerine 100 ml Campylobacter Enrichment Broth Base (AM 7526. 
Acumedia) eklendi ve önce 37°C'de 2-4 saat mikroaerofilik (Campygen CN025A, 
Oxoid) olarak, daha sonra 42°C'de 20-44 saat mikroaerofilik olarak İnkübe edildi. 
Takiben, mCCDA (Modifıed Campylobacter Blood-Free Selective Agar Base, CM 739, 
Oxoid) besi yerine 0.1 ml ekim yapılarak 42°C'de 24-48 saat mikroaerofilik olarak 
inkübe edildi. İnkübasyon sonunda nemi az olan mCCDA'da merkezi gri, çevresi siyah 
renkli, nemli besi yerlerinde yaygın film şeridi tarzında üreyen şüpheli kolonilere 
öncelikle Gram boyama yapıldı. Gram (-) şüpheli kolonilere C. jejunrmn 
identifıkasyonunda ayırıcı olan hippurat hidroliz testi yapıldı. Hippurat hidroliz testi 
pozitif veren kolonilere aynı zaman da cepholothin ve nalİdiksik asit disk antibiyotik 
testleri, % 1 glisin ve % 3.5 NaCl içeren besi yerlerinde üreme, TSIA'da H2S oluşturma, 
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nitrat redüksiyon, 25, 35-37 ve 42°C'de üreme testleri uygulandı. C. jejuni'mn 
identifıkasyonunda kullanılan bazı testler Tablo l'de verilmiştir. Çalışma kapsamında 
ilk üç ay ve son üç ayda elde edilen bulguların birbirleriyle istatistiki olarak 
karşılaştırılmasında ki-kare testi kullanıldı (30). 

Tablo 1. C. jejuni'nin identifikasyonunda kullanılan bazı testler 
Table 1. Somc tesis used in the identification of C. jejuni. 

Testler C. jejuni C .coli 

Hippurat hidrolizi + -

Nitrat redüksiyonu + + 

H2S/TSIA - De 

25°C'de üreme - -
35-37° C'de üreme + + 

42°C'de üreme + + 

Cepholothinc direnç Di Di 

Naiidiksik asite direnç Du Du 

% 1 Glisin'de üreme + + 

% 3.5 NaCl'de üreme - -
Du: Duyarlı, Di: Dirençli, De: Değişken 

B u l g u l a r 

Çalışma kapsamında et işlek ve marketlerinden alman sığır ve koyunlara ait taze, 
donmuş karkas ve kıymalarından izole ve identifiye edilen C. jejunfmn oranı tablo 
2'de, aylara göre dağılımı ise tablo 3'de verilmiştir. Bu kapsamda, alınan 50 sığır kıyma 
örneğinin 3'ünden (% 6.0), koyun kıyma örneğinin 2'sinden (% 4.0) C. jejuni izole ve 
identifiye edildi. Analiz edilen 50 adet sığır karkası ve 50 adet koyun karkasının 3'ünden 
(% 6.0), C. jejuni izole ve identifiye edildi. Analiz edilen 50 adet donmuş sığır ve koyun 
karkasının hiç birinden C. jejuni izole edilemedi. Çalışma kapsamında elde edilen 
izolatların tamamı Ağustos, Eylül ve Ekim aylarında izole edildi. 
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Tablo 2. Alain edilen Örneklerden izole ve identifıye edilen C. jejuni oranı 
Table 2. Rate c. isolated and identified of C. jejuni from analysed samples 

Örnek Sayısı C jejuni % 

Sığır Kıyması 50 3 6 

Koyun Kıyması 50 2 4 

Sığır Karkası 50 3 6 

Koyun Karkası 50 3 6 

Donmuş Sığır Karkası 50 - -

Donmuş Koyun Karkası 50 - -

Tablo 3. Çalışmada izole ve İdentifıye edilen C. jejuni'ritn aylara göre dağılımı 
Table 3. Prevalence of isolated and identified of C. jejuni in the study according to months 

