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Kanath etlerinde Gida Giivenligi: Bakteriyel Tehlikeler

Rabia EROGLUY" "/, Nesrin CAKICI*

OZET

Kanathi etleri ekonomik ve besleyici olmasi sebebiyle diinya capinda
yaygin olarak tiiketilen 6nemli bir besin kaynagidir. Ancak etler ytiksek su
ve protein igeriginden dolay1 tedarik ve iiretim zincirinin herhangi bir
asamasinda (isleme, paketleme, depolama, sevkiyat vb.) bulasan
mikroorganizmalarin gelismesi i¢in uygun bir ortam olusturur. Kanath
etlerinde tespit edilen en yaygin bakteriyel patojenlerin Salmonella,
Campylobacter, Escherichia, Bacillus, Clostridium, Listeria ve
Staphylococcus tiirleri oldugu bilinmektedir. Bu patojen bakterilerin
toksinleri veya virulans faktorleri insanlarda gida kaynakli hastaliklara yol
acar. Bakteriyel patojenlerin yol agtig1 hastaliklar pazar kisitlamalari,
ekonomik kayiplarin yanisira ciddi bir halk sagligi problemidir. Kanatli eti
liretim tesislerinde s6z konusu mikroorganizmalarin gida zincirine
bulagmamas1 acisindan personel ve gevrede hijyenik kosullara uyulmast,
iyi tarim uygulamalar, iyi tiretim uygulamalari, tehlike analizi ve kritik
kontrol noktalart uygulamalarinin benimsenmesi gerekmektedir. Ayrica
toplum saglig1 agisindan tiiketicilerin bilinglendirilmesi olduk¢a 6nemlidir.

Food Safety in Poultry: Bacterial Hazards
ABSTRACT

Poultry meat is an important food source widely consumed around the
world because it is economical and nutritious. However, due to the high
water and protein content of meat, it creates a suitable environment for the
development of microorganisms that are transmitted at any stage of the
supply and production chain (processing, packaging, storage, shipment,
etc.). It is known that the most common bacterial pathogens detected in
poultry meat are Salmonella, Campylobacter, Escherichia, Bacillus,
Clostridium, Listeria and Staphylococcus species. The toxins or virulence
factors of these pathogenic bacteria cause foodborne diseases in humans.
Diseases caused by bacterial pathogens are a serious public health problem,
as well as market restrictions and economic losses. In poultry meat
production facilities, in order to prevent the microorganisms in question
from being transmitted to the food chain, hygienic conditions must be
provided for personnel and the environment, good agricultural practices,
good production practices, hazard analysis and critical control point
practices must be adopted. In addition, raising consumer awareness is very
important for public health.

Kanath etlerinde Gida Giivenligi: Bakteriyel Tehlikeler 59


https://orcid.org/0000-0003-4273-4734
https://orcid.org/0000-0001-8662-7215
https://doi.org/10.59838/etoxec.1464980

© Environmental Toxicology and Ecology

2024, Vol. 4 (1) *{ /'ETOXEC Reviev Article

ISSN: 2757-9719

1. GIRIS

Gida endiistrisi lilke ekonomisi ve insanlarin yeterli beslenmesi agisindan, gida giivenligi ise endiistrinin
stirdiiriilebilirligi agisindan ¢ok onemlidir. Gliniimiizde niifus artisi, kiiresel 1sinma, ¢evre kirliligi, iklim
degisimleri gibi faktorler yeterli ve glivenli gidaya ulasmay1 zorlagtirmaktadir [1]. Bozularak atilan
gidalarin maliyeti, hastalanan insanlarin tedavi giderleri, is giicii ve lilkeler arasi ticari iliskilerin etkisi ile
prestij kayiplar1 gibi etmenler gida giivenligini halk saglig1 ve sosyoekonomik yonden her iilkenin baslica
odak noktasi haline getirmistir.

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) “Giivenli degilse gida degildir” slogani ile giivenli giday1
saglikli beslenmenin onkosulu olarak belirtmistir. Glivenli gida insan, hayvan ve cevre sagligini riske
atmayan, yabanci maddelerden arindirilmis, toksin igermeyen, hijyenik kosullarda tiretilmis ve tiiketime
kadar bozulmamius, saglikli gidalardir. Gida giivenligi kavrami ise tarladan ¢atala dek gidalarda olusabilecek

fiziksel, kimyasal ve biyolojik her tiirlii zararin 6nlenmesi i¢in alinacak tedbirlerin tiimii olarak ifade
edilmektedir [2].

