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Özet

Camplylobacteraceae familyasına ait Gram negatif, zoonotik ve oksijene dirençli bir mikroorganizma olan 
Arcobacter 15 ºC’de gelişmesi, 42 ºC’de gelişmemesi, aerobik ortamda optimum olarak 30 °C’de gelişme 
göstermesi, %27-30 mol G+C içeriği ve önemli izoprenoid kinonlardan olan menakinon-6 içermemesi ile 
Campylobacter’den ayrılmaktadır. Arcobacter’in, A. butzleri, A. cryaerophilus, A. skirrowii, A. cibarus, A. 
sulfidicus gibi türleri bulunmaktadır. Arcobacter türlerinin son yıllarda İtalya, Kanada, Brezilya gibi bazı ül-
kelerde gıda zehirlenmelerine yol açtığı gözlenmiştir. Özellikle kirli su, kümes hayvanları, karkas, et ürünle-
ri ve çiğ sütler aracılığıyla enfeksiyonlara neden olduğu bildirilmiştir. İnsana bulaşma yolları ve toksin me-
kanizmasıyla ilgili bilgiler oldukça sınırlı ve yetersizdir. Belirli bir ölçüde antibiyotiklere de direnç gösterdi-
ği bilinmektedir. Bu çalışmada Arcobacter türlerinin hayvan ve insanlardaki potansiyel patojenitesi, bulaş-
ma koşulları, yol açtığı sorunlar ve alınabilecek tedbirlere değinilmiştir. 

Anahtar kelimeler: Arcobacter spp., gıda zehirlenmeleri, gıdalardaki patojenler

A FOODBORNE PATHOGEN: ARCOBACTER

Abstract

Arcobacter, which are Gram-negative, zoonotic and aero-tolerant bacteria belonging to the family Camp-
ylobacteraceae, differentiate from Campylobacter, as it is able to grow at 15 ºC and optimally at 30 ºC in ae-
robic conditions, but not at 42 ºC and it contains 27-30% moles of G+C but not menaquinone-6 which is 
one of the major isoprenoid quinones. Arcobacter have some species like A. butzleri, A. cryaerophilus, A. 
skirrowii, A. cibarius, A. sulfidicus. It is known that Arcobacter recently caused food poisoning outbreaks 
in some countries like Italy, Canada and Brazil. It is reported that Arcobacter causes infections in humans 
through contaminated water, poultry, meat carcasses, meat products and raw milk. Researches on path-
ways of spread to humans and toxin mechanisms are very limited and insufficient. It is known that these 
bacteria are resistant to some of the antibiotics to some extent. In this review, potential pathogenity of Ar-
cobacter spp. in animals and humans, pathways of spread, problems caused by these bacteria and possib-
le control measures were discussed.
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ARCOBACTER’İN GENEL 
ÖZELLİKLERİ
Arcobacter’ler ilk defa 1991’de izole edilmiş ve 
Campylobacteraceae familyasının ikinci bir soyu 
olarak bilinmektedirler. Campylobacter türleri kü-
mes hayvanları, kuşlar ve su kaynaklarında, pastö-
rize edilmemiş içme sütlerinde bulunan mikroor-
ganizmalardır ve dünyanın pek çok ülkesinde her 
yıl insanlarda ve hayvanlarda enfeksiyonlara neden 
olmaktadırlar (1). 

Arcobacter, Campylobacter ve Helicobacter spp. 
türlerini içine alan Epsilobacteria grubunun bir 
üyesidir. Patojen olan türleri arasında A. butzle-
ri ve A. cryaerophilus yer almaktadır. Gram nega-
tif, S-şeklinde veya helikal, spor üretmeyen, 0.2-0.9 
μm genişlikte ve 1-3 μm uzunluğundadırlar. Hare-
ket tek polarlı flagella ile sağlanmaktadır ve pek çok 
suşu hemolitik değildir (2-4). Optimum gelişme sı-
caklığı 22-25 ºC olup, 15-37 ºC’lerde gelişme gös-
terebilir. Optimum geliştiği pH değerleri A. butz-
leri için 6-7 ve A. cryaerophilus için 7-7.5 olmakla 
birlikte ortalama 5-8.5 arasındadır. Mikroaerofilik 
veya aerobik koşullarda gelişebilmektedir. İnaktif 
hale geldiği sıcaklık 55 ºC ve üzerindedir. Nisin tek 
başına bu bakteri için engelleyici olmamaktadır. 
Flurokinolonlara duyarlıdır, fakat penisilin, vanso-
misin ve metisilinlere karşı dirençli olabilmektedir 
(2, 5, 6). 

