
125 

  

Sağlık Bilimleri Dergisi (Journal of Health Sciences) 14(2) 125-131, 2005 

Anadut OF, Gümüşsoy SK 

  

ARAŞTIRMA (Research Report) 

 
KAYSERİ’DE TÜKETİME SUNULAN KANATLI ETLERİNDEN 

ARCOBACTER SPP.’NİN İZOLASYONU* 
Isolatıon of Arcobacter spp. From Poultry Carcasses  

Put on Consumption in Kayseri  
 

Fatma OK ANADUT1, K.Semih GÜMÜŞSOY2 

Özet : Bu araştırmada, Kayseri ilindeki farklı satış 
noktalarından alınan tavuk, hindi ve bıldırcın 
karkaslarında Arcobacter spp.’nin varlığı araştırıldı.  
Tavuk karkas numunelerini bütün tavuk, but, göğüs, 
kanat ve baget; hindi numunelerini göğüs ve kanat 
oluştururken; bıldırcın numuneleri ise bütün olarak 
çalışmada kullanıldı. 
Bu amaçla, Kayseri ilindeki 5 marketten toplam 50 
adet tavuk, 50 adet hindi ve 50 adet bıldırcın karkas 
örneği toplandı.  Numunelerin her biri steril distile 
suda yıkandıktan sonra Arcobacter Enrichment Broth 
(AEB) içerisinde mikroaerobik koşullarda 30 oC’de 
kültüre edildi.  Daha sonra kanlı agar (KA) üzerine 
yerleştirilmiş 0.45 µm selüloz asetat membran filtreler 
kullanılarak membran filtrasyon tekniği uygulandı. 
Araştırmada, bütün tavuk numunesinde 5/9 (% 25), 
but numunesinde 4/10 (% 20), göğüs numunesinde 5/9 
(% 25), kanat numunesinde 2/10 (% 10), baget 
numunesinde 4/12 (% 20); hindilerden ise kanat 
numunelerinden 1/25 (% 4) ve göğüs numunelerinden 
1/25 (% 4) ve bütün olarak incelenen bıldırcın 
numunelerinden 4/50 (% 8) Arcobacter spp. izole 
edildi. 
Sonuç olarak; Kayseri ilinde bulunan marketlerde 
satışa sunulan taze kanatlı karkaslarının genellikle 
Arcobacter spp.’lerle kontamine olduğu saptandı.  
İnsanlarda başta enterit olmak üzere diğer hastalık 
olgularından da izole edildikleri göz önünde 
bulundurulduğunda etkenin halk sağlığı açısından 
önemli bir risk faktörü oluşturabileceği sonucuna 
varıldı. 
 
Anahtar kelimeler: Arcobacter spp., tavuk, hindi, 
bıldırcın, izolasyon 

Summary : In this study, the presence of 
Arcobacter spp. was examinated in carcasses of 
chicken, turkey and quail sold different markets in 
Kayseri.  While carcasses samples of chickens 
included whole chicken rump, breast, wing and 
little rump; samples of turkeys included breast and 
wing; samples of quail was used as a whole in this 
study. 
For this aim; 50 chickens, 50 turkeys and 50 quails 
carcasses samples were collected from 5 markets 
in Kayseri.  After each sample was washed in 
sterile distilled water and inoculated at 30°C under 
microaerobic conditions in Arcobacter Enrichment 
Broth (AEB).  Membrane filtration technique was 
applied to washing liquid by using cellulose 
acetate membrane filter which has 0.45 µm pore 
diamater and was put on blood agar (BA). 
In this research, 5/9 (% 25) chickens samples, 4/10 
(% 20) rumps samples, 5/9 (% 25) breast samples, 
2/10 (% 10) wings samples, 4/12 (% 20) drumstick 
samples and from turkeys 1/25 (% 4) wings 
samples and 1/25 (% 4) breast samples and 4/50 
(% 8) quail samples which is investigated as a 
whole Arcobacter spp. was isolated. 
The study revealed that fresh poultry carcasses was 
contaminated with Arcobacter spp. Sold  in 
Kayseri when considered that  Arcobacter spp. 
Was isolated from many disease in addition to 
human enteritis.  It was concluded that Arcobacter 
spp. Might be an important risk factor as far as 
public health is concerned. 
 