Gidalardaki toksinlere ve/veya patojenlere maruz kalinmasindan kaynaklanan gida kaynakli hastaliklar,
halk sagliginda ciddi tehdit olusturmaktadir. Gida kaynakli hastaliklar tiiketilen gidalarin patojen bakteri,
viriis, parazit, prion ve funguslar tarafindan kontamine olmasindan veya mikrobiyal toksin igermesinden
kaynaklanir. Mikrobiyal etmenlerle veya bunlarin toksinleriyle gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelerin
olusumunda gidanin mikroorganizma gelisimine elverisli olma durumu, pH, 1s1, zaman, nem ve g¢evre
kosullar1 etkilidir. Mikrobiyal kirlenme, gidalarda dogrudan, ¢apraz kontaminasyonla gergeklesebildigi gibi
dolayli olarak ¢opler, kirli sular, hasereler ve kemirgenler ya da toprakla da bulasabilmektedir. Genel olarak
mikrobiyal gida kaynakli hastaliklarin nedeni deniz triinleri, ¢ig ve ya az pigmis et, siit ve yumurta gibi
hayvansal kaynakli gidalardir [3].

Gida kaynakli hastaliklar saglik harcamalari, turizm ve ticarete olumsuz etkisinden dolayr iilke
ekonomilerini olumsuz yonde etkiler, sosyoekonomik kalkinmay1 engeller. Gida kaynakli hastaliklarin
yillik ekonomik yiikiiniin tibbi tedavi maliyetleri iiretim kayiplari, erken 6liimler ve is kayb1 da dahil olmak
tizere 17,6 milyar dolar oldugu tahmin edilmektedir [4].

Diinyada Ve Tiirkiye’de Kanath Eti Sektirii

Kanatl eti basta tavuk olmak {izere hindi, kaz, 6rdek, gibi hayvanlarin kas doku, bag doku, deri ve
yenilebilir i¢ organlarindan olusmaktadir. Diigiik yag orani, yliksek protein igerigi, tasidigi vitamin ve
mineral maddeler ile saglikli ve dengeli beslenmede oldukca 6nemli bir gida maddesidir[5]. Kirmiz1 ete
gore daha kolay sindirilebilir olmasi, uygun fiyatl bir protein kaynagi olmasi, hazirlama siiresinin kisa
olmasi gibi sebepler tiikketimini arttirmaktadir [6].

Tavuk etinin kiiresel et {iretiminin yaklasik %40’ 11 temsil ederek en yaygin iiretilen et olmasi, kanath eti
sektoriiniin insan beslenmesindeki sikligimi ve giivenliginin 6nemini gostermektedir. Amerika Birlesik
Devletleri Tarim Bakanligi (USDA) 2022 yil1 verilerine gore Diinya tavuk eti liretimi yaklagik 102 milyon
ton olarak gerceklesmistir. Diinya tavuk eti tiretiminin 2023 yilinda yaklasik 103 milyon ton olacagi tahmin
edilmistir [7].
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Diinya tavuk eti iiretiminde her y1l oldugu gibi 2022 yilinda da ABD 20,9 milyon ton iiretim ile lider iilke
olmustur. Cin ise 14,2 milyon ton tavuk eti liretimi ile ikinci sirada, Brezilya 14,0 milyon ton ile iiglincli

sirada yer almistir. 2022 yili tavuk eti iiretiminin yaklagik yarisinin (%48,8) bu li¢ iilke tarafindan
gerceklestirildigi goriilmektedir. Tiirkiye 2,4 milyon ton tavuk eti iiretimi ile 2022 yilinda diinya iiretiminde
8. sirada yer almustir [8]. Sekil 1.

Diinya tavuk eti tiretiminde onemli ulkeler
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Sekil 1. Diinya tavuk eti Tavuk eti iiretiminde 6nemli iilkeler (2022)

Tiirkiye’de 2022 yilinda 1,25 milyar adet kesilen tavuk sayisi ve 2,4 milyon ton tavuk eti iiretimi ile rekor
diizeye ulasilmistir. Kesilen tavuk sayis1 bir 6nceki yila gore %8,4 artarken tavuk eti iiretimi %7,7 artis
gostermistir. Tiirkiye kanatli sektorii, son 15 yilda ortalama %6-10 oraninda artan tavuk eti tiretimi ile yillar
itibartyla biiytimistiir [8]. Sekil 2.

Tiirkiye tavuk eti liretimi (bin ton)
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Sekil 2. Tiirkiye’de 2010-2022 yillar1 tavuk eti tiretimi (bin ton)
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Ulkemizde 2024 y1li Ocak-Subat ayinda bir dnceki yilin ayn1 ayma gére, tavuk eti {iretimi %10,1, hindi eti
tiretimi %32,2 artmistir. Tiirkiye’de kanatli eti kavrami yaygin olarak tavuk ve hindi etinden olugmaktadir.
Hindi etinin pay1 yaklasik olarak %1 oldugu i¢in iilkemizde kanatli eti tavuk etinden olusuyor denilebilir[9].

Tiirkiye’de tavuk eti thracat degeri 2022 yilinda bir 6nceki yila gore %30,7 oraninda artarak 1,07 milyon
dolar olarak gerceklesmistir. Bu durum uluslararasi pazarda tavuk eti talebinin artmasi ve ihrag fiyatlarinin
yiikselmesinden kaynaklanmaktadir. USDA verilerine gore; Tiirkiye, 2022 yilinda diinya tavuk eti
ihracatinda 4. sirada yer almigtir.