Arcobacter’in Bulunduğu Kaynaklar

Arcobacter’ler Campylobacter’lerden farklı olarak 
deniz suyu gibi yüksek tuz konsantrasyonlarında 
(%42.6), düşük sıcaklıklarda ve aerobik koşullar-
da gelişebilmektedirler. İspanyada doğal su, deniz 
ve şehir sularının kanallarından alınan 205 örneğin 
%55.1’de Arcobacter türlerine rastlandığı belirtil-
mektedir. Belçika, Fransa ve Güney Afrika gibi ül-
kelerde diyareli hastaların dışkılarından izole edil-
diği de bildirilmektedir (7).

 A. butzleri, A. cryaerophilus ve A. skirrowii çift-
lik hayvanlarında mastitis, gastrik ülserlere yol aç-
maktadırlar, ayrıca sağlıklı hayvanlarda da bakte-
rinin bu türlerine rastlanabilmektedir. A. skirro-
wii diyaresi olan hastalardan izole edilmiş olma-
sına rağmen patojenitesi hakkındaki bilgiler yeter-
li değildir. A. nitrofigilis ise nitrojen sabitleyen bir 
bakteridir, ancak insan ve hayvanlarla olan bağlan-
tısı bilinmemektedir. A. butzleri ve A. cryaerophi-
lus kümes hayvanlarının derilerinde oldukça yo-
ğun halde bulunmaktadırlar (8-10).

İnsanlardaki enfeksiyonlar daha çok kümes hayvan-
larının çiğ etlerinden, çapraz bulaşma ve yetersiz 
pişirmeden kaynaklanmaktadır. Arcobacter’lerin 
ısısal işleme karşı Campylobacter jejuni’den daha 
dirençli olduğu tespit edilmiştir. Çoğunlukla anti-
biyotik tedavisi olarak eritromisin ve siproflaksin 
gibi fluorkinolonlar kullanılmaktadır ve günümüz-
de bakterinin bu ilaçlara direnç kazandığı belirtil-
mektedir (11-20).

A. butzleri çoğunlukla insan kaynaklı iken, A. 
cryaerophilus’a insanda daha ender rastlanmakta-
dır. Arcobacter enfeksiyonlarının yaygın semptom-
ları abdominal ağrı ve mide krampları ile birlikte 
kalıcı diyaredir. İnsan bağırsağında bulunan ayrıca 
endokardit, peritonit ve diyare türü rahatsızlık ge-
çiren hastalardan da izole edilebilmektedir (3, 21, 
22). 

Bunların dışında A. nitrofigilis, A. halophilus, A. ci-
barius gibi suşlara kümes hayvanı etlerinde rast-
lanabilmektedir. A. butzleri, A. cryaerophilus, A. 
skirrowii ve A. cibarius tavuk, ördek ve hindilerden 
izole edilmiştir. Hindi etleri ile ilgili yapılan bir ça-
lışmada %93 oranında karkas üzerinde Arcobacter’e 
rastlandığı gözlenmiştir (23). Atabay ve ark. (24) , 
çiftliklerde üretilen kazlarda birçok Arcobacter türü 
izole etmişlerdir. Birinci derecede taşıyıcılar inek, 
koyun ve domuzlardır. Ayrıca mastitisli hayvanlar-
da, çiğ sütte ve kümes hayvanlarının dışkılarında da 
bulunabilmektedir (25-33). Brezilya’da domuz etle-
rinde A. cryaerophilus 1B izole edilirken, İtalya’da 
domuz etlerinde %3.7, Hollanda’da %0.5, ABD’de 
satılan domuz etlerinde %5 oranlarında, tavuk et-
lerine bakıldığında Hollanda’da alınan numunele-
rin %24.1’de, Kanada’da %97’de, Fransa’da %81’de, 
İspanya’da %53’de, Belçika’da %70’de Arcobacter’e 
rastlandığı ifade edilmekte olup (34), Japonya’da ta-
vuk karkaslarının %23’nün, domuz etlerinin %7’nin 
ve dana etlerinin %2.2’nin ve Avustralya’da ise daha 
da yüksek oranlarda Acrobacter ile enfekte olduğu 
açıklanmıştır (35, 36). Türkiye’de inek dışkılarının 
%9.5’un da Arcobacter tespit edildiği belirtilmiştir 
(37, 38). Belçika’da domuz etlerinde Arcobacter ta-
ranması ile ilgili yapılan bir çalışmada %21 örnek-
te 100 kob/g düzeyinde Arcobacter’e rastlandığı be-
lirtilmektedir. Karkaslarda soğutma işleminin sayı-
yı azalttığı fakat tümüyle elimine etmediği de bildi-
rilmiştir (11). Arcobacter’lerin kümes hayvanların-
da fetüs ölümlerine, dolayısı ile büyük ölçüde eko-
nomik kayıplara neden olduğu tespit edilmiştir (6).