Key words: Arcobacter spp., chicken, Turkey, 
quail, isolation 
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  Kanatlı hayvan etleri; protein, demir ve B vitamin-
lerinin çoğundan zengin bir besin kaynağıdır.  Ay-
rıca sığır ve koyun etlerine göre daha az yağ içerir 
ve daha düşük kalorilidir.  Beslenmede büyük 
önem taşıyan kırmızı ve beyaz et eğer sağlıklı ye-
tiştirilmiş hayvanlardan elde edilmez, hijyenik şart-
lara sahip mezbahalarda kesilmez ve uygun muha-
faza koşulları sağlanmaz ise insan sağlığı açısından 
potansiyel tehlikeler oluşturabilirler. 

İlk kez 1970’li yılların sonlarında aborte sığır ve 
domuz fetuslarından izole edilen Arcobacter’ler 
Campylobacter şeklinde identifiye edilmiş ve iki 
farklı biyokimyasal grup içerdikleri belirtilmiştir 
(1).  Bugün için Arcobacter genusunda A. butzleri, 
A.cryaerophilus, A.skirrowii ve A. nitrofigilis ol-
mak üzere dört tür bulunmaktadır.  Bu türlerden A. 
nitrofigilis insan ve hayvanlarda hastalık oluştur-
maz (2, 3). 

Arcobacter’ler; Helicobacter ve Campylo-
bacter’lerden farklı olarak aerobik ortamlarda üre-
yen mikroorganizmalardır.  Termofilik patojenik 
Campylobacter’ler gibi Arcobacter’ler de 42 oC’de 
üreyebilirler.  Ancak etkenin optimal üreme ısısı 
15-37 oC’dir.  (1, 3).  Yapılan taksonomik çalışma-
larda Campylobacter genusu içerisinde aerotolerant 
Campylobacter olarak adlandırılan Arcobac-
ter’lerin ilk izolasyonları için mikroaerobik ortama 
gereksinim duymalarına rağmen aerobik ortamda 
üreyebilmeleri ve 15-30 oC sıcaklıkları arasında 
gelişebilmeleri ile Campylobacter’lerden ayrıldığı 
ortaya konulmuştur (2, 4).  Arcobacter  türlerinde 
optimal üreme pH’sı 5.5-9.5’tir (5). 

Arcobacter genusuna bağlı türler daha çok kanatlı 
ve domuz eti gibi hayvansal orijinli gıdalardan ve 
içme sularından izole edilmiştir.  Ayrıca lağım su-
ları, insanların gastroenteritis olgularından ve atık 
fetuslardan saptanmıştır (6, 7).  Arcobacter enfek-
siyonlarının yaygın semptomları abdominal ağrı ve 
mide krampları ile birlikte kalıcı diyaredir (1). 

Bu çalışmada, Kayseri ilinde tüketime sunulan ta-
vuk, hindi ve bıldırcın karkaslarında Arcobacter spp. 
izolasyonu yapılarak bu türlerin halk sağlığı açısın-
dan oluşturabileceği risklerin ortaya konulması 
amaçlanmıştır. 

GEREÇ VE YÖNTEM 

Numuneler: Bu çalışmada, Kayseri ilindeki 5 mar-
ketten 50 adet tavuk, 50 adet hindi ve 50 adet bıldır-
cın olmak üzere toplam 150 adet kanatlı karkas ör-
neği toplandı.  Taze karkas örnekleri satın alındıktan 
sonra soğuk zincirde laboratuvara getirildi ve bir 
saat içerisinde incelemeye alındı. 

Standart Suş : İzolasyon işleminin her aşamasında 
A. butzleri ATCC-49616 kontrol suşu olarak kulla-
nıldı. 

Arcobacter spp. İzolasyonu: Arcobacter spp. izo-
lasyonu amacı ile farklı marketlerden alınan her bir 
kanatlı karkas örneği içerisinde 500 ml steril distile 
su bulunan bir stomacher torbası içerisinde yaklaşık 
bir dakika iyice çalkalanarak yıkandı.  Yıkama sıvı-
sından steril şartlarda 12 ml alınarak içerisinde 12 
ml Cefoperazone Amphotericin Teicoplanin Agar 
(CAT) suplementli Arcobacter Enrichment Broth 
(AEB) bulunan tüplere konularak vortex yardımı ile 
homojenize edildi.  Tüpler mikroaerobik şartlarda 30 
oC’de inkübasyona tabi tutuldu.  Ön zenginleştirme-
ye bırakılan örnekler 48 saat sonra “Membran 
Filtrasyon Tekniği” uygulanarak kanlı agar (KA) 
üzerine inoküle edildi (8). 

