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ÖNSÖZ 
 

Dünya’da ve Türkiye’de gün geçtikçe nüfus artmakta, bunun paralelinde ise mevcut 
protein kaynakları yetersiz kalmaktadır. Bu protein yetersizliğinin önüne geçmek 
için artık bütün dünya, yemin en hızlı, en verimli şekilde değerlendirildiği, içerik 
açısından en sağlıklı ve doyurucu ürün eldesi sağlanabilen kanatlı yetiştiriciliğine 
yönelmektedir.  
 
 Türkiye’de hindi yetiştiriciliği, piliç  yetiştiriciliği kadar olmasa da son 
yıllarda hindi eti ve ürünleri perakende satış noktaları ve marketlerde sıklıkla 
görülmeye başlamıştır.  
 

Termofilik Campylobacter türleri olan C. jejuni, C. coli ve C. lari kanatlı 
bağırsak florasında kommensal olarak bulunmakta, bu nedenle başta  kanatlı eti ve 
ürünleri yoluyla olmak üzere insanlara, kırmızı et ve ürünleri, balıklar ve diğer su 
ürünleri, pastörize edilmemiş süt, yeterince klorlanmamış yüzey suları ve kaynak 
suları vasıtasıyla bulaşmaktadır.  

 
Termofilik Campylobacter türlerinin kanatlı çiftliklerindeki 

kontaminasyonun  insektler, evcil hayvanlar, sular, rodentler, kuşlar ve çalışan 
personel yoluyla olduğuı, kesimhanede görülen kontaminasyonun kanatlıların 8 saat 
önceden aç bırakılması, yakalanması, taşınması ve kesilmesinden işlenmesine kadar 
geçen periyotta şekillendiği bilinmektedir. 

 
  Kanatlıların yüksek oranda termofilik Campylobacter’ler ile kontamine 

olduğu  yapılan değişik çalışmalarda bildirilmektedir. Perakende satış yerlerinde 
depolama koşullarına bağlı olarak, oksijenin, soğuk ve nemin etkisiyle belli 
oranlarda redüksiyona uğradığı bildirilmesine rağmen, kanatlı eti ve ürünleri etkenin 
minimal infeksiyon dozunun çok düşük olması nedeniyle, uygun şekilde 
hazırlanmaması, pişirilmemesi ve servise sunulmaması durumunda insan sağlığı 
açısından büyük risk oluşturmaktadır. 

 
Bu çalışmada amacımız, hindi kalp ve karaciğerlerinde thermofilic 

Campylobacter düzeyini tespit etmek ve insan sağlığını ne ölçüde tehtid ettiğini 
ortaya koymaktır.  
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1 

 
1. GİRİŞ 

 
 

Ülkemizde tavukçuluk sektörü, son yıllarda gösterdiği gelişmeyle teknik yönden 

oldukça ileri bir düzeye erişmiş, bunun bir sonucu olarak günümüzde Türkiye’de 

etlik piliç ve yumurta üretiminde önemli aşamalar kaydedilmiştir. Ancak 

tavukçuluğun yeni gelişmeye başladığı 1970’li yıllardan bu yana görülen sorunların 

önemli bir kısmının güncelliğini koruduğu bildirilmektedir (Anon, 2005). 

 

Türkiye’de hindi yetiştiriciliğinin bugünkü durumu, tavukçuluğun 1970’li 

yıllardaki görünümüyle benzerlik göstermektedir. Ancak 1995 yılından sonra 

kuluçkacı-damızlıkçı işletmelerin kurulması ve sözleşmeli üretim sisteminin 

başlamasıyla entansif hindi besiciliği gelişme göstermiş, çeşitli hindi eti ve ürünleri 

marketlerde tüketime sunulmaya başlamıştır. Türkiye’de  hindi yetiştiriciliğinde 

2001 yılındaki ekonomik kriz haricinde giderek artan bir eğilim oluşmuştur. 

Türkiye’nin 1999-2003 yılları arasındaki hindi eti üretim ve tüketim değerleri çizelge 

1.1’ de gösterilmektedir (Anon, 2005). 

  
Çizelge 1.1. Türkiye’nin 1999-2003 yılları arasındaki hindi eti üretim ve tüketim değerleri (Anon, 

2005). 

Yıl Üretim (ton) Tüketim (kg/yıl) 
1999 18.270 0.275 
2000 23.265 0.364 
2001 38.991 0.563 
2002 24.582 0.341 
2003 34.078 0.468 

 

Kanatlı eti ve ürünlerinin kolay elde edilebilir, ekonomik ve kırmızı ete karşı 

önemli bir alternatif olması nedeniyle tüketimi son yıllarda ülkemizde de artış 

göstermiş ve önemli bir gıda maddesi haline gelmiştir. Ancak bu değerli hayvansal 

gıda maddesi insanlarda görülen gastroenteritlerin en önemli nedenlerinden biri olan 

Campylobacter türlerine de kaynaklık etmektedir. Tavuk ve hindilerin barsaklarında 

kommensal olarak bulunan Campylobacter türlerinin hijyenik kurallara uyulmadan 

yapılan kesimlerde karkas ve yenilebilir iç organlara kolayca bulaştığı ve karkasta    
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4 hafta canlı kalabildiği bildirilmiştir. Sadece 102 kob  düzeyinde Campylobacter’in 

ağız yoluyla alınması insanlarda infeksiyon meydana getirmeye yeterli olmaktadır. 

Ayrıca Campylobacter türlerinin normal çevresel koşullara dayanıksız olmalarına 

karşın, biyofilm oluşturması ve canlı ama kültüre edilemeyen forma (VBNC) 

dönüşmesi, bu olumsuz koşullarda varlığını sürdürmesini sağlamaktadır. Bütün bu 

nedenlerden dolayı Campylobacter türlerinin insan sağlığını yüksek oranda tehdit 

edebileceği ortaya çıkmaktadır (Izat ve ark. 1988; Nachamkin, 1997; Park, 2002). 

 

Campylobacter türleri kanatlı hayvanlarda diğer hayvan türlerine oranla daha 

iyi kolonize olmakta ve çoğunlukla semptom göstermeden bulunmaktadırlar. 

İnsanlarda kanatlı eti ve ürünleri ile nedeniyle meydana gelen Campylobacter 

infeksiyonları genellikle, hazırlanma, servise sunma ve pişirme aşamalarındaki 

kontaminasyon sebebiyle olmaktadır. (Butzler ve Oosterom, 1991; Bryan ve Doyle, 

1995; Fahey ve ark., 1995). 

 

Son yıllarda Türkiye’de de hindi eti ve yenilebilir iç organları tüketiminin 

artma eğiliminde olduğu ve konuyla ilgili yeterli çalışma bulunmadığı dikkate 

alınarak bu çalışmada, hindi kalp ve karaciğerlerinde, insanlarda gıda 

infeksiyonlarına yol açabilecek termofilik Campylobacter türlerinin izolasyon ve 

identifikasyonu amaçlanmıştır.    

   

1.1. Tarihçe 

 

Escherich 1886 yılında diyareli bir çocuğun dışkı örneklerinden Campylobacter 

benzeri bakterileri tanımlamış, 1913 yılında McFaydean ve Stockman koyun atık 

materyalindeki fetus dokularından Vibrio benzeri olarak adlandırdığı Campylobacter 

etkenini izole etmiştir. Smith ve Taylor 1919 yılında sığır atık materyalinden izole 

ettikleri etkene Vibrio fetus ismini vermişlerdir. King 1957 yılında gastroenteritli bir 

çocuğun kan örneklerinden izole ettiği Vibrio’ların diğerlerinden farklı olarak daha 
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yüksek sıcaklıklarda ürediğini saptamış ve etkeni termofilik Vibrio olarak 

tanımlamıştır (Egen, 2000; Butzler, 2004). 

 

Sebald ve Veron 1963 yılında bu bakterilerin DNA’larında bulunan sitozin, 

guanin oranına göre yeni bir cins düzenlemesi yapmışlar ve bu cinsi Campylobacter 

olarak adlandırmışlardır. Smibert tarafından 1974 yılında Bergey’s Manual of 

Determinative Bacteriology’nin 8. baskısında Campylobacter’lere cins olarak yer 

verilmiştir  (Smibert, 1984; Egen, 2000).  

 

Campylobacter türlerinin insanlarda patojenite oluşturduğu 1970’li yıllara 

kadar tam olarak bilinememekteydi. Ancak Belçika’lı bilim adamlarının 1972 yılında  

diyareli bir hastanın dışkı örneklerinden Campylobacter etkenini izole etmelerini 

takiben Campylobacter türlerinin insanlarda patojenite oluşturduğu saptanmıştır. 

Daha sonraki yıllarda dışkı örneklerinden Campylobacter türlerinin izolasyonunu 

sağlayacak selektif besiyerlerinin geliştirilmesiyle, bu durum iyice açıklığa 

kavuşturulmuştur (Kist, 1985; Skirrow, 1990).  