Arcobacter’lerin içme suyu kaynaklarında ve su da-
ğıtım hatlarının yüzeylerinde, kirlenmiş akarsu ve 
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kanal sularında bulunabildiği çalışmalarla saptan-
mıştır (5, 38-40). Arcobacter hücrelerinin paslan-
maz çelik, bakır veya plastik su borularının yüzey-
lerine özellikle 72 saat geçtikten sonra ekstra fibril-
ler oluşturarak tutundukları gözlenmiştir. Çiğ etle-
rin doğrandığı kesimhane bıçaklarında A. butzleri 
ve A. cryaerophilus’a rastlanabildiği ifade edilmek-
tedir (36, 41). 

Tayland’da diyare görülen ve İtalya’da ise okula gi-
den bazı çocuklarda Arcobacter enfeksiyonlarına 
rastlandığı ileri sürülmektedir. Acrobacter’in mey-
dana getirdiği çoğu enfeksiyonun Campylobacter’e 
bağlı zehirlenmeler ile benzerlik taşıdığı da belir-
tilmektedir (2, 42). A. butzleri ve A. cryarophilus 
Almanya’da içme sularında, Tayland’da kanal su-
larında İtalya’da ise ırmak sularında tespit edil-
miştir (43). ABD’de su kaynaklı zehirlenmelerin 
en büyük çoğunluğunu yeraltı suları oluşturmak-
tadır. ABD’de Ohio eyaletinin yeraltı suları ile il-
gili yapılan bir araştırmada sularda yüksek oranda 
Arcobacter’e rastlandığı belirtilmiştir (43, 44).

İzolasyon ve Tanımlanması

Arcobacter türleri 30 ºC’de aerobik inkübasyon-
dan sonra kanlı agarda 2-4 mm boyutunda gri-
beyazımsı koloniler oluştururlar. Koloniler birbi-
rine kaynaşmış halde oldukları için koloni boyut-
ları değişebilmektedir. CIN (sefsulodin-irgasan-
novobisin) agar, domuz etindeki ve diyare kişi-
lerdeki Arcobacter’leri izole etmek için kullanıl-
maktadır. Son yıllarda izolasyon için zaman kay-
bını azaltmak amacıyla çok hızlı analiz yöntem-
leri geliştirilmiştir. Johnson ve Murano tarafın-
dan geliştirilmiş, JM formülasyonu olarak da bi-
linen yöntemde; katı besiyerine %0.05 tiyoglikolik 
asit, %0.05 sodyum piruvat, %5 koyun kanı ve 32 
mg/l sefoperazon ilave edilir, besiyerinin pH de-
ğeri 6.9’dur. Bu ortamda A. butzleri, A. cryaerop-
hilus ve A. nitrofigilis kolonileri baskın bir şekilde 
ortaya çıkmaktadır. JM yöntemi ve polimeraz zin-
cir reaksiyon (PCR) doğrulaması ile birlikte analizi 
4 güne indirmenin mümkün olduğu bildirilmekte-
dir. Tavuk etlerinden Arcobacter izolasyonu ama-
cıyla Arcobacter sıvı besiyeri ve ticari CAT katkı-
sı kullanılmaktadır. Geliştirilmiş multipleks poli-
meraz zincir reaksiyon (m-PCR) yönteminin Ar-
cobacter türlerinin tanımlanmasında çok etkili ol-
duğu ifade edilmektedir. Ayrıca PFGE yöntemi-
ninde moleküler epidomiyolojik bir yöntem olarak 
oldukça hassas sonuçlar verdiğini belirtmek müm-
kündür (31, 34-46).

Arcobacter’lerin tanımlanmasında biyokimyasal 
testler, protein ve yağ asidi profilleri ve serotiple-
meler kullanılabilmektedir. Başlıca fenotipik testler 
katalaz aktivitesi, nitrat indirgeme, kadmiyum klo-
ride hassasiyet, 20 ºC’de mikro-aerobik gelişme ve 
%3.5 tuz ve %1 glisin içeren McConkey agarda ge-
lişme olarak tanımlanmaktadırlar (34).

