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Erzurum Piyasasinda Tiiketime Sunulan Tavuk Déner’de Campylobacter spp.

Varliginin Arastirilmasi*
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Ozet: Bu calisma, Erzurum ilinde satisa sunulan tavuk déneri 6rneklerinde termofilik Campylobacter tiirlerinin varliginin ve
hijyenik standartlara uygunlugunun belirlenmesi amaciyla yapildi. Erzurum’da bulunan degisik hazir yemek (fast food)
restorantlarinda satilan 40 adet tavuk déner érnegi kullanildi. Ornekler termofilik Campylobacter tiirlerinin varhigi ile pH, kuru
madde, toplam aerobik mezofilik bakteri, Enterobacteriacea, ve koliform grubu bakteri sayilari yonliinden analiz edildi. Tavuk
déner érneklerinin hicbirinde Campylobacter spp. varligina rastlanmadi. Orneklerin, toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin
3.36-4.61 log kob/g, Enterobacteriacea sayisinin <1-3.09 log kob/g, koliform grubu bakteri sayisinin <1-3.23 log kob/g, pH
degerinin 6.01-6.49, kuru madde oraninin ise % 40.95-% 65.30 arasinda degistigi belirlendi. Arastirma sonucuna gore; iyi
pisirilmis tavuk doénerlerin termofilik Campylobacter spp. yéniinden risk tasimadigi, ancak Enterobacteriacea ve koliform
grubu bakteri sayilari yoniinden degerlendirildiginde hazir yemek restoranlarinda sanitasyon kurallarina yeteri kadar
uyulmadigi soylenebilir.

Anahtar kelimeler: Campylobacter spp., Tavuk doner.

Investigation of Campylobacter spp. in Chicken Doner Consumed in Erzurum
Market

Abstract: The aim of this study was to investigate the existence of thermophilic Campylobacter species in the samples of
chicken doner marketed in Erzurum and the appropriateness of hygienic standards. In the study, 40 pieces of chicken déner
sold in fast food restaurants in Erzurum were used as material. The samples were analysed based on the existence of
thermophilic Campylobacter species, pH, dry matter, total aerobic mesophilic bacteria and Enterobateriacea species. None
of this chicken déner samples contained Campylobacter spp. In these samples, the numbers of total mesophilic bacteria,
Enterobacteriacea and coliform bacteria were 3.36-4.61 log cfu/g, <1-3.09 log cfu/g and <1-3.23 log cfu/g, resp., while the pH
was 6.01-6.49 and dry matter rate varied between 40.95%-65.30%. The results of study showed that cooked chicken doners
do not have any risk of Campylobacter, but it may be said that the fast food restaurants do not comply enough with the

sanitation rules according to the evaluation of the numbers of Enterobacteriacea and coliform group bacteria.

Key words: Campylobacter spp, Chicken déner.
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GIRi$

K

olarak uygulanan kesim islemi, pH degeri, redoks

anath eti (tavuk, hindi, kaz, ordek) yuksek

besleyici degere sahip kompozisyonuna ilave

potansiyeli ve muhafaza sicakhigina bagh olarak

patojen ve bozulmaya neden olan birgok

mikroorganizmanin kontaminasyonu ve gelismesi
icin uygun bir ortam olusturmaktadir. Yapilan
¢alismalarda kanatli etlerinin basta Salmonella spp.
ve Campylobacter jejuni basta olmak (izere degisik
patojen mikroorganizmalarla 6nemli dlzeyde
kontamine oldugu ve gida enfeksiyonlarina yol agtigi

bildirilmistir (Erol, 2007).