 

1.2. Taksonomi 

 

Campylobacter, Yunancadan gelip, eğik çubukcuk anlamını taşımaktadır  

(Ruckaberle, 2001). Campylobacter Bergey’s Manual of Systematic 

Bacteriology’nin 1984 baskısında Campylobacteraceae familyası içerisinde ve  

Campylobacter cinsinde yer almış olup (Smibert, 1984), Van Damme  ve ark. 

(1991), Campylobacter, Wolinella ve Helicobacter cinsinin türleri üzerine yaptığı 

DNA-rRNA hibridizasyon analizlerinde Campylobacter cinsini rRNA süperfamilya 

VI’nın içinde ve rRNA homolog grup I’in altında yer aldığını  bildirmişlerdir. 

Çizelge 1.2’de DNA-rRNA sekans analizine göre Campylobacter cinsinin tür ve alt 

türleri görülmektedir. 
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Çizelge 1.2. Campylobacter cinsinde yer alan tür ve alt türler (On, 1996). 

Meydana Getirdiği Hastalıklar 
  Etken Adı  Kaynakları 

İnsanda Hayvanda 

Campylobacter fetus  

subsp. fetus 
Sığır, koyun 

Septisemi,  
Gastroenterit 

Abort, Meningit 

Sığır ve koyunda  
abort 

Campylobacter fetus  

subsp.venerealis 
Sığır Septisemi Sığırlarda infertilite 

Campylobacter hyointestinalis  

subsp. hyointestinalis 

Sığır, domuz,  
hamster, geyik 

Gastroenterit 
Sığır ve domuzlarda  

enterit 

Campylobacter hyointestinalis  

subsp. lawsonii 
Domuz İnsanlarda yok bilinmiyor 

Campylobacter concisus İnsan 
Ağız ve mide  
hastalıkları 

Hayvanlarda yok 

Campylobacter mucosalis Domuz bilinmiyor 
Domuzlarda nekrotik 

 enteritis ve ileitis 

Campylobacter sputorum      

bv.sputorum sputorum 

İnsan, sığır, 
 domuz 

Apseler ve  
gastroenterit 

Hayvanlarda yok 

Campylobacter sputorum  

bv.sputorum fecalis 
Koyun, boğa İnsanlarda  yok Hayvanlarda yok 

Campylobacter curvus İnsan 
Ağız ve mide  
hastalıkları 

Hayvanlarda yok 

Campylobacter rectus İnsan Ağız hastalıkları Hayvanlarda yok 

Campylobacter showae İnsan Ağız hastalıkları Hayvanlarda yok 

Campylobacter gracilis İnsan 
Ağız hastalıkları, 

 epiema , apse 
Hayvanlarda yok 

Campylobacter upsaliensis Köpek, kedi 
Septisemi, apse 

gastroenterit  
Kedi ve köpeklerde  

gastroenterit 

Campylobacter helveticus Köpek, kedi İnsanlarda  yok 
Kedi ve köpeklerde  

gastroenterit 

Campylobacter hyoilei Domuz İnsanlarda  yok 
Domuz proliferatif  

enterit 

Campylobacter coli 

Domuz, kanatlı, 
boğa 

koyun, kuşlar 

Septisemi, 
gastroenterit  

Gastroenterit  

Campylobacter jejuni  

subsp. jejuni 

Kanatlı, domuz, 
boğa, köpek 

su, kuşlar, mink, 
tavşan ve insektler 

Septisemi,  
gastroenterit, abort, 

meningit, proktitis ve GBS 

Gastroenterit 
 avian hepatitis 

Campylobacter jejuni  

subsp. doylei 
İnsan 

Gasroenterit, gastrit, 
septisemi 

Hayvanlarda yok 

Campylobacter  lari 

Kuşlar, kanatlılar,  
nehir ve  

deniz suyu, köpek, 
kedi, maymun, at, 

 fok balıkları 

Gasroenterit, septisemi 
Avian  

gastroenteritis 
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1.3. Termofilik Campylobacter’lerin Morfolojik, Biyokimyasal ve Fizyolojik 

Özellikleri 

 

C. jejuni, C. coli, C. lari ve C. upsaliensis termofilik Campylobacter’ler olarak 

adlandırılırlar. Campylobacter’ler spiral formda ya da martı kanadı şeklinde, Gram 

negatif, spor oluşturmayan, 0.2-0.9 µm genişliğinde, 0.5-5 µm uzunluğunda 

bakterilerdir (Stern ve Kazmi, 1989; Nachamkin, 1997). Campylobacter’lerin genel 

olarak  kılıfsız mono ya da bipolar flagellalara sahip oldukları ve uzunluğu etkenin  

2-3 katı olan bu flagellalar vasıtasıyla tirbüşon benzeri vidalama hareketi yaptıkları 

bildirilmiştir (Stern ve Kazmi, 1989). Termofilik Campylobacter’ler için optimum 

üreme sıcaklığı 42-43°C’dir. Campylobacter % 10.0 CO2, % 5.0  O2 ve % 85.0 N2  

bulunan mikroaerofilik koşullarda üreyebilmektedir (Smibert, 1984; Stern ve ark., 

1992). 

         

Besiyerinde Campylobacter  kolonilerinin görülmesi için en az 1 günlük 

inkubasyon süresinin geçmesi gerektiği, kolonilerin hemoliz ve koku oluşturmadığı 

bildirilmiştir. Koloni morfolojileri nem oranına göre değişiklik gösterdiği, nem oranı 

çok besi yerlerinde 10 mm çapında, basık, yaygın, düzensiz kenarlı ve grimsi renkte 

koloniler, nem oranı az besi yerlerinde ise 1-2 mm çapında konveks, parlak, düzenli 

kenarlı, hafif opak merkezi koloniler oluşturdukları bildirilmiştir (Buck ve Kely, 

1981; Nachamkin, 1997).   

   

Campylobacter’ler karbonhidratları oksidatif ve fermentatif olarak 

kullanamazlar. Termofilik Campylobacter türleri enerjilerini trikarboksilik asit 

siklusunun ara ürünlerinden  ya da  aminoasitlerden karşılarlar. C. jejuni ve C. 

coli’nin hidrojen ve fumaratı okside ettikleri ve enerji sağladıkları bildirilmiştir 

(Smibert, 1984; Hold ve ark., 1994). 

 

Termofilik Campylobacter türleri, indol, metil red ve voges proskauer 

negatif, katalaz ve oksidaz pozitif bakterilerdir. Jelatin ve üreyi hidrolize edemezler, 
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lipaz aktiviteleri olmayıp, selenit ve nitratı indirger, pigment oluşturmazlar (Smibert, 

1984; Hold ve ark., 1994). 

 

 Çizelge 1.3’de termofilik Campylobacter türlerini  birbirlerinden ayıran temel 

biyokimyasal özellikleri gösterilmiştir (Corry ve ark., 1995).  

 Çizelge 1.3. Termofilik Campylobacter türlerinin biyokimyasal özellikleri (Corry ve ark., 1995)  
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C. coli + - - - + - + + S R 

C. lari + - - - + - + + R R 

 (S) Sensibl; duyarlı  (R) Resistant; dirençli 

 

1.4. Termofilik Campylobacter’lerin Gelişimini Etkileyen Faktörler 

 

Termofilik Campylobacter’lerin gelişimi üzerine başta sıcaklık, pH, kuruma, tuz, 

dezenfektan ve iyonize ışınlar olmak üzere bir çok faktör etkili olmaktadır. 

 

Campylobacter jejuni’nin  pastörizasyon derecelerinde (63°C’de 30 dakika) 

kolayca yıkımlandığı, alt limit olarak 25°C’de, üst limit olarak 48°C’de termal 

inaktivasyonun başladığı, 30°C-45°C arasında üreyebildikleri, 25°C ve 30°C’de 

4°C’ye oranla daha hızlı yıkımlandığı ve depolama koşullarında etkenin üremediği 

bildirilmiştir (Stern ve ark., 1992). 

 

Campylobacter’ler türlerinin farklı gıdalarda, aynı sıcaklık derecelerinde 

varlığını sürdürme süreleri değişkenlik göstermektedir. Yapılan araştırmalar 

termofilik Campylobacter türlerinin  izolasyon düzeyinin kanatlı eti ve ürünlerinde, 

diğer gıdalara oranla daha  yüksek olduğunu göstermektedir. (Zanetti ve ark., 1996; 

Paulsen ve ark., 2005).  
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Campylobacter türlerinin, oda sıcaklığında muhafaza edilen gıdalara göre 

donmuş muhafaza edilen gıdalarda canlı olarak kalabilme süreleri daha uzundur. 

Stiller (1998), yaptığı bir çalışmada 4°C’de depolanan süt, piliç eti ve kıyma ile su 

örneklerinde sırasıyla 3, 1 ve 4 hafta sonra Campylobacter izole edebilmiştir. 