Arcobacter Bulaşmasının ve Gelişmesinin Ön-
lenme Yolları

Özellikle içme ve kullanma sularının önemli enfek-
siyon kaynakları olması nedeni ile Arcobacter’lerin 
önlenmesi bazı çalışmaların konusunu oluşturmak-
tadır. Klorlanmamış içme sularında Arcobacter’in 
16 günden fazla canlılığını sürdürerek diyarele-
re yol açtığı, klorlama işlemi ile 5 dakika içerisinde 
yok olduğu belirtilmektedir (23). 

A. butzleri ve A. cryarophilus Almanya’da içme su-
larında, Tayland’da kanal sularında İtalya’da ırmak 
sularında tespit edilmiştir (44). Klorlanmamış içme 
sularında Arcobacter’in 16 günden fazla canlılığını 
sürdürerek ishallere yol açtığı, klorlama işlemi ile 5 
dakika içerisinde yok olduğu belirtilmektedir (23). 

Asetik asit ve sitrik asidin (>%0.2) A. butzleri’i in-
hibe ettiği ifade edilmektedir (6). Ortamın aynı pH 
değerine düşürülmesine rağmen Arcobacter’i yok 
etmede sitrik asidin laktik asitten daha etkili ol-
duğu tespit edilmiştir (47). 10 dakikalık sitrik asit 
(100 nM) ve düşük sıcaklık (4 °C) uygulamasını ta-
kip eden 30 °C’de 24 saatlik nisin (500 Ul/ml) uy-
gulamasının A. butzleri’e oldukça etkili sonuçlar 
gösterdiği tespit edilmiştir. Ortamda organik ma-
teryallerin bulunmasının Arcobacter’lerin yok edil-
mesi sırasında direnç göstermesine yol açtığı bi-
linmektedir, bu nedenle değişik gıda matrikslerin-
de mikroorganizmanın davranış şekli hakkında ça-
lışmaların yapılması gerektiği belirtilmektedir (48).

ABD’de domuz karkaslarına 0.3-1 kGy ışın uygula-
masının oldukça etkili olarak A. butzleri’i yok etti-
ği bildirilmekte, ayrıca Arcobacter’lerin ışın uygu-
lamasına Campylobacter’lerden daha dirençli ol-
duğu ifade edilmektedir (46).

A. butzleri suşlarının inaktif hale getirilmesi ama-
cıyla limon, portakal, bergamot yağları ve bileşim-
lerinin etkileri incelenmiştir. Bergamot yağının ve 
linalool bileşiğinin en etkili olduğu tespit edilmiştir 
(26). Cervenka ve ark. (49)’nın yaptıkları çalışma-
da tarçın, papatya, adaçayı ve biberiye ekstraktları-
nın A. butzleri, A. cryarophilus, A. skirrowii’e kar-
şı çok güçlü antimikrobiyel etki gösterdikleri tes-
pit edilmiştir. 
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Karkaslar üzerine organik asitlerin püskürtül-
mesi, sonradan bulaşmaların önlenmesi, işlet-
melerde HACCP uygulamalarının arttırılması ile 
Arcobacter’lere karşı önlem alınabileceği vurgulan-
maktadır (46).

SONUÇ 

Arcobacter’in insan ve hayvanlarla ilgili hastalıklar-
da etkili olduğu bilinmektedir. Hayvan ve su kay-
naklı bir bakteri olduğu için içme suları ve bulaşmış 
gıdalar için gerekli önlemlerin alınması gerekmek-
tedir. Çevre sularında bulunabilen Arcobacter’lerin 
insan sağlığı için potansiyel tehlike oluşturabilece-
ği büyük öneme sahiptir. Arcobacter’lerin neden 
olduğu hastalıklar ve öldürücü etkilerinin olup ol-
madığı ile ilgili bilgiler henüz yetersiz boyuttadır. 
Arcobacter’lere ait standart izolasyon yöntemleri-
nin olmaması da en önemli problemlerden biridir. 
Bu bakteriyi engelleyebilecek önlemlerin alınması 
gerekli olup, günümüzde tespit edilmeye başlan-
mış Arcobacter’e bağlı zehirlenmelerin engellen-
mesi açısından önem taşımaktadır.
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