Tavuk

gastroenteritlerde

tiketiminden
sikhkla

suglanmakta ve termofilik Campylobacter turlerinin

eti sonra gorilen

Salmonella  tirleri
tavuk etlerinde bulunma sikhig1 g6z ardi edilmektedir
(Anonim, 2005). Fakat farkl Ulkelerdeki yapilan
arastirmalarda gastroenteritis vakalarinin en sik
rastlanilan sebeplerinden birisinin de Campylobacter
spp. oldugu belirtiimektedir (Anonim, 2005; Anonim,
2006).
hastanede 15 ay boyunca yiritilen bir ¢alismada
8097 diski
Campylobacter jejuni izolasyon oraninin, Salmonella
Shigella

enfeksiyonlara gore yuksek oldugu bildirilmis, ayni

Amerika Birlesik Devletleri'nde 8 farkli

ishalli hastanin orneklerinden

ve kaynakl  izolasyon  oranlarina
llkede yapilan benzer bir ¢alismada, C. Jejuni’nin
Salmonella’dan 10 kat, Shigella’dan ise 46 kat daha
fazla oranda izole edildigi saptanmistir (Karapinar ve
Gonul, 1999). Belgika ve Slovenya’da, bakteriyel
gastroenterit vakalarinin etiyolojisinde rol oynayan
mikroorganizmalar igerisinde Campylobacter spp.
ikinci sirada yer almaktadir (Anonim, 2005; Anonim,
2006). isveg’te ise 1992—1997 yillari arasinda rapor
edilen gida kaynakh hastaliklara neden olan
mikroorganizmalar arasinda Salmonella spp. ikinci,
Campylobacter spp. ise Uglncl sirayr almakta ve
tavuk ile et ve et Urlinleri gida kaynakl hastaliklarda
en Onemli

kaynaklar arasinda gosterilmektedir

(Lindqvist ve ark., 2000).

Campylobacter spp. gram-negatif, hareketli,
sporsuz bir bakteri olup, optimum gelisme igin %3-5
oksijen (02), %7-10 karbondioksit (CO2) ve %85 azot
(N2)
duymaktadir. Optimum gelisme sicakliklari 37-42°C

iceren mikroaerofilik kosullara gereksinim

(minimum 30°C), optimum pH degerleri ise 6.5-7.8
5.3) (Hoffman
Blankenship, 1986; Gerdemann, 1996; Diker, 1997;
Solomon ve Hoover, 1999; Bostan, 2000; Moore,
2001; Nachamkin, 2001; Wonglumsom ve ark., 2001)

Tarlerin gogu zorunlu mikroaerofiliktir, aerobik ve

(minimum araligindadir ve

anaerobik kosullarda iremezler. Ureme 1si limitleri,
katalaz, nitrat, hippurat, hidrojen silfir ve selenit
reaksiyonlari, glisin ve tuz toleranslari yoniinden
turler arasinda farklliklar vardir. Campylobacter
turleri icerisinde 42°C de (reyebilenler arasinda
termofilik Campylobacter olarak adlandirilan,
C.coli ve C.lari turleridir (Diker, 2006;

Anonim, 2008). Campylobacter cinsi icinde yer alan

C.jejuni,

tirlerin  birgogu insanlarda “kamfilobakteriyozis
(campylobacteriosis)” denilen enterik enfeksiyona
birlikte,

enfeksiyonlarinin %80’inin C.jejuni’'nin, %10’una ise

neden olmakla Campylobacter
C. coli”nin neden oldugu bildirilmektedir (Anonim,
2008). Kanatlilar 6zellikle de yabani kuslardan elde
edilen etler, Campylobacter enfeksiyonlari yoninden
en riskli gidalarin basinda gelir ve bu etlerdeki
kontaminasyon orani %70-80’i bulabilir (Ugur ve

ark., 2001).

ispanya’da  perakende yerlerinden
orneklerinin - %49.50’sinden
spp., %35.83’linden