Araştırıcı, çalışmada -20°C’de 3 ay muhafaza edilen kıyma ve tavuk örneklerinde 

Campylobacter izole ettiğini, 20°C’de tavuk etinde 4 gün, 25°C’de süt ve suda 

sırasıyla 3 ve 4’üncü günden sonra Campylobacter izole edemediğini bildirmiştir. 

Gill ve Harris (1982), -18°C’de  depolanan  kırmızı ette etkenin 2 haftadan daha uzun 

süre canlı kaldığını ve redüksiyonun çok yavaş ilerlediğini, -1°C’de ve 25°C’de 

depolanan kırmızı etlerde 8 gün sonra etkenin bulunmadığını bildirmişlerdir. 

 

Blankenship ve Craven (1982), ayrıca Campylobacter’lerin tavuk etlerinde 

termal inaktivasyonun 58°C’de 0.98 dakika, % 1.0’lik peptonlu suda ise 55°C’de      

1.9 dakika olduğunu bildirmişlerdir. Gill ve Harris (1982), ayrıca Campylobacter 

jejuni’nin hayvan orijinli 6 suşun besiyerlerinde 55°C’de 41.7 saniye’de, 70°C’de ise 

11.1 saniye’de inaktive olduğunu bildirmiştir. 

 

Termofilik Campylobacter’ler için üreme aralığının pH 4.9-8.0 arasında 

olduğu, buna karşın optimal pH değerinin 6.5-7.5 arasında değiştiği bildirilmiştir 

(Stern ve ark., 1992). Campylobacter yoğurtta 25 dakika canlı kalabilmekte, 

yoğuttaki starter kültürlerin laktik ve propionik asit üretmesine bağlı olarak ortam pH 

değerinin 5.3-4.2 seviyelerine inmesi sonucunda hızla inaktive olmaktadır (Cuk ve 

ark., 1987). 

 

Termofilik Campylobacter’ler için optimal tuz konsantrasyonun 42°C’de         

% 0.5 düzeyinde olduğu, etkenin % 1.5 ve üzeri tuz konsantrasyonunda öldüğü ve 

tuz toleransının sıcaklıkla da ilişkili  olduğu, 42°C’de % 2.0 olan tuz tolerans 

oranının 25°C’de, % 2.5’e ve 4°C’de, % 4.5’e kadar çıkabildiği bildirilmiştir (Doyle 

ve Roman, 1982). 
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 Termofilik Campylobacter’lerin kurumaya karşı yüksek duyarlılık gösterdiği 

su aktivite değeri 0.97’den düşük ortamlarda ancak kısa bir süre yaşayabildikleri 

bildirilmiştir (Egen, 2000).  

 

Termofilik Campylobacter türlerinin rekabetçi özelliğinin zayıf olduğu, 

ortamdaki diğer mikroorganizmaların varlığında gelişmelerinin kolayca 

baskılandıkları yapılan çalışmalarla ortaya konmuştur. Piliç eti üzerine yapılan bir 

çalışmada, taze örneklerden izole edilen Campylobacter türleri % 82.9 oranında, 3 

gün bekletilmiş örneklerde ise % 15.5 oranında bulunmuştur. Bu sonucun ortaya 

çıkış nedeni olarak, ortamdaki psikrofil mikroorganizmaların predominant olması 

gösterilmiştir (Kinde ve ark., 1983). Gill ve Harris (1982), yaptıkları deneysel 

çalışmada sığır kıymasına 105 kob düzeyinde Campylobacter jejuni inokule etmişler, 

3 gün sonra etkeni örnekten izole edemezken, floraya Enterobacteriaceae,  S. aureus 

ve Bacillus türlerinin hakim olduğunu bildirmiştir.  

 

Campylobacter’ler invitro koşullarda klorine duyarlı olmasına karşın, etkenin 

kanatlıların tüy folüküllerine yerleşip, burada korunması sonucunda temizlik 

sularında yüksek orandaki klorin varlığında bile yaşayabildikleri bildirilmiştir 

(Berndtson ve ark. 1996). Çizelge 1.4’te bazı dezenfektanların Campylobacter’leri 

yıkımlama konsantrasyon ve süreleri görülmektedir. 

 

 Campylobacter’ler oksijene karşı aşırı hassasiyet göstermektedirler. Ancak  

% 3.0-5.0 oksijeni tolere edebilmektedirler. Bazı suşların % 21.0 düzeyinde oksijeni 

tolere edebildiği bildirilmiştir (Smibert, 1984; Hold ve ark., 1994). Campylobacter’in 

sahip olduğu süperoksit dismutaz enzimi sayesinde oksijeni, hidrojen peroksit ve 

dioksijene çevirerek etkeni oksidatif strese karşı koruduğu, süperoksit dismutaz’ın 

(SOD), bu enzimin oksijenin toksik etkisi haricinde etkenin, DNA’sını, membran 

faktörlerini ve stoplazmik enzimlerini koruduğu bildirilmiştir (Pesci, 1994).  
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Çizelge 1.4. Antiseptik ve dezenfektanların Campylobacter jejuni’yi yıkımlama konsantrasyon ve 

süreleri (Wang ve ark., 1983).  

Dezenfektan Konsantrasyonu Öldürme düzeyi Süre 

Hipoklorid 1.25 ppm/ lt 104 kob/ml 1 dakika 

Monokloramine 1 ppm/ lt 107 kob/ml (% 99.0) 15 dakika 

Qarterner amonyum    
bileşikleri 

1:50 000 107 kob/ml 1 dakika 

Etil alkol % 70.0 107 kob/ml 1 dakika 

Gluter aldehit % 0.125 107 kob/ml 1 dakika 

Formalin % 2.5 107 kob/ml 15 dakika 

  

 Clavero ve ark. (1994), yaptıkları deneysel çalışmalarda ortamda 1010 ile    

106 kob düzeyindeki Campylobacter’in varlığının 0,25 kGy’lik bir ışınlamaya tabi 

tutulması ile tamamen inaktive olduğunu bildirmişlerdir. Patterson (1995), 

Campylobacter türlerinin ışınlama ile kolayca inaktive olduğunu 0,12 ile 0,25 kGy 

dozunda bir ışınlamanın kanatlı etlerindeki Campylobacter türlerini inaktive etmeye 

yeterli olduğu bildirilmiştir. 

 

1.5. Termofilik Campylobacter türlerinin olumşuz koşullardaki davranışı 

 

Campylobacter’ler kendileri için olumsuz şartlarla karşılaştıkları zaman, varlıklarını 

sürdürebilmek için çeşitli stratejiler geliştirdikleri bildirilmiştir. Bunlardan en 

önemlileri normal koşullarda ısı, antibiyotik ve dezenfektanlara karşı duyarlı olan 

Campylobacter’leri bu uygulamalardaki ölümcül etkiden koruyan biyoflim oluşturma 

ve canlı fakat kültüre  edilemeyen (VBNC) forma dönüşme kabiliyetleridir (Park, 

2002; Trachoo, 2003).  

 

  Genel olarak etkenin kokoid formda kültüre edilemediği, spiral forma 

dönüştüğünde kültüre edilebildiği bildirilmektedir. Bu kötü çevre şartlarında hayatta 

kalmayı sağlayıcı bir özellik olduğu bildirilmiştir (Kiehlbauch ve ark., 1985). 
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 Campylobacter’ler yüksek sıcaklıklarda varlıklarını sürdürebilmek için sıcak 

şoku proteinlerini (heat shock protein) sentezlediği, bu proteinlerin aynı zamanda 

kolonizasyonda da rol oynadığı bildirilmektedir (Konkel ve ark., 1998). Buna karşın 

etkenin soğuk şartlarda her hangi bir soğuk şoku proteini (cold shock protein) 

sentezlemediği, 30○C’de etkenin neden gelişemediğinin cevabının da bu şekilde 

açıklanabileceği bildirilmiştir. Ancak  tüm bu mekanizmalar halen tam anlamıyla 

açıklığa kavuşturulamamıştır (Konkel ve ark., 1998; Parkhill ve ark., 2000). Ayrıca 

etken süperoksitdismutaz (SOD), alkil hidroksiperoksit redüktaz (AhpC) ve katalaz 

(Kat A) enzimlerine sahip olup, bu enzimlerin etkeni oksidatif strese karşı koruduğu 

bildirilmiştir (Parkhill ve ark., 2000). 

 

 Termofilik Campylobacter türlerinin ozmotik strese karşı herhangi bir 

düzenleyici mekanizmasının bulunmadığı ve ozmotolerans aktivitesinin bu yüzden 

oldukça zayıf olduğu bildirilmiştir (Park, 2002).  