Membran Filtrasyon Tekniği: Araştırmada, 0.45 
µm gözenek çapına sahip selüloz asetat membran 
filtreler KA üzerine steril bir pens yardımıyla yerleş-
tirildi.  AEB içerisindeki sıvıdan steril bir pastör 
pipeti yardımı ile bir kısım alındı ve bu sıvıdan 5–6 
damla (0.05 ml/1 damla) membran filtreler üzerinde 
farklı noktalara damlatıldı.  Bu agarlar üzerindeki 
filtreler ile beraber aerobik olarak 37 oC’de yaklaşık 
bir saat tutuldu.  Bu aşamadan sonra yine aseptik 
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  olarak bir pens yardımı ile filtreler uzaklaştırıldı ve 
inokülasyon yapılmış KA aerobik koşullarda 37 
oC’de 2-7 gün inkübasyona bırakıldı.  İnkübasyon 
süresi sonunda üreyen kolonilere mikroskobik mu-
ayene ve biyokimyasal testler uygulandı (8). 

Mikroskobik Muayene: Etkenin morfolojik yapısı 
Gram boyama yöntemi ile saptanırken; hareketli 
olup olmadığı hareket muayenesi yapılarak tespit 
edildi (9). 

Biyokimyasal Testler: İzole edilen etkenin 
identifikasyonu amacıyla, katalaz, oksidaz ve nitrat 
redüksiyon testi yapıldı (10). 

İstatistik Metot : Çalışmada Kayseri ilindeki çe-
şitli satış noktalarından alınan tavuk, hindi ve bıl-
dırcın numunelerinde Arcobacter’lerin varlığının 
önem derecesinin belirlenmesinde kikare (X2 ) testi 
kullanıldı (11). 

 

BULGULAR 

Mikroskobik muayene sonuçları: KA’a yapılan 
ekimler sonucu 50 adet her bir tavuk numunesin-
den izole edilen kolonilerin muayenesinde 31 adet 
Gram negatif ve çomak biçimli bakteriler gözlendi.  

Hareket muayenesinde ise bu bakterilerden 20 ade-
dinin hareketli, 11 adedinin ise hareketsiz olduğu 
belirlendi.  Aynı şekilde hindi numunelerinden 13 
adet Gram negatif ve çomak biçimli bakteriler göz-
lendi.  Hareket muayenesinde ise 2 adet hareketli, 11 
adet hareketsiz etken saptandı.  Bıldırcın numunele-
rinden ise 7 adet Gram negatif ve çomak biçimli 
bakteri gözlemlenirken, bunlardan 4 adedinin hare-
ketli, 3 adedinin ise hareketsiz olduğu tespit edildi. 

Biyokimyasal test sonuçları: Hareket özelliğine 
sahip 20 adet tavuk, 2 adet hindi ve 4 adet bıldırcın 
numunelerinden izole edilen bakterilerin tamamının 
oksidaz ve nitrat redüksiyon testi pozitif, katalaz 
testinde zayıf pozitiflik saptandı. 

Mikroskobik muayene ve biyokimyasal test sonuçla-
rına göre 50 adet tavuk numunesinin 20 adedi (% 
40), 50 adet hindi numunesinin 2 adedi (% 4) ve 50 
adet bıldırcın numunesinin 4 adedi (% 8), 
Arcobacter spp. yönünden pozitif olarak bulundu. 

İstatistiki değerlendirmede tavuk karkaslarının kendi 
içinde Arcobacter spp. yönünden pozitiflik oranları 
incelenmesi sonucunda X2 = 3.704 P>0.05 değeri 
elde edilmiştir (Tablo I).  Hindi karkaslarının da 
kendi içerisinde Arcobacter spp. yönünden pozitiflik 
oranları incelenmesinde pozitiflik yüzdesi % 4 ola-
rak bulundu (Tablo II). 