Salmonella spp. izole edilmistir (Dominguez ve ark.,

satig
saglanan tavuk eti
termofilik  Campylobacter
2002). Japonya’da tavuk eti ve ig organlarinda yapilan
bir
Campylobacter izolatinin 278 (%81.59)'inin C.jejuni,
63 (%18.5)'Unin de C.coli oldugu bildirilmistir
(Sallam, 2007). Diger bir arastirmada ise 198 adet

arastirmada, Orneklerden izole edilen 341

tavuk but ve gogis eti orneginin 169 (% 83.3)'u
Campylobacter spp. bakimindan pozitif bulunmus ve
izolatlarin 156’s1 C. jejuni (%77.3) ve 13’G C.coli
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(%6.44) olarak tanimlanmistir (Kramer ve ark., 2000).
Ulkemizde degisik gidalarda yapilan calismalarda
Campylobacter’e rastlanmistir. istanbul bélgesinde
perakende olarak satilan 236 tavuk karkasinin
%81.7’sinden, tabakta satilan 17 tavuk karkasinin
%88.2'sinden, dondurulmus olarak satilan 32 tavuk
karkasinin ise %6.25'inden termofilik Campylobacter
(Yildirrm,  1995). Cig

karkaslarinin incelendigi bir arastirmada ise ¢ig tavuk

izole edilmistir tavuk
karkaslarinin 48’inde (%96), ¢ig bildircin karkaslarinin
11'inde (%22), islenmis ¢ig tavuk eti Grneklerinin
26’sinda  (%65) (%90)

termofilik Campylobacter'ler saptanmis ve elde

ve sakatatlarin 9’unda
edilen izolatlarin, %53’'G C.jejuni, %19’u C.coli ve
%28'i de C

arastirmada, tavuk ¢evirme ve tavuk etinden yapilmis

lari olarak tanimlamistir. Ayni

salam, sosis ve sucuk oOrneklerinde bu etkene
rastlanmamis olmakla birlikte yenilmeye hazir tavuk
(%5)
varhgl saptanmistir (Dizgah, 1995). Ankara ilinde

doner orneklerinin  3’Gnde Campylobacter
cesitli kasap ve marketlerde satisa sunulan 25’er adet
tavuk kanat, but ve gégis eti olmak lizere toplam 75
adet tavuk eti 6rneginde termofilik Campylobacter
turlerinin arastirildig bir ¢alismada 75 Ornegin
59'unda (%77.3) ve 50 tavuk i¢ organ o&rneginin
49’unda  (%98)

edilmis, bu suslar, C.jejuni, C.coli ve C.lari olarak

termofilik Campylobacter izole

tanimlanmistir (Ergller, 2007).

Genellikle sporadik vakalar seklinde goriilen
kamfilobakteriyozisin en 6nemli bulasma kaynaginin
yetersiz pisirilerek tiiketilen tavuk ve tavuk Urlnleri
oldugu bildirilmektedir (Mullerat ve ark., 1994; Bryan
ve Doyle, 1995; 1999;
Uyttendaele ve ark., 1999).

Atanassova ve Ring,

Son zamanlarda, kanath etlerinden {retilen
hazir gidalar kirmizi ete gére daha ucuz olmalari
nedeniyle hazir yiyecek olarak buylk sehirlerde
yaygin tiketim alani bulmustur (Kayahan ve Welz,
1992; Kayisoglu ve ark., 2003; Kilic, 2003). Tavuk
déner spp.
yoniinden énemli bir risk potansiyeline sahiptir. Kalin
bir

ozellikle termofilik Campylobacter

rulo sekilde hazirlanan donerler dis kisim

pisirilirken ic  kisma ulasan ISl bircok
mikroorganizmanin Uremesine zemin hazirlayarak,
mikroorganizma sayisinin artisina neden olmaktadir
(Digrak ve ark., 1995; Kayisoglu ve ark., 2003). Yapilan
arastirmalarda tavuk doénerlerin potansiyel tehlike
olusturabilecek diizeyde koliform grubu bakterileri
ve sporlu bakterileri de tasiyabildigi belirtiimektedir
(Dizgah, 1995; Kayisoglu ve ark., 2003; Kiipeli Genger
ve Kaya, 2004; Vazgecer ve ark., 2004). Ozellikle
tiketimin yogun oldugu isletmelerde, nispeten daha
kalin bir sekilde hazirlanmasi ve satisin ¢ok oldugu
saatlerde yeterince pisirilmeden servis edilebilmesi,
tavuk donerlerde termofilik Campylobacter spp.
yoniinden 6nemli bir risk olusturmaktadir (Digrak ve

ark., 1995; Kayisoglu ve ark., 2003).