Örnekler Ağustos Eylül Ekim Kasım 
Aralık 

Ocak 

Sığır Kıyması 2 1 - - - -

Koyun Kıyması 2 0 - - - -

Sığır Karkası 1 1 1 - - -

Koyun Karkası 2 1 - - -

Donmuş S iği? 
Karkası 

- - - - - -

Donmuş Koyun 
Karkası 

- - - - - -

T a r t ı ş m a v e S o n u ç 

Bu çalışma kapsamında, 50 sığır kıyma örneğinin 3'ünden (% 6.0) C. jejuni izole 
ve identifıye edildi. Aksu ve ark (1), tüketime sunulan 25 adet dana kıyma örneğinin 
2'sinden (% 8.0) C. jejuni izole ve identifıye edildiğini bildirmektedirler. Araştırıcının 
bulguları bu çalışma bulgularına benzerlik göstermektedir. Stern ve ark (29). 1983-1984 
yılları arasında Haziran, Eylül, Aralık ve Mart'ta tüketime sunulan sığır kıymalarından 
yapılan analizler sonucunda Haziran'da % 6.7, Eylül'de % 4.4, Aralık'ta, % 1.1 ve 
Mart'ta % 2.2, ortalama olarak % 3.6 oranında C. jejuni ve C. coli izole ve identifıye 
edildiğini bildirmektedirler. Bolton ve ark. (5), 135 sığır kıymasının 3'ünden (% 2.2) 
termofilik Campylobacter spp. izole edildiğini bildirmektedirler. Genel izolasyon 
yüzdesi bakımından araştırıcıların bulguları bu çalışma bulgularından düşük 
bulunmuştur. Buna karşılık, Stern ve ark. (28), 50 sığır kıyma numunesinden, Davidson 
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ve ark. (6) ise, 72 sığır kıyma numunesinden C. jejuni izole edilemediğini 
bildirmektedirler. Her dört araştırıcının izolasyon yüzdelerinin bu çalışma sonuçlarına 
göre düşük olması, etkenin kapnofılik-mikroaerofılik bir mikroorganizma olması, 
aerotolerans aktivitesinin düşük olmasına bağlı olarak diğer bakterilerle yarışma 
yeteneğinin az olmasına ve mezbahada uygun hijyenik koşullarda kesim yapılması 
sonucunda kesim prosesi ve ileri aşamalarda iç organ kaynaklı çapraz kontaminasyonun 
engellenmesi ile açıklanabilir. 

Aksu ve ark (1). tüketime sunulan 25 kuzu kıyma örneğinin Tinden (% 4.0) C. 
jejuni izole ve identifiye edildiğini bildirmektedirler. Araştırıcının bulguları bu çalışma 
bulgularına (% 4.0) benzerlik göstermektedir. 

Stern (27), kesimi takiben analiz edilen 58 sığır karkasının Tinden (% 1.72) C. 
jejuni, Vanderlinde ve ark. (31), 1063 adet sığır karkasından % 0.16 oranında C. jejuni 
ve C coli. Zhao ve ark (34), % 0.5 oranında Campylobacter spp. izole ettiklerini 
bildirmektedirler. Bu oran genel izolasyon yüzdesi bakımından bu çalışma bulgularına 
göre düşük bulunmuştur. Kwiatek ve ark. (17), 100 sığır karkasından, Davidson ve ark. 
(6) ise, 72 sığır karkasından C. jejuni izole edilemediğini bildirmektedirler. Her dört 
araştırma bulgusunun bu çalışma bulgularına (% 6.0) göre düşük olması bölgesel 
farklılığa, etkenin kapnofilik- mikroaerofilik olmasına bağlı olarak yarışmacı 
yeteneğinin zayıflığına, İzolasyonda kullanılan besi yerlerinin farklı bileşimlerine ve 
mezbaha ve et işleklerinde sanitasyon ve hijyen kurallarına uyulmasına bağlanabilir. 
Elmalı (7), analiz edilen 100 sığır karkasının 4'ünden (% 4.0) C. jejuni izole ve 
identifiye edildiğini bildirmektedir. Araştırıcının çalışma bulguları bu çalışma 
bulgularına benzerlik göstermektedir. Bununla birlikte, Gill ve Haris (9), kesimi takiben 
analiz edilen 30 sığır karkasının 7'sinden (% 23.3), Grau (10), kesimi takiben analiz 
edilen 65 karkasın 60'mdan (% 92.0) C. jejuni, Lammerding ve ark. (18) ise, kesimi 
takiben analiz edilen 698 sığır karkasının 90'mdan (% 12.89) termofilİk Campylobacter 
spp. izole edildiğini bildirmektedir. Araştırıcıların bulguları gerek gene! termofilik 
Campylobacter gerek tür bazında bu çalışma bulgularından yüksek bulunmuştur. 
Araştırma bulgularının çalışma bulgularına göre yüksek olması, bölgesel farklılığa, 
mezbahada yetersiz hijyen uygulamalarına ve başta safra kesesi olmak üzere iç organ 
kaynaklı çapraz kontaminasyona bağlanabilir. 