  

1.6. Termofilik Campylobacter Türlerinin Epidemiyolojisi  

 

Campylobacter türleri, kanatlı hayvanlar, köpek, kedi, koyun, sığır gibi bir çok 

hayvanın bağırsak florasında bulunmaktadır. Bu hayvanlardan yabani kuşlar ve  evcil 

kanatlı hayvanlar en önemli taşıyıcılardır (Luechtefeld ve ark., 1980; Nachamkin, 

1997). Campylobacter’lerin optimum üreme sıcaklıkları ile kanatlı hayvanların vücut 

sıcaklıklarının  aynı  olması  nedeniyle  bakterinin  kanatlı  bağırsaklarına  çok  kolay  

adapte olduğu ve bir doğal flora üyesi gibi yaşamını sürdürdüğü bilinmektedir 

(Altekruse, 1999). Bununla birlikte kanatlı çiftliklerindeki bulaşmanın kaynağının 

horizontal olduğu, civcivlerin yumurtadan çıktıklarında Campylobacter yönünden ari 

olduğu ve etkenin daha sonra civciv barsaklarında kolonizasyon gösterdiği 

bildirilmiştir (Wallace ve ark., 1998). 

 

Hayvan çiftliklerdeki bulaşmanın genellikle rodentler, insektler, pet 

hayvanlarının diğer hayvanlara temas etmesi ya da rezervuar halde bulunan hayvan 
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dışkılarının su, yem maddelerini kontamine etmesi sonucu olduğu, çevrede bulunan 

kanatlı yetiştiriciliğininde diğer çiftliklerdeki Campylobacter kontaminasyonunda 

önemli rol oynadığı bildirilmiştir. Termofilik Campylobacter’lerin en çok yabani 

kuşlarda görüldüğü, bununda bulaşmada etkili olduğu ancak vertikal bulaşma 

yoluyla geçişin olmadığını bildirilmiştir (Newell ve Fearnley, 2003). 

 

Kanatlı çiftliklerinde kullanılan alet ve malzemenin,  ayrıca çalışan personelin 

kişisel temizliği de Campylobacter kontaminasyonunda önemli rol oynamaktadır. 

Humphrey ve ark. (1993), yaptıkları çalışmada işçilerin broiler barınaklarına 

girmeden önce çizmelerini dezenfekte etmeleri durumunda Campylobacter 

kolonizasyonunun geciktiğini veya önlendiğini saptamışlardır. Şekil 1.1’de 

Campylobacter türlerinin genel bulaşma yolları görülmektedir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
Şekil 1.1. Campylobacter türlerinin bulaşma yolları (Anon, 2000b). 
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Campylobacter’lerin gıdada çoğalamadığı, insanların genelde etkenle infekte 

olma yollarının iyi pişirilmemiş kanatlı eti ve ürünlerinin tüketimi başta olmak üzere, 

kırmızı et ve ürünlerinin tüketimi, pastörize edilmemiş süt, yeterli derecede 

klorlanmamış su, kontamine hazır yiyecekler, salata ve meyvelerin tüketimi, ayrıca 

hayvanlarla temas, insandan insana temas ile geçiş olduğu bildirilmiştir (Skirrow, 

1991; Bryan ve Doyle, 1995). 

 

Luber ve ark. (2003), Almanya’daki marketlerde satılan hindi ve piliç 

örnekleri ile insanlardan elde edilen C.  jejuni ve C. coli izolatlarının 10 yıllık bir 

süreç içerisinde çeşitli antibiyotiklere karşı dirençlilikleri incelenmiş ve bu süreç 

içerisinde insan ve kanatlılardan elde edilen izolatların aynı oranda antibiyotiklere 

karşı dirençliliklerini artırdıklarını ve bu sonuçların insan Campylobacteriosisinin en 

büyük kaynağının kanatlı eti ve ürünleri olduğu hipotezini desteklediğini 

bildirmişlerdir.  Çeşitli   ülkelerdeki   gıda   kaynaklı    Campylobacteriosis    olguları  

çizelge 1.5’de görülmektedir. Bu çizelgeye göre de Campylobacteriosis vakalarının 

çoğunlukla kanatlı eti ve ürünlerinden kaynaklandığı görülmektedir. 

Çizelge 1.5. Çeşitli ülkelerde meydana gelen gıda kaynaklı Campylobacteriosis olayları (Altekruse ve 

ark., 1999). 

YIL ÜLKE NEDENİ 
ETKİLENENLERİN 

SAYISI 

1989-1990 Norveç Kanatlı eti ve sucuk salam 52 

1982-1983 ABD/ Washington Yetersiz pişmiş tavuk eti 218 

1990 İngiltere Şişe sütü 29 

1983-1984 ABD/Georgia Tavuk eti 45 
1982-1983 ABD/ Iowa Çiğ süt 53 

1981 ABD/ Colorado 
Yetersiz pişmiş tavuk eti, çiğ süt, 

su 
40 

1982 Hollanda 
Tavuk, domuz eti, barbeküde 

pişirilen gıdalar 
54 

1982 ABD/ Colorado Hazır tavuk ürünleri 10 
1980 İsveç Hazır tavuk ürünleri 55 

 

Kanatlı ve diğer gıdalardaki Campylobacter kontaminasyon düzeyini 

belirleyen en önemli etkilerin başında, kanatlıların yetiştirildiği, kesildiği, işlendiği, 

transportunun yapıldığı, tüketime sunma ve servis aşamasında temas ettiği 

ekipmanların temizliği ve kullanılış şekli olduğu bildirilmiştir (Izat ve ark., 1988). 
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De Boer ve Hahne (1990), yapmış oldukları çalışmada 279 çiğ piliç eti ve 

ürününün 170’inde (% 61.0) termofilik Campylobacter’leri izole ederken, pişirilmiş 

21 piliç eti ve ürününün 2’sinde (% 10.0) etkenleri izole edilebilmişlerdir. 

Araştırıcılar bulaşmanın gıdaların hazırlanması sırasında kullanılan kontamine tabak, 

kaşık, çatal gibi malzemeler yoluyla oluştuğunu bildirmiştir. 

 

 Kanatlı kesimhanelerindeki kontaminasyonun genellikle tüy yolma ve iç 

organ çıkarma sırasında meydana geldiği bildirilmiştir (Alter ve ark., 2005). Kanatlı 

tüy foliküllerinin etken için gerekli olan mikroaerofilik ortamı oluşturduğu ve bu 

yolla karkasın diğer kısımlarının da kontamine olduğu bildirilmiştir (Frank, 2001). 

 

Campylobacter nedenli infeksiyonlar genelde sporadik olarak görülmekle 

birlikte zaman zaman önemli salgınlar da meydana getirebilmektedir (Butzler, 2004). 

Termofilik Campylobacter türlerine bağlı olarak gelişen gıda infeksiyonları 1980’li 

yıllardan sonra tüm dünyada önemli ölçüde artış göstermiştir (Altekruse ve ark., 

1999).  

 

Yapılan çalışmalar Campylobacteriosisin özellikle yaz aylarında arttığını 

göstermektedir. Bu duruma etkenin iklim şartlarına uyumu, bu aylardaki beslenme 

alışkanlıkları, göçmen kuşların su ve yiyecek kaynaklarını kontamine etmesi ayrıca  

turistik seyahatlerin neden olabileceği bildirilmiştir (Anon 2001a; Sopwith ve ark., 

2003).  

 

Marketlerde satışa sunulan piliçlerde C. jejuni’nin varlığına yönelik yapılan 

bir  çalışmada, en yüksek izolasyon oranının mayıs ve ekim ayları arasında olduğu 

bildirilmiştir (Willis ve Murray, 1997). İnsanlardaki Campylobacteriosis vakalarında 

da mayıs ve temmuz ayları arasında artış olduğu bildirilmiştir (Louis ve ark., 2005).  

 

Los Angeles’ta 1980 yılında meydana gelen Campylobacteriosis salgınından 

11 kişi etkilenmiş, olayın hindi eti tüketimi sonucunda şekillendiği ortaya çıkmıştır 

(Shandera ve ark., 1992).  
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CDC verilerine göre 1988-1992 yılları arasında ABD’de gıda kaynaklı toplam 

28 Campylobacteriosis salgını meydana gelmiş ve 2.498 kişi bu salgınlardan 

etkilenmiştir (Anon, 1996). 

 

ABD’de 1992-1997 yılları arasında, Campylobacteriosisin tüm gıda kaynaklı 

infeksiyon ve intoksikasyonların % 14.2’sini oluşturduğu, 13.174 kişinin bu 

infeksiyonlardan etkilendiği ve hastanede tedavi edilen 124 kişinin hayatını 

kaybettiği bildirilmiştir. Ayrıca ABD’de ölümle sonuçlanan gıda infeksiyon ve 

intoksikasyonlarının % 31.0’inden Salmonella, % 28.0’inden Listeria, % 21.0’inden 

Toxoplazma,  % 7.0’sinden Norwalk-virüs, % 5.0’inden ise Campylobacter türlerinin 

sorumlu olduğu bildirilmiştir (Mead ve ark., 1999). 