Bu calismada, Erzurum’da tiketime sunulan

tavuk etinden Uretilen doénerlerden
kaynaklanabilecek termofilik Campylobacter spp.
riskinin tespit edilmesi ve bu {rinin diger bazi
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi

amaclanmistir.
MATERYAL ve METOT

Materyal

Bu arastirmada materyal olarak Erzurum’da
degisik isletmelerde satisa sunulan 40 adet tavuk
déner &rnegi kullaniimistir. Ornekler 100 g olarak
steril posetlere alinmis ve soguk kosullarda (+4°C)
laboratuvara getirilmistir ve analizler bitinceye kadar

buzdolabi sicakliginda bekletilmistir.
Campylobacter spp. izolasyonu

Aseptik sartlarda pargalanmis 25 g tavuk déner
ornegi (Oxoid
CMO0067) 2 flakon Preston Selektif Suplement (Oxoid
SR117E)
zenginlestirme besiyerinden alinan 225 ml eklenmis
37°C'de
(Campygen,

sterilize Nutrient Broth No.2’e

ilave edilmesiyle hazirlanmis olan 06z

ve saat Campylobacter
Oxoid SR0025)

kullanilan jarlarda mikroaerofilik sartlarda inkiibe

karisim 4
mikroaerofilik kit

edilmistir. inkiibasyonu takiben, ayni karisim 42°C’'de
24-48 saat yine mikroaerofilik sartlarda inkibe

edilmis ve bu ikinci inkiibasyon sonucu elde edilen
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karisimdan bir 6ze dolusu alinip Campylobacter
Blood Agar Base (Oxoid CM689) besi yerine ¢izim
yontemiyle ekim yapilmistir. Cizim yéntemiyle ekilen
plaklar 42°C’'de 24-48 saat mikroaerofilik sartlarda
inklibe  edilmis ve petri plaklarda goriilen
Campylobacter yoninden stpheli kololoniler Gram
boyama ve mikroskobik degerlendirme sonrasi
oksidaz testi koloniler

yapilarak  segilen

Campylobacter identifikasyonu igin ileri testlere
alinmistir (Medeiros ve Hofmann, 2002; Anonim,

2008).
Campylobacter spp. identifikasyonu

identifikasyon amaciyla taze Campylobacter
kolonileri kullanilarak H2S olusturma (Medeiros ve
Hofmann, 2002; Anonim, 2008), hippurat hidroliz
(Harvey, 1980), cesitli 1silarda Greme o6zelliklerinin
tespiti (25°C, 30.5°C, 42°C ve 45.5°C’de mikroaerofilik
ve aerobik olarak), tuz tolerans, nalidiksik asit (NA) ve
cephalotin (CN) duyarhlik (Medeiros ve Hofmann,
2002; Anonim, 2008) testleri yapilimistir.

Orneklerin Mikrobiyolojik Sayimlari

Mikrobiyolojik ekimler icin kullanilan
dilisyonlarin hazirlanmasinda 25 g tavuk doéneri
ornegi alinmis ve 225 ml steril % kuvvet ringer
¢Ozeltisi kullanilarak stomacherde (Lab-Blender 400)
homojenize edilmis ve gerekli ileri dillisyonlar bu
dilisyon kullanilarak hazirlanmistir. Total aerobik
mezofilik bakteri sayimi; Plate Count Agar (PCA,
Merck) kullanilarak dékme plak yontemi ile ekim
yapilmis ve 30°C'de 72 saat aerobik sartlarda
inkibasyon sonrasi 30-300 arasinda koloni ihtiva
eden petri kutularinda Ureyen koloniler sayilarak
total aerobik mezofilik bakteri sayisi belirlenmistir.
Enterobacteriaceae sayimi; Violet Red Bile Dekstrose
Agar (Merck) kullanilarak ekimi yapilmis 30°C’'de 48
saat anaerobik inkiibasyon sonunda g¢api 1 mm’nin
Uizerinde olan koloniler sayilarak Enterobacteriaceae
1993).