Tablo I. Tavuk karkas numunelerinde Arcobacter spp. yönünden pozitif olma durumunun dağılımı  

X2 = 3.704  P > 0.05 

Tavuk Karkas Numuneleri 

Bütün   Tavuk 
(%) 

But              
(%) 

Göğüs 
(%) 

Kanat           
(%) 

Baget 
(%) 

Toplam 

Arcobacter spp.pozitif              
numune sayısı 

5 (55.5) 4 (40.0) 5 (55.5) 2 (20.0) 4 (33.3) 20 (40.0) 

Arcobacter spp.negatif             
numune sayısı 

4 (44.4) 6 (60.0) 4 (44.4) 8 (80.0) 8 (66.6) 30 (60.0) 

Toplam 9 (100.0) 10 (100.0) 9 (100.0) 10 (100.0) 12 (100.0) 50 (100.0) 

 Bakteri Üreme Durumu 
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Tavuk, hindi ve bıldırcın numunelerinin 
Arcobacter spp. yönünden pozitif ve negatif oran-
ları arasındaki fark istatistiksel olarak incelendiğin-
de ise P< 0.001 olup karkaslar arasında önemli 
oranda fark saptandı. 

 

TARTIŞMA 

Arcobacter’ler başta kanatlı etleri olmak üzere, 
kırmızı et gibi hayvansal gıdalar, içme suları ve 
çeşitli kaynaklardan izole edilmiştir.  Kanatlı etleri, 
kesim işlemleri sırasında bakterilerle kontamine 
olmaktadır ve bu şekilde pazarlandığında etler ça-
bucak bozulmaktadır. 

Arcobacter türlerini farklı hayvan türlerinden ve 
değişik kaynaklardan izole etmek amacıyla dünya 
çapında da birçok çalışma yapılmıştır (3, 6, 8, 12).  
Araştırıcılar etkenin izolasyonu amacıyla çeşitli 
besiyerleri kullanmışlar ve ekim yapılan 
besiyerlerini farklı ısı derecelerinde inkube etmiş-
lerdir (2, 5, 7, 8, 13). 

de Oliveira ve ark. (12), Brezilya’da 80 adet kanatlı 
karkaslarından Arcobacter spp. izolasyonu amacı 
ile sıvı Elling Hausen, McCullough, Johnson and 
Haris medium (EMJH) kullanmışlar ve 30 °C 5 

gün inkubasyon sonucunda 37 karkas örneğinden 
(% 46.25) etken izole etmişlerdir.  Araştırmacılar 
bütün izolatların oksidaz pozitif ve MacConkey 
agarda üreyebildiklerini, katalaz testinin A. butzleri 
hariç (negatif veya zayıf), diğer Arcobacter spp. 
türlerinde pozitif sonuç verdiklerini bildirmişlerdir 
(12). 

Rivas ve ark. (13), Avusturya’da inceledikleri 88 et 
örneğinin % 35’inden A. butzleri izole etmişlerdir.  
A. butzleri’nin çoğunlukla kanatlı etlerinde (% 73), 
daha az sıklıkla ise domuz (% 29), sığır (% 22) ve 
kuzu etlerinde (% 15) bulunduğu bildirilmiştir 
(13).  A. butzleri’nin farklı et numunelerinden izo-
lasyonu amacıyla AB ve CAT suplement kullanılır-
ken tiplendirmede multipleks Polymerase Chain 
Reaction (mPCR) metodu kullanılmıştır (13). 

de Boer ve ark. (14), tarafından Hollanda’da yapı-
lan bir araştırmada 220 adet kanatlı karkas örneği 
incelenmiştir.  Araştırmada karkas örneklerinin 
53’ünde (% 24.1) Arcobacter izole edilmiştir.  
Marinescu ve ark. (15), tarafından Fransa’da yapı-
lan bir çalışmada 201 adet kanatlı karkas örneğinde 
Arcobacter türleri izole edilmeye çalışılmıştır.  
Araştırmacılar inceledikleri kanatlı karkas etlerinin 
% 81’inden etkeni teşhis etmişlerdir.  Yurdumuzda 
Atabay ve ark. (8), Kars ilindeki marketlerde satışa 
sunulan tavuk karkaslarında 44 taze tavuk karkası-
nın 42’sinde (% 95), 31 dondurulmuş tavuk karkas 
örneğinin 7’sinde (% 23) A. butzleri’yi izole etmiş-

Tablo II. Tavuk, hindi ve bıldırcın numunelerinin Arcobacter spp. yönünden pozitif ve negatif olma  
durumunun dağılımı  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

X2 = 27.17  p < 0.001 

Tavuk, Hindi ve Bıldırcın Numuneleri 

Tavuk (%) Hindi (%) Bıldırcın (%) Toplam (%) 