  

ABD’nin sekiz eyaletinde sürdürülen epidemiyolojik çalışmada 2000 yılında 

görülen 12.390 gastroenteritis olgusunun 4.713’ünden termofilik 

Campylobacter’lerin sorumlu olarak ilk sırada yer aldığı ve 4 kişinin Campylobacter 

kaynaklı infeksiyonlar neticesi hayatını kaybettiği bildirirlmiştir (Anon, 2000a).  

 

ABD’nin ülkenin 9 eyaletinde yapılan bir çalışmada 2002 yılında içerisinde 

meydana gelen 16.962 gıda kaynaklı bakteriyel infeksiyonun 5.059’undan 

Campylobacter türlerinin sorumlu olduğu  bu oranla Salmonella’lardan sonra  ikinci 

sırada yer aldığı bildirilmiştir (Anon, 2002). Ancak ABD’de 1996 yılında yapılan 

epidemiyolojik araştırmalarda, insanlarda oluşan gıda kaynaklı bakteriyel 

infeksiyonlar sıralamasında Campylobacter nedenli infeksiyonların, Salmonella’yı 

geçerek birinci sırada yer aldığı bildirilmiş olup, ABD’de Campylobacter ve 

Salmonella kaynaklı gıda infeksiyonları arasındaki sıralama yıllara bağlı olarak 

değişkenlik göstermektedir (Alterkruse ve ark., 1999). 

 

Avrupa Birliğinin 13 ülkesinden elde edilen verilere göre 1996-2001 yılları 

arasıda  toplam  156.323 Campylobacteriosis vakası bildirilmiştir (Anon, 2001a)  
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İngiltere ise insanlarda görülen gastroenteritlerin % 34.0’ünden C. jejuni’nin 

sorumlu olduğu, infeksiyonda yıllık yaklaşık % 1.0’lik artış şekillendiği ve 150 

milyon dolar ekonomik kayıp meydana getirdiği bildirilmiştir (Skirrow, 1990). 

İngiltere’de yapılan epidemiyolojik bir araştırmada, 1990-1999 arasındaki yıllarda 

oralama insidensin, 100.000’ de 78.4 olarak gerçekleştiği belirlenmiştir (Louis ve 

ark., 2005). 

 

Nygard ve ark. (2002), Norveç’te yaptıkları çalışmalarda 2000 yılında 2.331, 

2001 yılında ise 2.980 Campylobacter kaynaklı infeksiyon tespit etmişler ve bir 

yıldaki  artış oranını % 24.0 olarak belirlenmişlerdir. 

 

Danimarka’da insanları etkileyen enterik patojenler ile ilgili yapılan bir 

araştırmada, grafik 1.1’de açıklandığı şekilde Campylobacter kaynaklı enteritlerin, 

diğer Avrupa ülkelerinde olduğu gibi yıl bazında giderek arttığı, diğer etkenlerden 

ileri gelen enteritlerin ise gittikçe düştüğü  görülmektedir (Skirrow, 1990; Rosenquist 

ve ark., 2003).   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grafik 1.1. Danimarka’da enterik patojenlerin yıllara göre etkilediği insan sayıları  açısından   
karşılaştırılması (Rosenquist ve ark., 2003).         
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1.7. Virülens Faktörleri 

 

1.7.1. Motilite ve Kemotaksis 

 

Campylobacter türlerinin konakçı intestinal sistemindeki kolonizasyonunda temel 

virülens faktörlerinin kemotaksis ve motilite olduğu, nonkemotaktik Campylobacter 

mutantlarının hayvanlarda kolonize olamadığı bildirilmiştir (Takata ve ark, 1992). 

  

 
 Wassenaar (1993), yaptığı deneysel çalışmalarda flagellası bulunmayan 

hareketsiz Campylobacter mutantlarının da kolonize olabildiğini, ancak 

kolonizasyonun flagellalı türlere oranla daha düşük düzeyde gerçekleştiğini, 

flagellanın, flagellin A ve flagellin B olmak üzere iki alt üniteden oluştuğunu, asıl 

kolonizasyonun flagellin A proteini tarafından gerçekleştirildiğini ve bu proteini 

üreten türlerin daha motil olduğunu bildirmiştir. 

 

 Kolonizasyonda diğer önemli bir faktör de kemotaksistir. Hugdahl ve ark. 

(1988), Campylobacter jejuni’nin kemotaktik  davranışları üzerinde yaptıkları 

çalışmalarda, karbonhidratların (L-fukoz), çeşitli aminoasitlerin (L-aspartat,            

L-sistein, L-glutamat ve L-serin), çeşitli organik asitlerin (piruvat, süksinat, fumarat, 

sitrat,malat ve ά-ketoglutarat), müsinin Campylobacter türleri için kemotakstik etki 

yaptığı  ve bu etkinin kolonizasyonu kolaylaştırdığını bildirmişlerdir. 

 

1.7.2. Adezyon 

 

Mc Sweegan ve Walker (1986), bağırsak epitel hücrelerine ve mukus tabakasına 

Campylobacter’lerin yapışmasını sağlayan adezinlerin varlığına yönelik olarak 

yaptıkları deneysel bir çalışmada, bağırsak epitel hücrelerine ve mukus tabakasına 

bağlanabilirliği önceden bilinen, flagellalı, flagellası ortadan kaldırılmış ve flagellası 

hareketsiz hale getirilmiş Campylobacter suşlarından, flagellalı ve flagellası 

hareketsiz hale getirilmiş olanların bağlanma yeteneğinin yüksek düzeyde olduğunu, 
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flagellası hareketsiz hale getirilmiş suşların bağlanma yeteneğinde azalma  görüldüğü 

tespit etmişler, sonuç olarak flagellanın bir adezyon  faktörü olarak identifiye edildiği 

bildirmişlerdir.  

   

Campylobacter jejuni’nin memeli ökaryotik hücrelerine bağlanmasında 

etkendeki yüzey proteinlerinin etkisiyle ilgili yaptıkları çalışmada, OMP’nin (Outer 

membrane protein; dış membran proteini) önemli etkisi olduğu bildirilmiştir (Melo 

ve Pechere, 1990).     

 

1.7.3. İnvazyon ve İntraselüler Yaşayabilirlik  

  

Campylobacter türlerinin invaze olabilmeleri için önce intestinal epitel 

hücrelere adere olmaları gereklidir. Her adere olan suşun invaze olamayacağı 

bildirilmiş olup, özellikle klinik izolatlardan elde edilen suşların bu yeteneğe daha 

çok sahip olduğu bildirilmiştir (Konkel ve Joens, 1989).  

 

Rivera-Amill ve ark. (2001), yaptıkları çalışmalarda konakçı ökaryotik 

hücrelerdeki bazı komponentlere ve safra tuzlarına karşı Campylobacter’lerde 

gelişen cevap sonucu sentezlenen Cia proteinlerinin, invazyon antijeni olarak görev 

yaptığı ve bu proteinleri kodlayan genlerin çevresel faktörlerden etkilendiğini 

bildirmişlerdir.  

 

 Campylobacter’lerin  makrofajlarca fagosite edildikten 96 saat sonra spiral 

formdan tamamen kokoid forma dönüştüğü ve makrofaj içerisinde 6-7 gün canlılığını 

sürdürdüğü bildirilmiştir (Kiehlbauch ve ark., 1985). Yapılan çalışmalarda 

Campylobacter jejuni’nin flagellaları sayesinde intestinal mukus tabakasını geçip, 

epitel hücrelerine  önce adere, daha sonra invaze oldukları bildirilmiştir (Melo ve 

ark., 1989). 
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1.7.4. Toksin  
 

Campylobacter türlerinin enterotoksin ve sitotoksin üretme yeteneğine sahip olduğu 

bildirilmiştir. Yapısal ve fonksiyonel olarak kolera toksinine benzemesi ve kolera 

antitoksini ile inaktive olması sebebiyle, bir enterotoksin olan Campylobacter jejuni 

toksinine (CJT), cholera-like toksin (CLT) ismi verilmiştir (Ruiz-palacios ve ark., 

1983). 

Sitotoksik etkiye sahip Campylobacter toksinleri şunlardır. (Wassenaar, 

1997).   

I. 70 kDa ağırlığındaki HeLa,  Çin hamster ovaryumu (Chinese hamster ovary; CHO) 

ve diğer hücrelere etkili fakat Vero hücrelerine etkisiz toksinler 

II. Vero ve Hela hücrelerine etkili toksinler 

III. Cytolethal distending toksin (CDT) 

IV. Stx antitoksini ile nötralize edilen  toksinler, Shiga-like toksin 

V.  Hemolitik aktivite gösteren toksin 

IV. Hepatotoksin 

 

1.7.5. Antibiyotik Duyarlılığı 

 

Campylobacter’lerin bir çok antibiyotiğe karşı direnç geliştirdiği bilinmektedir. 