Koliform grubu bakteri sayimi; Violet Red Bile Agar

sayisi belirlenmistir (Baumgart ve ark.,
(Merck) kullanilarak ekimi yapilan plaklar 30+1°C'de

24 saat inkibe edilmis ve inklibasyon sonucunda

kirmizi  renkli, 1 mm’den biyik koloniler

capi
sayllmistir (Baumgart ve ark., 1993).

Butlin mikrobiyolojik sayim sonuglari logaritmik

olarak degerlendirilmistir.

Orneklerin pH Degerinin ve Kurumadde Oraninin

(%) Belirlenmesi

Ornekleri pH degerleri pH-metre (WTW Inolab)
kullanilarak ve kurumadde oranlari da gravimetrik
olarak Gokalp ve ark (1995) belirttigi yontemler
kullanilarak yapiimistir.

BULGULAR

Arastirmada incelen tavuk doéneri 6rneklerinin
spp.
edilememistir. Orneklerin toplam aerobik mezofil
bakteri sayilari 3.36- 4.61, log kob/g (Sekil 1),
Enterobacteriacea sayilari <1.00-3.09 log kob/g ve

hic birinde Campylobacter varligl tespit

koliform grubu bakteri sayilari <1.00-3.23 log kob/g
arasinda degismistir (Sekil 2). Orneklerin kurumadde
oranlari %40.95-%65.30 arasinda, ortalama %55.46
olarak ve pH degeri ise 6.01-6.49 arasinda, ortalama
6.24 olarak belirlenmistir (Sekil 3).
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Sekil 1. Orneklerin toplam aerobik mezofil bakteri
sayisinin ytzde dagilimi

Fig 1. Percentage distribution of total aerobic
mesophilic bacteria numbers of the samples
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Sekil 2. Orneklerin Enterobactericeae ve koliform
grubu bakteri sayilarinin yiizde dagilimi.

Fig 2. Percentage distribution of Enterobacteriacea
and coliform group bacteria numbers of the samples
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Sekil 3. Orneklerin kurumadde oranina ait yiizde
dagihmi.

Fig 3. Percentage distribution of dry matter ratios of
the samples.
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Sekil 4. Orneklerin pH degerlerine ait yiizde dagilimu.
Fig 4. Percentage distribution of pH values of the
samples.

TARTISMA ve SONUC

Bu ¢alismada incelenen 40 adet tavuk doner
hicbirinde spp.

saptanamamistir. Bu durum Campylobacter’in sil

orneginin Campylobacter
islemlere son derece duyarli olmasina baglanmistir
(Solomon ve Hoover, 1999). Yapilan bir arastirmada;
C. jejuni inokiile edilen kiymalarin 190 ve 218 °C'deki
firnda pisirilmesi sonucunda, baslangicta 107 kob/g
olan C. jejuni sayisinin, merkezi sicakhgin 70°C'ye
ulasmasindan sonra 10 dakikadan az bir sirede
inaktive oldugu bildirilmistir. Ancak, yetersiz bir
sekilde pisirilen etlerde bakteri  varligini
sirdirebildigi, kizgin ateste kisa sirede pisirilen
tavuk etlerinin tiketilmesiyle sekillenen bir C. jejuni
salgini Galler’'de rapor edilmistir (Evans ve ark.,
1998). Yine, Dizgah (1995) yenilmeye hazir tavuk
doner orneklerinin %5’inde Campylobacter spp.

varligini saptamistir.