Diinya tavuk eti tiiketimi 2022 yilinda bir 6nceki yila gore %0,4 oraninda artarak 99,5 milyon tona
ulagsmistir. Diinya tavuk eti tiiketiminde 17,7 milyon ton ile lider olan ABD’yi, 14,4 milyon ton ile Cin ve
10 milyon ton ile Brezilya takip etmektedir. Bu ii¢ iilke diinya tavuk eti tiiketiminde %42,2 paya sahiptir.

OECD verilerine gore baglica iilkelere ait 2022 yili kisi basi tiikketimleri Sekil 3°de verilmis olup iilke
stralamasiin degismedigi ve bir énceki yilin tiiketim verilerine ¢ok yakin oldugu anlagilmaktadir. Israil
65,4 kg/yil ile kisi bas1 kanatli eti tiikketiminde ilk sirada yer almaktadir. Israil’i 50,9 kg/y1l ile ABD, 50,1
kg/yil ile Malezya ve 47,3 kg/y1l Peru takip etmektedir. Kisi basina kanath eti tiiketim ortalamas1t OECD
tilkelerinde 32,0 kg/y1l, Tiirkiye’de 19,8 kg/yil ve BRICS iilkelerinde 11,9 kg/yil iken diinya ortalamasi
14,9 kg/y1l olarak gerceklesmistir [8].

Ulkelere gore 2022 yili kisi basi kanath eti tiiketimi (kg/yil)

Sekil 3. Ulkelere gére 2022 yili kisi basi kanatl eti tiiketimi (kg/yil)

Kanatl eti tiiketiminin hizli artis orani iireticileri ve halk sagligi personellerinin gida giivenligi konusunda
endiselerini arttirmigtir. Giiniimiizde sosyal medya ve ¢esitli kanallarda yapilan duyurular, bilinglendirme
caligmalar1 sonucunda tiiketicilerin de risk farkindaligi olusturulmaya baslanmistir. Hayvanin etinin
beslenmesinden kesilip paketlenmesine kadar olduk¢a uzun siireglerden gecerek islenmesi, hasta hayvan
eti tikketimi, yanlis muhafaza kosullari, tiretim yerlerindeki eksik ya da yanlis uygulamalar ve denetimler,
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personel ve ¢evrenin hijyenik olmayan kosullari gibi bir ¢ok farkli unsura bagl olarak etin tiiketimi insan
saglig1 i¢in zararl hale gelebilir.

Kanatli eti iiretiminde mikrobiyal kalitenin gida giivenligi ve raf omri agisindan Onemli oldugu
bilinmektedir. Gelisen mikroorganizmalarin tamami patojen olmayip bir kismi da bozulmalara sebep
olmaktadir. Kanath eti tilketimi kaynakli hastaliklar genellikle kontamine olmus etin tiiketimi ile
enfeksiyonlar ya da bakterilerin toksinlerinin tiiketilmesi ile zehirlenmeler seklinde goriilir. Gida
zehirlenmesi, kisa kulugka siiresi, akut hastalik ve esas olarak mide-bagirsak bozukluklarinin klinik
semptomlari ile karakterize edilir [10].

Kanath Etlerinde Rastlanan Bakteriyel Etkenler

Kanatli etinde biiylik ¢ogunlukla karsilasilan Campylobacter, Salmonella, Escherichia, Enterobacter,
Bacillus, Pseudomonas, Flavobacterium, Micrococcus, Acinetobacter, Staphylococcus ve tiirleri oldugu
bilinmektedir. Salmonella ve Campylobacter tiirleri gida kaynakli hastaliklarin meydana gelmesine sebep
olan temel mikroorganizmalar olarak bilinmektedir.

Salmonella

Salmonella tifo, paratifo ve gida zehirlenmesine yol agabilen Gram negatif basillerdir. Salmonella bongori

ve Salmonella enterica olmak tizere iki tiirii mevcuttur. S. enterica 6 adet alt tiir (Salmonella enterica
subsp. enterica S. e. salame, S. e. arizonae, S. e. diarizonae, S. e. houtenae ve S. e. indica), somatik ve
kirpik antijenlerine gore 2600’den fazla serotip (serovar) igermektedir. S. enterica en patojenik tiir olarak
kabul edilmektedir [11],[12]. Salmonella enterica subsp. enterica diinya ¢apinda en 6nemli gida kaynakli
patojenlerden biridir ve bulasic1 gastroenteritin 6nde gelen nedeni olmaya devam etmektedir. Vakalar
cogunlukla yumurta ve ¢ig tavuk gibi kiimes hayvani iiriinleri basta olmak iizere hayvansal kokenli
gidalarin tiikketimiyle iligkilidir [13].

Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezi (CDC), Salmonella bakterisinin ABD'de her y1l yaklasik 1,35 milyon
enfeksiyona, 26,500 hastaneye kaldirilmaya ve 420 oOlime neden oldugunu tahmin ediyor.
Salmonella'nin diger bakterilerden daha fazla gida kaynakli hastaliga neden oldugunu vurgulayarak,
hastaliklarin baslica kaynagi olarak ise tavuk etini gosteriliyor ve marketlerde satilan her 25 paket tavuktan
yaklagik 1'i Salmonella ile kontamine oldugunu belirtmektedir [14].

Amerika (11 calisma), Afrika (13 calisma), Avrupa (3 calisma) ve Asya’da (18 calisma) yapilan 45
calismada; ¢ig tavuk etinden 7033 izolat elde edilmis, Salmonella prevalansi %40,5 bulunmustur. En yaygin
serotiplerin S. enteritidis (13 ¢alisma), S. typhimurium (4 ¢alisma), S. heidelberg (3 ¢alisma) ve S. infantis
(3 ¢alisma) oldugu tespit edilmistir [15].

Banglades'te bes biiyiik sehirdeki siipermarketlerden satin alinan 113 yerli dondurulmus tavuk eti 6rneginde
genis spektrumlu laktamaz (GSBL) barindiran Salmonella goriilme sikligim degerlendirilmistir. Orneklerin
%65,5'inde  Salmonella tiirleri pozitif ¢ikarken, bu izolatlarin %58,1'inde  GSBL olusumu
gozlemislerdir[16]. Irak’ta 2019-2020 yillar1 arasinda toplanan 2000 6rnekten toplamda 100 S. enteritidis
izolati belirlemislerdir. Bu izolatlar sirasiyla %4,9 tavuk eti ve %5,1 yumurta Orneklerinden
tanimlamiglardir [17].
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Kuzey Tayvan'daki gidalarda tifo dis1 Salmonella'nin yaygimligi, serotipleri ve antimikrobiyal direng
modellerini arastirdiklar1 ¢calismada Ocak 2017 ile Aralik 2019 arasinda perakende satista domuz eti ve
tavuk basta olmak iizere bir¢ok gida tiirli incelenmistir. Toplam 459 farkli gida inceleyerek
117 Salmonella susu izole etmislerdir. Tavuk etinde Salmonella kontaminasyon oranini ~ %29,1
bulmuglardir [18].

Salmonelloz, Avrupa Birligi'nde Campylobacteriosis’den sonra ikinci en yaygin zoonotik hastaliktir. AB'de
her yil 91.000'den fazla salmonelloz vakasi rapor edilmektedir. EFSA, insan salmonellozunun genel
ekonomik yiikiiniin yilda 3 milyar Euro kadar yiiksek olabilecegini tahmin etmektedir [19]. Etin
kontaminasyonu ¢iftlikte, kesim sirasinda veya sonrasinda kontamine gida iiriinleri ve yiizeylerle temas
yoluyla veya enfekte kisiler tarafindan meydana gelebilir. Kiimes hayvanlarinin enfeksiyonu kontamine
yumurta liretimine yol agabilir.

Campylobacter

Campylobacter, Campylobacteriacae ailesine ait gram negatif, mikroaerofilik bir bakteri cinsidir. Yirmiden
fazla tiirii bulunmasina karsin hepsi hastaliga sebep olmamaktadir. insanlardaki Campylobacter hastaliginin
yaklasik %90’1mnin temel etmeni Campylobacter jejuni tiiriidiir. C.coli, C. upsaliensis, C.fetus ve C. lari
daha az yaygin olmakla beraber insanlar1 enfekte edebilen diger tiirleridir.

Ana  kontaminasyon kaynagi ¢ig veya az pismis kanath  etidir. Kanathh  hayvan
ciftliklerinde Campylobacter'in kontrol altina alinmasi halk sagligi acisindan olduk¢a faydalidir. Ciinkii
kiimes hayvanlari, gida zinciri yoluyla insanlarda Campylobacter enfeksiyonunun ana rezervuarini
olusturmaktadir. Bulagma, enfekte hayvanlarla dogrudan temas, ekipman, su veya karkasin kesim hattinda
islenmesi sirasinda gergeklesebilir. Campylobacter'in insanlara ana bulagsma yolu kontamine gidalarin,
ozellikle kiimes hayvani kokenli gidalarin islenmesi, hazirlanmasi ve tiiketilmesidir [20].

Hastalik Kontrol ve Korunma Merkezleri (CDC), Amerika Birlesik Devletleri’nde her sene yaklasik 1,5
milyon kisinin Campylobacter etkeniyle hastalandigini tahmin etmektedir. Bu verilere gore lilke genelinde
rastlanilan vakalarda Campylobacter jejuni (%28,93), C. coli (%3,14) ve C. lari (%0,23) tespit edilmistir.
Kiimes hayvanlari, ¢ig siit ve aritilmamig su, Campylobacter salginlarinin en yaygin olarak tanimlanan
kaynaklari olmustur [21].