Ancak antibiyotiklere karşı oluşturdukları direnç mekanizmaları bir çok çalışma 

yapılmasına karşın  tam olarak açıklık kazanamamıştır. Campylobacter türlerinde 

antibiyotik direncinin oluşumu kromozomlarda meydana gelen mutasyonlar ve başka 

bakterilerde bulunan  antibiyotik direnç genini taşıyan plazmid veya transpozonların 

transferi yoluyla şekillenmektedir (Taylor ve Courvalin, 1988). Campylobacter’lerde 

gelişen bu direncin nedenin antibiyotiklerin hayvanlarda koruyucu ve tedavi amaçlı 

bilinçsiz kullamının bir sonucu olduğu düşünülmektedir. Nalidiksik asit, 

siproloksasin gibi florokinolon ve eritromisin gibi makrolit antibiyotiklere karşı 

Campylobacter’lerde gelişen direncin bu yolla oluştuğu, ancak gentamisin gibi 

aminoglikozitlere etkenin halen duyarlılık gösterdiği bildirilmiştir. Hindi 

örneklerinden izole edilen Campylobacter türlerinin  florokinolon ve makrolid grubu 
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antibiyotiklere karşı dirençliliğinin piliç örneklerine oranla daha fazla olduğu da 

bildirilmiştir (Ge ve ark., 2003; Endberg ve ark., 2001). 

 

 Savaşan ve ark. (2004), Türkiye’deki broiler kaynaklı termofilik 

Campylobacter türlerindeki  florokinolon dirençliliğinin gelişiminin takibi amacıyla 

1987 ve 2000 yılları arasında yaptığı çalışmalarda, 1987 yılında C. jejuni’de % 5.3, 

C. coli’de % 7.5 oranında nalidiksik asit dirençliliği tespit ederlerken, siprofloksasin 

ve enrofloksasin dirençliliği saptayamamışlardır. Araştırmacıların 2000 yılında 

yaptıkları çalışmalarda ise enrofloksasin, siprofloksasin ve nalidiksik asitte sırasıyla 

C. jejuni’de, % 72.0, % 70.6, % 93.4 oranında, C. coli’de ise % 84.4, % 78.1, % 96.9 

oranında dirençlilik tespit etmişlerdir. Bu çalışmada ortaya çıkan bu rezistanslığın 

nedeni 1989 yılından sonra ilk kez florokinolon grubu antibiyotiklerin veteriner 

hekimlikte Türkiye’de kullanılmaya başlanması olarak gösterilmiştir. 

 

1.8. Termofilik Campylobacter’lerin Patojenitesi ve Meydana Getirdiği 

İnfeksiyonlar 

 

1.8.1. Termofilik Campylobacter’lerin Patojenitesi 

 

Campylobacter türlerinin patogenezi hakkında halen yeterli bilgi mevcut değildir. 

Campylobacter’lerin insanlar tarafından gıda yoluyla alınmasını takiben etken ileum 

ve kolonun distal kısmına gelerek burada önce mukus tabakasına adere olur, daha 

sonra intestinal hücre yüzeyine tutunarak burada kolonize olurlar. Etkilerini direkt 

olarak hücreye invaze olarak ya da toksin üreterek, indirekt olarak ise belirli 

mikroorganizmalara bulundukları bölgede infeksiyon oluşumu için ortam 

hazırlayarak gösterirler. Şekil 1.2’de Campylobacter’lerin meydana getirdiği  

infeksiyonların  immunite durumuna göre etkileri görülmektedir (Ketley, 1997). 
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Campylobacteriosisin meydana gelişinde yaş, cinsiyet ve konağın immun 

sisteminin durumu önemli rol oynamaktadır. Hayvanlarda semptom göstermeden 

bulunabilen etken, insanlarda infeksiyonlara yol açmaktadır  (Butzler ve Oosterom, 

1991).  

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Şekil 1.2. Campylobacter’lerin patogenez mekanizması (Ketley, 1997). 

Avrupa Birliği ülkelerinde Campylobacteriosis sıklıkla 5 yaşın altındaki 

çocuklar ile 25-44 yaşlar arasındaki kişilerde ve daha çok erkeklerde görüldüğü 

bildirilmiştir (Anon, 2001a).  

 

 

Tam immunite 
-İmmunogloblulinlerce 
tam koruma mevcut 
- İnfeksiyon yok 
-Sadece mukus 
tabakasın da 
kolonizasyon var 
- Epitel hücrelerine 
çok az yada hiç 
invazyon yok 
- İshal yok 
 

Kısmi immunite 
-İmmunogloblulinlerce 
kısmi koruma mevcut 
- Mukus tabakasında 
kolonizasyon var 
- Lamina propriada 
penetrasyon yok y ada çok 
az var 
- Sulu ishal 
 

 
 

Zayıf immunite 
-İmmunogloblulinlerce 
koruma yok 
- Mukus tabakasında 
kolonizasyon var 
- Lamina propria’da  
infeksiyon 
- Doku harabiyeti ve yangı 
- Yangının neden olduğu 
sekresyon ve kanlı ishal 
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1.8.2. Termofilik Campylobacter’lerin Meydana Getirdiği İnfeksiyonlar 

Termofilik Campylobacter’lerin çiftlik hayvanlarından koyun, keçi ve sığırlarda, 

abortus, enteritis ve mastitise yol açtığı, ayrıca kanatlılarda hepatitis, pet hayvanları 

ve domuzlarda gastroenterit meydana getirdiği bilinmektedir (On ve ark., 1996). 

İnsanlarda termofilik Campylobacter’ler başlıca gastroenterit şekillendirmekte bu 

etkiden sonra ise  Guillain-Barré Sendromu (GBS), hemolitik üremik sendrom, 

obstrüktif hepatit, reaktif artritis, pankreatitis, peritonitis, meningitis, proktitis ve 

abort gibi komplikasyonların şekillendiği de bildirilmektedir (Nachamkin ve Ho, 

1998; Mansfield ve Abner, 2000). 

 

Termofilik Campylobacter türlerinin insanlarda meydana getirdiği 

infeksiyonlarda gelişen semptomlar ve süreleri çizelge 1.6’da gösterilmiştir. 

Çoğunlukla 1-7 gün süren bu hastalık tablosu tedavi gerektirmeksizin iyileşme 

eğilimindedir. Ancak immun sistemi zayıf olan hastalarda tedavi gerektiren ciddi 

komplikasyonlar gelişebilmektedir (Ketley, 1997;  Erol, 1999). 

Çizelge 1.6. İnsanlarda gelişen Campylobacteriosis olgularında semptomlar ve gelişim süreçleri (Butzler 

ve Oosterom, 1991). 

Hastalık Fazı Semptomlar Süresi 

Prodromal Halsizlik, baş ağrısı, baş dönmesi, iştahsızlık, kas ağrısı, 
eklem ağrısı, ateş 

Birkaç saat- 
Birkaç gün 

İshal Karın krampları, profuz ishal; taze kan, lökösit, sulu ve 
yapışkan ishal 

2-10 gün 

İyileşme Bazı durumlarda karın krampları devam edebilir ve su 
kaybı vardır. 

3 gün-3 hafta 

Komplikasyonlar Şelosistitis, peritonitis, septisemi, meningitis, artritis, 
eritema nodosum. 
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1.9. Termofilik Campylobacter Türlerinin Gıdalarda  Bulunuşu 

 

1.9.1. Kanatlı Eti ve Ürünlerinde Termofilik Campylobacter Türlerinin Varlığı 

 

Artan dünya nüfusuna paralel olarak kişi başına düşen protein ihtiyacı yükselmekte, 

kısa sürede, kolay elde edilebilir ve sağlık açısından yararlı olan kanatlı eti ve 

ürünlerine yönelmek bu sorunun çözümü için önemli bir alternatif olarak 

değerlendirilmektedir. Ancak kanatlılara çok iyi şekilde adapte olan 

Campylobacter’lerin kanatlı eti ve ürünlerinde yüksek oranda bulunması bu çözüm 

yolunun önemli bir sorunu olarak ortaya çıkmakta, dolayısıyla kanatlı eti ve 

ürünlerinin tüketilmesi sonucu insanlarda meydana gelen Campylobacter 

infeksiyonlarıda artmaktadır (Altekruse, 1999; Anon, 2001b). Çizelge 1.7’de bazı 

Avrupa ülkelerindeki marketlerde yapılan kanatlı eti ve ürünlerine yönelik araştırma 

sonuçları gösterilmiştir. 

Çizelge 1.7. Avrupadaki bazı ülkelerde marketlerde satışa sunulan kanatlı etlerinde Campylobacter 
türlerinin görülme oranları (Anon, 2001a).  
 