Arcobacter spp.    pozitif                 
numune sayısı 20 (40.0) 2 (4.0) 4 (8.0) 26 (17.0) 

Arcobacter spp. negatif                   
numune sayısı 30 (60.0) 48 (96.0) 46 (92.0) 124 (83.0) 

Toplam 50 (100.0) 50 (100.0) 50 (100.0) 150 (100.0) 

Bakteri Üreme Durumu   
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  ve işlenmesi entegre tesislerde gerçekleştirilmekte 
ve Arcobacter’lerin tavuk etine bulaşması bu aşa-
mada olmaktadır.  Bu yüzden tavuk etlerinin 
Arcobacter’lerle bulaşma riski hindi ve bıldırcınlar-
dan daha yüksektir.  Bu çalışmadan elde edilen so-
nuçlar da buna paralellik göstermektedir. 

Sunulan çalışmada Kayseri ilindeki marketlerde 
satışa sunulan taze kanatlı karkaslarında 
Arcobacter’lerin bulunduğu saptanmış olup, bu 
mikroorganizmaların insanlarda enterit ve diğer 
hastalık olgularından da izole edilmeleri nedeni ile 
halk sağlığı açısından önemli bir risk faktörü oldu-
ğu tespit edilmiştir.  Bu nedenle kanatlı etleri ve 
diğer hayvansal ürünlerin kesim esnasında kesimha-
nedeki ekipman ile ya da bağırsak içeriği veya dışkı 
ile kontaminasyonunun önlenmesi gerektiği sonucu-
na varılmıştır. 
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lerdir. 

Sunulan araştırmada Arcobacter’lerin üretilmesi 
amacıyla CAT suplementli AEB mediumdan yarar-
lanılmıştır.  Bu çalışmada kullanılan besiyerleri bazı 
araştırıcıların (12, 13, 16) kullanmış oldukları 
besiyerleri ile aynı özelliği taşırken diğer araştırma-
cıların (17, 18, 19) kullandıklarından ise farklılık 
gösterdiği tespit edilmiştir.  Numunelerden etkenin 
üretilmesinde farklı ön zenginleştirme 
besiyerlerinin kullanılmasına rağmen genellikle 
membran filtrasyon tekniğinin kullanıldığı saptan-
mıştır.  İncelenen tüm literatürlerde araştırıcılar 
Arcobacter türlerinin Gram negatif, çomak ve ka-
ranlık saha mikroskobisinde karakteristik hareketini 
gözlemlediklerini ve tüm izolatların oksidaz, 
katalaz ve nitrat redüksiyon testinin pozitif olduğu-
nu bildirmişlerdir (2, 5, 7, 13, 20).  Bu çalışmada da 
izole edilen Arcobacter suşlarının gerek mikrosko-
bik muayene sonuçları ve gerekse biyokimyasal test 
sonuçları diğer araştırıcıların bulgularıyla paralellik 
göstermiştir. (13, 20, 21). 

Bu çalışmada, kanatlı numunelerinden izole edilen 
Arcobacter spp. izolasyon değerleri Morita ve ark. 
(20), Rivas ve ark. (13), Ridsdale ve ark. (21), Houf 
ve ark. (2)’nın bildirdikleri değerlere benzer olduğu 
saptanmıştır.  Atabay ve ark. (22), tarafından elde 
edilen izolasyon değerleri ile farklılık göstermesinin 
ise kanatlı kesimhanesinin hijyenik durumu, satış 
noktalarında depolanma ve şarküteri şartlarına, et-
kenin laboratuvarda izolasyonu aşamasında kullanı-
lan besiyerleri, izolasyon yöntemleri ve zenginleş-
tirme prosedürlerine bağlı olabileceği düşünülmüş-
tür.  Çünkü Arcobacter izolasyonu için kullanılan 
çeşitli besiyerlerinin içerdikleri selektif maddelere 
karşı bazı Arcobacter suşlarının duyarlı olduğu bil-
dirilmektedir (8). 

Çalışmamızda tavuk, hindi ve bıldırcın numuneleri-
nin Arcobacter spp. yönünden pozitif ve negatif 
oranları arasındaki farklılıklar istatistiki olarak ince-
lendiğinde karkaslar arasında farklılık önemli bu-
lunmuştur (P< 0.001).  Genel olarak, broiler yetişti-
riciliği ve tavuk eti tüketimi hindi ve bıldırcınlara 
oranla daha fazla olmaktadır.  Tavuk etinin kesim 
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