Kanli ishal, mide bulantisi, ates ve kusma Campylobacter enfeksiyonunun semptomlaridir. Yaklasik bir
hafta stirer ve genellikle antibiyotik kullanimina ihtiya¢ duyulmaksizin hastalar iyilesir. Bagisiklik sistemi
diistik kisilerde, kronik hastalik sahibi olanlarda, 5 yasindan kiigiik ¢ocuklarda ve yaslilarda enfeksiyon kan
dolasimina yayilarak hayati tehdit edebilir. Bazi insanlar irritabl bagirsak sendromu, gegici fel¢ ve artrit
gibi komplikasyonlar da yasayabilir. Bildirilen her 1000 Campylobacter hastaligindan yaklasik
biri Guillain-Barre sendromuna (GBS) yol agmaktadir. Amerika Birlesik Devletleri'ndeki GBS vakalarinin
%40 kadariin Campylobacter enfeksiyonu tarafindan tetiklenebilecegini tahmin edilmektedir [22].

Kasim 2020 — Subat 2021 tarihleri arasinda Afyonkarahisar il merkezinde satisa sunulan pili¢ etlerinde
Campylobacter jejuni, Campylobacter coli ve Campylobacter lari suslarint Gergek zamanli polimeraz
zincir reaksiyonu (Real-Time PCR) yontemi ile aragtirmak i¢in 30 adet pili¢ kanat, 27 adet pili¢ but, 24
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adet pili¢ gogiis eti 6rnegi olmak iizere toplam 81 numune analize almmustir. Orneklerin %18,52
(15/81)’sinin Campylobacter spp. ile kontamine oldugunu tespit edilmistir [23].

E.coli

Enterobacteriaceae familyasinin bir iiyesi olan Escherichia coli (E.coli), yaklasik 2,0 um uzunlugunda 0,5
um ¢apinda, gram negatif basildir. E. coli enterit, idrar yolu enfeksiyonu, septisemi ve neonatal menenjit
gibi diger klinik enfeksiyonlarin 6nde gelen nedenidir. E. coli ayn1 zamanda evcil ve ¢iftlik hayvanlarinda
ishal ile de belirgin bir sekilde iliskilidir. Ishalli hastaliklara neden olan E. coli tipleri Enterotoksijenik E.
coli (ETEC), Enteroinvazif E. coli (EIEC), Enteropatojenik E. coli (EPEC), Enterohemorajik E. coli
(EHEC)’dir. E. coli enfeksiyonlarinin terapotik tedavisi, antimikrobiyal direncin ortaya ¢ikmasi nedeniyle
tehdit altindadir. Coklu ilaca direngli E. coli suslarinin prevalansi, esas olarak plazmidler gibi mobil genetik
unsurlarin  yayilmasi nedeniyle diinya ¢apinda artmaktadir. Bu nedenle E. coli'de direncin
yayilmasi Avrupa iilkelerinde giderek artan bir halk sagligi sorunudur [24].

Amerika Birlesik Devletleri’nde her yil patojenik E.coli enfeksiyonlarinin 1 milyon acil servis ziyareti,
100.000 hastane yatis ile toplam 7 milyon tibbi ziyaretin sebebi oldugu ve bir yillik maliyetin yilda 1-1.6
milyar dolar oldugu tahmin edilmektedir[25]. Kus patojeni E. coli, tavuklarda, hindilerde ve diger kus
konakgilarinda aerosakkiilit, poliserozit ve septisemi gibi sistemik bagirsak dis1 enfeksiyonlara neden olur.
EPEC genellikle saglikli kuslarin  bagirsak mikrobiyotasinda bulunur ve enfeksiyonlar ¢evresel
maruziyetlerden ve artan konak¢1 duyarliligindan kaynaklanir[26]. Kesim sirasinda, bagirsaklardan gelen
direncli suslar kiimes hayvami karkaslarimi kolaylikla kirletir ve sonug¢ olarak kiimes hayvam etleri

genellikle ¢coklu direngli E. coli ile kontamine olur ve hem dogrudan hem de gida yoluyla insanlar1 enfekte
edebilir.

Yapilan bir ¢alismada, 2010 ve 2021 yillar1 arasinda Banglades'teki kiimes hayvanlar1 ve kiimes hayvani
ortamlarindan elde edilen E. coli izolatlarindaki antimikrobiyal direng senaryolarini bulmak igin sistematik
inceleme gergeklestirilmislerdir. Yaymlanmis 17 bilimsel makaleden, Banglades'teki 64 bolgenin
18'inde kiimes hayvanlarinda E. coli'nin daha yiiksek bir yayginliga sahip oldugu ve E. coli izolatlarinin,
tarim hayvanlarinda enfeksiyonlarin tedavisi i¢in son basamak antibiyotikler ve yasakli antimikrobiyal
kategorileri de dahil olmak iizere 14 antimikrobiyal sinifa ve 45 farkli antimikrobiyal maddeye direng
gosterdigini bulmuslardir [27]. 2021 Haziran ayinda Geligmekte olan Giiney Asya bolgelerinde (Nepal,
Banglades, Pakistan ve Hindistan) yapilan 9 ¢alismanin meta-analizi yapilmis ve E.coli %73, E.coli'ye kars1
kolistin direncinin prevalanst %28 bulunmus ve kanatlilarda kolistine kars1 direngli E. coli orani yiiksek
olarak belirtilmistir [28].