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi
genellikle mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesinde
yaygin olarak kullanilan kriterlerden biridir (Temiz,
1999). incelen tavuk déner érneklerinde genel olarak

pisirilmig bir Urlin i¢in olduk¢a 6nemli sayilabilecek

yiksek sayida toplam aerobik bakteri sayisi
bulunmustur. Benzer bulgular sinirh  sayidaki
arastirmaci  tarafindan benzeri Urinlerde de

bildirilmistir (Vazgecer ve ark., 2004). Kayisoglu ve
ark (2003) Tekirdag’'da yaptiklari bir arastirmada
tavuk doner dretimi icin hazirlanmis ¢ig karisimda
ortalama 5.76 log kob/g ve ayni karisimdan
hazirlanan tavuk donerlerde ise 4.86 log kob/g
toplam aerobik mezofilik bakteri belirlemislerdir.
Orneklerde tespit edilen degerlerin kirmizi etten
bir

bildirilen ortalama degerlerden ise disik oldugu

Uretilen donerlerin incelendigi arastirmada
belirlenmistir (Klpeli Genger ve Kaya, 2004). Turk
Gida Kodeksinde ve Tiirk Standartlarinda sadece
doner vyapilacak karisimlar icin toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi verilmistir. Son Grin olarak
donerlerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi

hakkinda bilgi bulunmamaktadir.

108



Erzurum Piyasasinda Tiiketime Sunulan...

Seyitoglu ve Ceylan

Enterobacteriaceae ve koliform grubu bakteri
sayllari genel olarak gida Uretimi yapilan isletmelerin
bir

kullaniilmaktadir

hijyen ve sanitasyon goOstergesi olarak

1999). Arastirmada
%25’inin (10  adet)
Enterobacteriaceae sayisi ve %27.52'inin (11) ise
bakteri 100

fazla icerdigi

(Temiz,
incelenen orneklerin
koliform grubu yoninden
kob/g’dan

bulunmustur. incelenen 6rnekler koliform grubu

sayisl

mikroorganizma

bakteri sayisi yonunden kismen Kayisoglu ve ark
(2003) ile Vazgecer ve ark (2004) tarafindan belirtilen
sonuglara benzerlik géstermektedir.

incelenen orneklerdeki ortalama pH degeri
Kayisoglu ve ark. (2003) ile Vazgecer ve ark. (2004)
tarafindan belirtilen sonuglarla paralellik
da

Kayisoglu ve ark (2003) tarafindan belirtilen ortalama

gostermektedir. Ayrica, kurumadde orani

kurumadde oranlari ile benzer bulunmustur.

Sonug olarak, Erzurum piyasasinda tlketime

sunulan tavuk doner Ornekleri genel olarak
Campylobacter spp. varhigr yoninden glvenli
bulunmustur. Fakat, toplam aeobik mezofilik

mikroorganizma, Enterobactericeae ve koliform

grubu mikroorganizmalar gibi hijyen indikatori

mikroorganizmalarin sayisinin  yiksek ¢ikmasina
ragmen Campylobacter spp. izole edilemesinin
nedenleri arastinimaldir. Ayrica, incelenen tavuk
donerler Enterobacteriaceae ve koliform grubu
mikroorganizma sayilarinin yiiksek bulunmasi, bu
gidalarin hijyenik kalitelerinin distk oldugunu ve
diger patojenleri bulundurma olasiliklarinin yiksek
oldugunu, bu nedenle de Erzurum piyasasinda

tiketime sunulan tavuk donerlerin halk sagligi

acisindan riskli gidalar arasinda sayilabilecegini
gostermektedir. Bu nedenle tavuk donerlerin
Uretiminde hammadde segiminden tiiketime

sunulana kadar ge¢cen asamalarda hijyenik kriterlere

uyulmasi gerekmektedir.
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