 1999  2000 2001  
Ülke 

Araştırılan 
 Market 
Sayısı 

Bulunma 
 Oranı % 

Araştırılan 
 Market 
Sayısı 

Bulunma  
Oranı % 

Araştırılan  
Market Sayısı Bulunma 

 Oranı % 

Avusturya     200 20 172 32,6 

Danimarka 994 34 708 41,1 1896 29,5 

Finlandiya 147 4,1 161 10,6 101 22,8 

Almanya 659 23,9 958 19,5 1058 14,5 

İsveç 94 24,5 858 9,3 79 11,4 

Hollanda 859 23,5 1454 30,5 1578 32,5 

 
Luechtefeld ve Wang (1981), yaptıkları çalışmada hindi kalp, karaciğer ve 

taşlığının birarada bulunduğu 24 örneğin % 33.0’ünde C. jejuni  tespit ettiklerini 

bildirmişlerdir. Aynı çalışmada taze işlenmiş 33 hindi karkasının % 94.0’ü 

soğutmadan önce pozitif çıkarken, 50 µ/ml klor içeren buz ve su tankı içerisinde 1 

gece bekletilen 83 hindi karkasının % 34.0’ü pozitif çıkmıştır.  

 

Khalafalla (1990),  Mısır’da perakende satış noktlarından aldığı tavuk, ördek, 

güvercin ve hindiden oluşan kanatlı hayvanlara ait 200 sakadat örneği üzerine yaptığı 

çalışmada, hindi taşlığı, kalp, karaciğer ve dalak örneklerinin sırasıyla % 16.0, % 4.0, 
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% 30.0 ve % 8.0’inden C. jejuni izole ettiğini ve hindinin Campylobacter insidensi 

bakımından piliç ve ördekten sonra geldiğini bildirmiştir. 

 

Loewenherz ve ark. (1995), yaptıkları bir çalışmada, Almanya’daki 

marketlerden aldıkları 485 gıda örneğinin % 10.9’unda C. jejuni tespit etmiş olup,  

kanatlı eti ve ürünlerinde % 50.0,  hindi karaciğerilerinde % 66.0, süt ve süt 

ürünlerinde % 2.9, et ve et ürünlerinde % 2.3 ve balıklarda % 0.8 oranında C. jejuni 

kontaminasyonu olduğunu bildirmişlerdir..  

 

Looveren ve ark. (2001), Belçika’daki kanatlı kesihanelerinde yapmış 

oldukları bir çalışmada, hindi boyun derisinden almış oldukları 96 örneğin 6’sında, 

Zhao ve ark. (2001), ABD, Washington bölgesindeki marketlerden aldıkları 172 

hindi eti örneğinin % 14.0’ünde termofilik Campylobacter türlerini tespit ettiğini 

bildirmişlerdir. 

 

Logue ve ark. (2003), ABD’de iki farklı hindi kesimhanesinden aldıkları 

hindi karkas örneklerinde sırasıyla % 30.6 ile % 39.2 arasında Campylobacter spp. 

kontaminasyonu tespit etmişlerdir. 

  

Whyte ve ark. (2004), İrlanda’nın farklı şehirlerden alınan 890 piliç, 88 hindi 

ve 24 ördekten oluşan örneklerin sırasıyla 444’ünde (% 49.9), 33’ünde (% 37.5) ve 

11’inde (% 45.8) termofilik Campylobacter türlerini izole etmişlerdir. 

 

 Atanassova ve Ring (1999), Almanya’da yaptıkları bir çalışmada, 

kesimhaneden aldıkları 509 broiler sekum ve karaciğeri örneklerinin 209’unda       

(% 41.1) termofilik Campylobacter izole ettiklerini bildirmişler. Bu çalışmada,        

C. jejuni  % 54.5, C. coli  % 1.2 oranında saptanmıştır. 

 

 



                                                                                                                          
 

 

24 

Paulsen ve ark. (2005),  Avusturya’daki çeşitli kesimhane ve perakende satış 

noktalarından aldıkları çesitli gıdalarda Campylobacter türlerinin bulunuşuna yönelik 

yaptıkları çalışmalarda, derili 30, derisiz 50 kanatlı karkas örneği ve karaciğer, taşlık 

ve kalbinden oluşan toplam 44 kanatlı iç organ örneği ile 66 fermente kanatlı ürünü, 

8 dondurulmuş kanatlı karaciğer örneklerinin sırasıyla, 17’sinin (% 56.6), 25’inin  

(% 50.0), 18’ inin (%  41.0), 14’ünün (% 21.0) ve 4’ünün (% 50.0) Campylobacter 

türleri ile kontamine olduğunu, ayrıca 110 ısı işlemine tabi tutulmuş kanatlı ürünü 

örneklerinin hiçbirinden Campylobacter türlerini izole edemediklerini 

bildirmişlerdir. 

 

 Köksoy (2001), incelediği 40 piliç karaciğer ve taşlık örneklerinin sırasıyla 

18’inden (% 45.0) ve 6’sından (% 15.0), 30 adet kalp örneğinin 13’ünden (% 43.3) 

Campylobacter türlerini izole ettiğini bildirmiştir. 

   

 Savaşcı (2005), marketlerde satılan piliç parça etlerinde termofilik 

Campylobacter türlerinin varlığına yönelik yaptığı çalışmada  toplam 127 piliç parça 

eti örneğinin 106’sının (% 83.4) termofilik Campylobacter türleri ile kontamine 

olduğu bildirmiştir. 

   

1.9.2. Kırmızı Et ve Et Ürünlerinde Termofilik Campylobacter Türlerinin 

Varlığı 

 

Kırmızı et ve ürünlerinin termofilik Campylobacter türleri ile kontaminasyonun 

kaynağının, etkenle kolonize ancak semptom göstermeyen hayvanların kesilmesi ve 

etlerin işlenmesi sırasında oluştuğu bildirilmektedir (Reid ve ark., 2002). Etin normal 

pH değeri olan 5.5-5.8 aralığının etkenin varlığını sürdürmesi için uygun bir ortam 

olmaması ve etin mikroflorasına genellikle diğer bakterin hakim olması nedeniyle 

etkenin et ve et ürünlerinde fazla bulunamadığı bildirilmiştir (Gill ve Harris 1982). 
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Zanetti ve ark. (1996), İtalya’nın Bologna bölgesinde perakende satış 

noktalarından aldıkları 27 domuz eti örneğinin 1’inde (% 3.7) termofilik 

Campylobacter  tespit ettiklerini bildirmişlerdir.  

 

Whyte ve ark. (2004), İrlanda’da yapmış oldukları çalışmada 262 kuzu etinin 

31’inde (% 11.8), 221 dana etinin 7’sinde (% 3.2) ve 197 domuz etinin 10’nunda   

(% 5.1) termofilik Campylobacter’leri izole ettiklerini bildirmişlerdir. 

 

 Kramer ve ark. (2000),  İngiltere’deki marketlerden almış oldukları kuzu, 

domuz ve sığır karaciğerlerinde sırasıyla % 72.9, % 71.7 ve % 54.2 oranında 

Campylobacter türlerini izole etmişlerdir. Devane ve ark. (2005), 178 sığır, 162 

koyun ve 187 domuz sakatatından sırasıyla, 16 (% 9.0), 69 (% 42.5), 18 (% 9.6) 

oranında, Paulsen ve ark. (2005), Avusturya’daki perakende satış noktaları ve 

kesimhaneden aldıkları domuz kalp, karaciğer, dalak ve akciğerinden oluşan toplam 

22 örneğin 4’ünden (% 18.0), Campylobacter türlerini izole ettiklerini 

bildirmişlerdir. 

 

1.9.3. Süt ve Süt Ürünlerinde Termofilik Campylobacter Türlerinin Varlığı 

 

Termofilik Campylobacter türlerinin süt ve süt ürünlerinde bulunma oranı, diğer 

ürünlere göre oldukça düşük seviyede kalmaktadır. Süte bulaşmanın genellikle sağım 

esnasında fekal yolla olduğu, bazı olaylarda mastitisli hayvanların sütlerinden etken 

izole edilebileceği bildirilmiş olup, ancak  yetersiz pastörizasyon  uygulamaları  veya  

sütün daha sonra maruz kaldığı kontaminasyon neticesinde sütlerin Campylobacter 

türleriyle kontamine olabileceği bildirilmiştir (Southern ve ark. 1990; Fahey ve ark., 

1995).   

 

 Etkenin peynir ve yoğurtta bulunmayışında propiyonik ve laktik asit dışında 

zayıf organik asitlerin (asetik, formik, kaproik, kaprilik, butirik, izovalerik asit), tuz 

ve starter kültürlerin  önemli bir faktör olduğu bildirilmiştir. Çiğ sütte etkenin fazla 
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üreyememesinin sebebinin ise çiğ süt içerisinde bulunan peroksidaz enziminin 

hidrojen peroksidi parçalaması sonucu ortaya çıkan oksijenden Campylobacter’lerin 

etkilenmesi olduğu bildirilmiştir (Cuk ve ark., 1987; Bachmann ve Spahr, 1995). 