Clostridium

Clostridiaceae familyas: tiyesi olan C. perfringens, memelilerde ve kiimes hayvanlarinda enterik
enfeksiyonlara neden olan Gram pozitif, spor olusturan, kapsiillii, anaerobik bir basildir. Alt1 toksin (alfa
(CPA) beta (CPB), epsilon (ETX), iota (ITX), enterotoksin (CPE) ve nekrotik B benzeri toksin (NetB))
enfeksiyonun baslangicinda ve ilerlemesinde 6nemli bir rol oynar.

C. perfringens tiirii toprak, kanalizasyon ve yiyecekler gibi ¢esitli ortamlarla bulunur ayn1 zamanda hasta
ve saglikli insan ve hayvanlarin gastrointestinal mikrobiyotasinin bir bilesenidir. C.perfringens,
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hayvanlarda ve insanlarda gazli kangren, gida zehirlenmesi, gida kaynakli olmayan ishal ve enterokolit gibi
farkli sistemik ve enterik hastaliklarla baglantilidir [29]. C. perfringens anaerobik bakteri topluluguna aittir
ancak oksijen varliginda da hayatta kalabilir. Toksinlerin ve 1siya dayanikli sporlarin c¢oklu iiretim
kabiliyeti, bir¢ok viriilans geninin mobil genetik elementler iizerindeki konumu ve bu firsat¢1 patojenin
farkli ekolojik nislerde yasamasi, C. perfringens'i halk sagligi agisindan ¢ok 6nemli bir mikroorganizma
haline getirmektedir [30].

Hem saglikli hem de nekrotik veya tilseratif enteritli tavuklardan C. perfringens'i izole etmek, tanimlamak
ve toksin tipini belirlemek i¢in tasarlanan bir ¢alismada; Temmuz 2019'dan Subat 2021'e kadar toplam 110
ornek toplanarak 38'i C. perfringens i¢in pozitif bulunmustur. Multipleks PCR toksin tiplemesinde 34
(%89,4) izolatin alfa toksin geninin varligiyla C. perfringenstip A oldugu belirlendigi sonucuna
ulasilmistir. Bu ¢alismanin Banglades'teki saglikli ve enterik hastalikli tavuklardan elde edilen ve insan
saglhig1 lizerinde potansiyel gida kaynakli zoonotik etkiye sahip olabilecek C. perfringens'in molekiiler
toksin tiplenmesine iligkin ilk ¢alisma oldugunu belirtilmistir [31].

Agustos 2019 ile Nisan 2020 arasinda Pakistan'in alt1 bolgesindeki (Jhang, Multan, Kasur, Lahor, Sargodha
ve Mansehra) 44 kiimes hayvani ¢iftliginden toplam 134 tavuk toplandi. 134 Grnekten toplam 34 C.
perfringens susu izole edildi ve prevalans oran1 %25,37 olarak tespit edildi. Izole edilen tiim suslar, alfa
toksin (CPA) acisindan pozitif bulunmustur. Ilging bir sekilde izole edilen C. perfringens suslarinin
timii coklu ilaca direncliydi. En yiiksek diren¢ Pakistan kanatlhi {retiminde rutin olarak
kullanilan Neomisin , Trimetoprim , Tetrasiklin ve Lincomycin'e karsi gézlemlenmistir[29].

Haziran ve Aralik 2000 tarihleri arasinda Tiirkiye'deki farkli kiimes hayvani isleme tesislerinden 40 adet
¢ig dondurulmus 6giitiilmiis kiimes hayvani ve 40 adet dondurulmus kiimes hayvani burger numunesi satin
alinmigtir. C. perfringens, 40 6giitiilmiis kiimes hayvani 6rneginin 28'inden (%70,0) izole edilmistir. C.
perfringens, sicak aylarda (%67,9) ekim ile aralik sonu (%32,1) arasinda oldugundan daha yiiksek
bulunmustur. Sonug olarak, kara kiimes hayvanlarinin 6zellikle sicak aylarda 6nemli bir C. perfringens
kaynagi oldugu diisiiniilebilir. Bu bakterinin 6giitiilmiis kiimes hayvanlarinda yiiksek goriilme orani,
sagliksiz kosullarin ve isleme tesislerinde uygunsuz muamelenin gostergesi olabilecegi diistintilmiistiir