Vanderlinde ve ark. (32), 470 koyun karkasından % 1.29 oranında 
Campylobacter spp. izole edildiğini bildirmektedir. Araştırıcının çalışma bulguları bu 
çalışma bulgularına (% 6.0) göre düşük bulunmuştur. Stern ve ark. (28). 36 koyun 
karkasının 2'sinden (% 5.5) oranında C. jejuni izole ve İdentifiye edildiğini 
bildirmektedirler. Yine, Stern ve ark (29), 1983-1984 yılları arasında Haziran, Eylül, 
Aralık ve Mart'ta tüketime sunulan koyun karkaslarından yapılan analizler sonucunda 
Haziran'da % 8.9, EylüPde % 8.9, Aralık'ta, % 6.7 ve Mart'ta % 7.8 ortalama olarak % 
8.1 oranında C. jejuni ve C. coli izole ve İdentifiye edildiğini bildirmektedirler. Gerek 
genel gerekse tür izolasyon oranı bakımından bu araştırma bulguları çalışma bulgularına 
benzerlik göstermektedir. 
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Harris ve ark. (11), donmuş olarak muhafaza edilen 520 adet sığır karkasından, 
Vanderlinde ve ark. (31) ise, 929 paket donmuş muhafaza edilen sığır karkasından C. 
jejuni izole edilemediğini bildirmektedir. Her iki araştırıcının çalışma bulguları bu 
çalışma bulgularını teyit eder niteliktedir. Sığır karkaslarından etkenin saptanamaması, 
donmuş muhafaza işleminin yapıldığı ısının bakteri üzerine inhibitor etkisine ve etkenin 
düşük aerotolerans aktivitesine bağlı olarak yarışmacı yeteneğinin zayıflığına 
bağlanabilir. 

Stern ve ark. (28), 50 donmuş koyun karkasının Tinden (% 2.0) oranında C. 
jejuni izole ve identifıye edildiğini bildirmektedirler. Buna karşılık, Vanderlinde ve ark. 
(32) ise, 415 paket donmuş muhafaza edilen koyun karkasından C. jejuni izole 
edilemediğini bildirmektedir. Her iki araştırıcının çalışma bulguları bu çalışma 
bulgularına benzerlik göstermektedir. Çalışma kapsamında elde edilen izolatların 
tamamının daha soğuk olan aylara (Kasım, Aralık ve Ocak) nazaran sıcak aylarda 
(Ağustos, Eylül ve Ekim) saptanması istatistiki (p<0.05) açıdan önemli bulunmuştur. 

Sonuç olarak, et tüketimi sonucu oluşabilecek campylobacteriosis olgusunun en 
aza indirilmesinde, öncelikle hayvanlar hijyenik ortamlarda uzman Veteriner hekimlerin 
kontrolünde kesilmeli, kesim prosesi ve daha ileri aşamalarında karkas ve iç organlar 
birbirinden ayrı ortamlarda bulundurularak başta safra kesesi kaynaklı olmak üzere 
çapraz kontaminasyon önlenmeli, etler soğuk zincir altında tüketim yerlerine 
ulaştırılmalı, işleklerde çalışan personelin eğitimi sağlanmalı ve etler yeterince ısı işlemi 
uygulanmadan tüketilmemelidir. 

T e ş e k k ü r l e r 

Çalışmanın gerçekleştirilme sürecinde yardımlarını esirgemeyen laborant Talat 
Kırmaci'ya teşekkürlerimizi sunuyorum.. 
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