[32].
Staphylococcus

Staphylococcaceae ailesi tiyesi olan Stafilokoklar, birden fazla diizlemde béliinerek ¢ogaldiklarindan tiziim
salkim1 seklinde goOriinim veren, hareketsiz, sporsuz, oksidaz negatif, katalaz pozitif kok seklinde
bakterilerdir. Staphylococcus aureus normalde hayvanlarin, kuslarin ve hayvanlarin derisinde ve ig
organlarinda bulunan Gram pozitif bir kokdur. insanlarda belirli kosullar altinda S. aureus septisemiye ve
ciltte, eklemlerde ve kalpte enfeksiyona, sepsis ve 6liim gibi ciddi durumlara neden olabilir. S. aureus'un
patojenitesi bazi oldiiriicii toksinlerin ve enzimlerin {iretimi bazi dldiiriicli ylizey proteinlerinin varligiyla
iligkilidir. Bu patojen diinya ¢apindaki en dnemli patojenlerden biri olarak kabul edilir. Veterinerlikte
antibiyotiklerin tehlikeli kullanimi insanlara bulasabilen ¢oklu ilaca direngli S. aureus suslarinin
gelismesine yol agmaktadir [33].

Stafilokok toksinleri gida zehirlenmesi durumlarinda ana etkendir. Bakteri uygun olmayan sartlarda
saklanan yiyeceklerde tirer. Pisirme siireci onlari Oldiirse de, enterotoksinler isiya dayaniklidir ve
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dakikalarca kaynamaya bile dayanabilirler. ABD'deki Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezine (CDC) gore,
yilda 240,000 hastalik, 1000 hastaneye yatis ve 6 stafilokokal gida zehirlenmesine bagli 6liim meydana
gelmektedir [34].

Tshwane Metropolitan'da belirlenen 13 pazardan Nisan ve Mayis 2011'de alt1 marketten toplam 100
numune toplanmistir. S. aureus'un genel prevalansi tiiketime hazir tavuk orneklerinde %44 bulunmus,
tilketiminden enterotoksin alma olasiliginin %1,3 oldugu tahmin edilmistir[35]. Bakteriyolojik inceleme
icin Misir’in Kaliobyia vilayetindeki farkli siipermarketlerden 90 adet rastgele yar1 pigmis tavuk eti iirtini
ornegi (her biri 30 adet) toplanmistir. Konvansiyonel kiiltiir yontemi kullanilarak yapilan incelemelerde S.
aureus insidansi tavuk seritleri, pane ve nugget'larda %20, %26,6 ve %26,6 olarak belirlenmistir. Isil islem
gérmiis gidalarda S. aureus varligi yetersiz temizlenmis ekipmandan bulasma veya islem sonras1 gida
isleyicilerinden kaynaklanan kontaminasyon nedeniyle olabilecegi diistintilmiistiir[36].

Bacillus

Bacillus cereus Gram pozitif, spor olusturan, fakiiltatif anaerobik ¢ubuk seklinde ve toksin kokenli gida
kaynakli hastaliklarin 6nde gelen etiyolojik ajanlarindan biridir. B. cereus'un neden oldugu gida
zehirlenmesi kendini kusturucu veya ishal sendromu olarak gosterebilir. B. cereus 'un diinya ¢apindaki tim
gida zehirlenmesi salginlarinin %1,4-12’sinden sorumlu oldugu tahmin edilmektedir [37]. 2018’de Avrupa
Birliginde kaydedilen 98 salginda B. cereus toksinleri, Salmonella, Campylobacter, noroviriis ve
Staphylococcus toksinlerinin ardindan besinci sirada yer almistir. Bunlarin arasinda 100°den fazla kiginin
etkilendigi biiytik bir gida zehirlenmesi salgini da goriilmiistiir[19].

Misir'in Sharkia Valiligi'nde et ve tavuk {irlinlerinin B. cereus kontaminasyon diizeyinin tespit edilmesi
amaglanmigstir. Genel olarak incelenen 200 numuneden 43'i (%21,5) B. cereus grubu tarafindan kontamine
olmustur. B. cereus izolatlar1 tavuk eti 6rneklerinde (%25,71) sik goriiliirken, en yiliksek goriilme sikligin
tavuk etinde (%30) gozlemlemislerdir[38]. Kahire ve New Valley vilayetindeki farkli siipermarketlerden
rastgele olarak dondurulmus tavuk gogsii, dondurulmus tavuk budu, tavuk 6gle yemegi, tavuk burger ve
tavuk sosisi (her biri 35 adet) iceren 175 6rnek toplamistir. B. cereus’u tavuk gogsii, but, burger, 6gle
yemegi ve sosislerden sirastyla %8,6, %8.,6, %17,1, %14,3 ve %11,4 oraninda izole etmislerdir[39].

Listeria

Listeria monocytogenes Gram pozitif, spor olusturmayan ve fakiiltatif anaerobik bir bakteridir. Listeriosis,
genellikle L. monocytogenes bakterisi ile kontamine olmus gidalarin tiiketilmesinden kaynaklanan ciddi bir
enfeksiyondur. Her yil tahminen 1.600 kisi listeriosise yakalantyor ve yaklasik 260 kisi lityor. Listeria
enfeksiyonunun belirti ve semptomlari, enfekte olan kisiye ve viicudun etkilenen kismina bagli olarak
degisir. Ates, kas agrilar1 ve yorgunluk gibi grip benzeri semptomlar, bas agrisi, boyun tutulmasi, biling
bulaniklig1, konfiizyon, denge kayb1 ve nobetler genel semptomlarduir. Bakteriler en ¢ok hamile insanlar1
ve onlarin yeni dogan bebeklerini, 65 yas ve iizeri yetiskinleri ve bagisiklik sistemi zayif olan kisileri hasta
eder. Bagirsak hastaliginin belirtileri genellikle Listeria ile kontamine olmus yiyecekleri yedikten sonra 24
saat icinde baglar ve genellikle 1-3 giin stirer ishal ve kusma gortiliir [40]. Listeriyozun yasal olarak bildirimi
zorunlu oldugu iilkelerde (6rnegin Fransa, Almanya ve Isvigre) listeriosisin goriilme oran1 y1lda milyon kisi
basina yaklagik 5 vakadir [41].

Kanath etlerinde Gida Giivenligi: Bakteriyel Tehlikeler 67



© Environmental Toxicology and Ecology

2024, Vol. 4 (1) } /'ETOXE Reviev Article

ISSN: 2757-9719

2012 ve 2017 yillarinda, Japonya Fukuoka'daki farkli siipermarketlerden sirasiyla, farkli viicut parcalarini
igeren toplam 85 ve 50 tavuk eti Oornegi toplamislardir. Listeria monositogenes’in tespiti, izolasyonu,
tanimlanmasi ve karakterizasyonunu konvansiyonel yontemlere gore gerceklestirmislerdir. 2012°de 85
ornekten 45'ini (%53), 2017'de 50 numuneden 12'sini (%24) pozitif bulmuslardir. L. monocytogenes
izolatlar1 %46,7'si (2012) ve %82,6's1 (2017) ¢oklu ilag direnci gostermistir. Direngli izolatlarin
cogunda mecA geni PCR ile pozitif bulunmustur[42]. Cin ile Avrupa Birligi (AB) arasinda canli hayvan ve
kiimes hayvanlar (sigir eti, domuz eti ve tavuk) etindeki L. monocytogenes'in yaygmligini ve antibiyotik
diren¢ oranint karsilastirmak i¢in bir meta-analiz yapmislardir. Ocak 2001 ile Subat 2022 arasinda
yayinlanan Cince ve Ingilizce 2156 makaleden 91'i dért veri tabanindan secilmistir. Cin ve Avrupa'da besi
hayvani ve kiimes hayvanlarinda L. monocytogenes prevalansi %7,1 ve %8,3 bulunmustur [43].

Hindistan’in Nalpur sehrinde 100 ¢ig kanatli eti 6rneginden Listeria tiirlerinin fenotipik ve molekiiler
karakterizasyonunu gerceklestirmiglerdir. L.greyi %215, L.monocytogenes %12, L.walshimeri %5,
L.innocua %2, L. seeligeri %1 olarak toplam %35 Listeria spp. bularak yaygmhigin yiiksekligini ortaya
koymuslardir [44].

4. SONUC

Diinya kanathi eti tiretiminde son on yilda goriilen artis Ozellikle Asya’da artan tiiketimden
kaynaklanmaktadir. Diger bir neden de tiiketiciler arasinda hayvan refahi, ¢evreye duyarliligin artmasi,
saglik kaygilar1 ve karbon ayak izi gibi konular nedeniyle tercihin sigir ve domuz etinden kiimes hayvanlari
etine yonelmesidir. Bu durumun artarak devam etmesi ve kanatli etine talebin artmasi beklenmektedir.

Bagsta tavuk eti olmak tizere kanatli etlerinin mikrobiyal kalitesi kesim Oncesi, kesim sirasinda veya
kesimden sonraki faktorlere bagli olarak etkilenebilir. Kanatlilar tasima, kesim, i¢ organlarin ¢ikarilmasi
ve ambalajlama gibi basamaklarda kontaminasyona maruz kalmaktadirlar. Kanatli etinin toksinlere ve/veya
patojenlere maruz kalinmasindan kaynaklanan gida kaynakli hastaliklar, halk sagliginda ciddi tehdit
olusturmaktadir. Yasamu siirdiirmenin ve sagligi gelistirmenin anahtar yeterli miktarda giivenli ve besleyici
gidaya erisimdir. Gida giivenliginin saglanmasina yardimci olmak i¢in hiikiimetler, tireticiler ve tiiketiciler
arasinda iy1i bir igbirligine ihtiyag vardir.
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