  

  Sütlerde şimdiye kadar bildirilen en yüksek Campylobacter  izolasyon 

oranlarından biri Yang ve ark. (2003), tarafından PCR tekniği ile yapılan bir 

çalışmada elde edilmiş olup, araştırmacılar 300 çiğ süt örneğinin 82’sinden (% 27.3) 

C. jejuni izole etmişlerdir. 

 

 Genel olarak Campylobacter türlerinin süt yoluyla insanlara geçişinin çiğ süt 

kaynaklı olduğu, ancak pastörize edilmiş sütlerin sonradan kontamine olması 

sonucunda da bunun mümkün olabileceği bildirilmiştir. İngiltere’de  kapı  önlerine  

bırakılan  pastörize  süt kutularının kuşlar tarafından gagalanmaları sonucunda 

sütlerin termofilik Campylobacter’lerle kontamine olduğu ve bu sütleri tüketen 

insanlarda infeksiyon şekillendiği  bildirilmiştir (Stiller, 1998; Southern ve ark. 

1990). 

 

1.9.4. Su ve Su Ürünlerinde Termofilik Campylobacter Türlerinin Varlığı  

 

Kanalizasyon suları, çiftliklerin atık suları, su etrafında yaşayan yabani kuş ve 

hayvanlar yoluyla su kaynaklarının etkenle kontamine olduğu, bu suların yeterli 

klorlama ve arıtma işlemlerine tabi tutulmadan içilmesinin ve kullanılmasının insan 

ve hayvanlarda Campylobacteriosis meydana getirdiği bildirilmektedir (Alonso ve 

Alonso, 1993; Kemp ve ark., 2005).  

  

 Devane ve ark. (2005), nehir sularından aldıkları 293 örneği Campylobacter 

yönünden incelemeleri sonucunda, 162 (% 55.3) örnekten Campylobacter jejuni, 12 

(% 4) örnekten Campylobacter coli identifiye etmişlerdir.  
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 Campylobacter türleri deniz suyundan da izole edilebilmektedir. Alonso ve 

Alonso (1993), İspanya kıyılarından  bir yıl boyunca topladığı  192 deniz suyu 

örneğinin 25’inden  (% 13.0) Campylobacter türlerini izole ettiklerini bildirmişlerdir. 

  

 
 Whyte ve ark. (2004), yaptıkları çalışmalarda 129 deniz ürünün 3’ünden        

(% 2.3) C. jejuni izole edebilmişlerdir. Loewenherz ve ark. (1995), inceledikleri su 

ürünlerinde de % 2.3’lük bir C. jejuni izolasyon oranı bulmuşlardır. Khalafalla 

(1992), Mısır’da yapmış olduğu çalışmada 80 balık örneğinin yüzey kısımlarından 

termofilik Campylobacter izole edebildiğini, diğer kısımlardan izolasyon 

yapamadığını bildirmiştir.  

 

1.10. Termofilik Campylobacter’lerin İzolasyon ve İdentifikasyonunda 

         Kullanılan Besiyerleri ve Yöntemler  

 

Campylobacter türlerinin izolasyonu için çeşitli selektif  besiyeri kullanılmaktadır. 

Bu besiyerlerine etkeni oksijenin toksik etkisinden korumak amacıyla, lize veya 

defibrine kan, karkol, ferro sülfat, sodyum metabisülfit, sodyum piruvat ve hemin 

gibi maddeler katılmaktadır. Campylobacter türlerinin besiyerinde gelişimi için 

ayrıca mikroaerofilik ortam ile inkübasyon sıcaklığı, nem ve pH değerinin uygun 

olması gereklidir  (Corry ve ark., 1995). 

 

 Genellikle Campylobacter izolasyonu için kullanılan besiyerleri 

aerotoleranslığın artması maksadıyla kan içermektedir. Bu avantajının yanı sıra kan 

içeren besiyerleri sıklıkla koliform, pseudomonas, streptokok türleri ile maya ve 

küflerlerle kontamine olmaktadır. Besiyerlerinde Campylobacter’lerin selektif olarak 

izolasyonun sağlanması için, çeşitli antibiyotikler katılmaktadır. Bu maksatla 

vankomisin; Gram pozitif koklara, polimiksin B; Enterobacteriaceae, Pseudomonas 

ve Proteus türlerine, sefalosporinler; Streptococcus faecalis, Enterobacter türleri, 
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Yersinia enterocolitica, Serratia türleri, P. aeroginosa  ve Bacteroides fragilis’e 

karşı, amfoterisin ve siklohekzamid ise antifungal olarak besiyerlerinde 

kullanılmaktadır (Bolton ve ark., 1983; Trachoo, 2003). 

 

 Campylobacter’ler Doyle ve Roman Broth, Preston Broth, Bolton Broth, 

Exeter Broth, Park ve Sanders Broth, Hunt ve Radle Broth gibi mediumlarda 

42°C’de, mikroaerofilik ortamda 18-24 saat süre ile zenginleştirmeye tabi 

tutulduktan sonra, Blaser-Wang Agar, Butzler Agar, Abeyta-Hunt-Bark (AHB) Agar, 

CCD Agar, mCCD Agar, Karmali Agar, Skirrow Agar, Butzler Agar veya Preston 

Agar, gibi besiyerlerinde 48 -72  saat mikroaerofilik ortamda inkube edildikten sonra 

izolasyonu yapılır (Corry ve ark., 1995). 

 

 Campylobacter türlerinin identifikasyonu biyokimyasal testler ile 

yapılmaktaır. Son yıllardaki gelişmelere parelel olarak termofilik Campylobacter 

türlerinin saptanması ve genomik karakterizasyonu amacıyla, biyokimyasal testler 

dışında Polymerase Chain Reaction (PCR), İmmunomagnetic Separation (İMS), 

Api Campy Test Kit, Random Amplification of Polymorphic DNA (RAPD),   

Pulsed-Field Gel Electrophoresis (PFGE) gibi tekniklerde kullanılmaktadır 

(Lamoureux ve ark., 1997; Shih, 2000; Scates ve ark., 2003). 

 

1.11. Korunma ve Kontrol 

 

Termofilik Campylobacter’lerin neden olduğu gıda infeksiyonundan korunma ve 

kontrolün sağlanması için dikkat edilmesi gerekli hususlar aşağıda belirtilmiştir 

(Erol, 1999; Altekruse ve Tollefson, 2003). 

 

 Bütün kanatlı işletmelerinde koruma ve kontrol işlemini bizzat uygulayacak 

ve üretimin her aşamasında bulunacak olan personel bilgilendirilerek işe 

başlanmalıdır.    
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 Kanatlı çiftliklerinde oluşması muhtemel Campylobacter kolonizasyonun 

önlenmesi için: 

Kullanılacak altlıkların kuru ve temiz olmasına, içme, kullanma sularının temiz 

olmasına, kullanılan alet ve malzemenin temiz, farklı bölümler için ayrı 

kullanılmasına, içeriye giriş çıkış yapan personelin ise farklı bölümlere girişlerde, 

bütünüyle dezenfekte olmalarına dikkat edilmesi gerekmektedir. Ayrıca çiftliklerde 

rodentlerle ve insektlerle mücadele yapılmalı, diğer evcil hayvanların kümes 

yakınında bulunması önlenmelidir. 

 

 Kesimhanelerdeki kontaminasyonun önlenmesi için ise: 

Kesimhaneye gönderilecek kanatlı hayvanlar 8-12 saat önceden aç bırakılmalı, 

mutlaka kesim öncesi muayenesi yapılmalıdır. 

Her personel kendi bölümünde çalışmalı, birden fazla bölümde kullanılmamalıdır. 

İç organların çıkarılışında otomatik ekipmanların ve çalışanların el ve gereçlerinin 

sanitasyonuna dikkat edilmelidir. 

Piliçlerin parçalanma ve işleme aşamalarında kontamine olması engellenmeli, 

parçalama tezgahının, kasapların ellerinin, bıçakların ve diğer ekipmanlarının 

temizliğine gereken özen gösterilmelidir. 

 Gerek karkas gerekse genel temizlik için yeterli derecede klorlanmış su 

kullanılmalıdır. 

  

 Tüketim aşamasında ise yapılması gerekenleri şöyle sıralamak mümkündür: 

Gıdanın nakli sırasında zarar gören ambalajlardaki materyal kesinlikle tüketime 

sunulmamalıdır. 

İçme ve kullanma sularına etkili dezenfeksiyon işlemleri uygulanmalıdır. 

Mutfakta çapraz kontaminasyonun önlenmesi için kullanılan alet ve materyaller 

ayrılmalı ve sıcak su ve uygun deterjanlarla yıkanmalıdır. 

Kanatlı ürünleri tamamen pişirilerek tüketilmesi, ürünün merkez sıcaklığının en az 

70°C olmasına dikkat edilmelidir. 
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2.    GEREÇ VE YÖNTEM 

 

2.1. GEREÇ 

 

2.1.1. Örneklerin Alınması 

 

Bu çalışmada Ankara’daki marketlerde paketlenmiş ve açık olarak tüketime sunulan 

toplam 115 hindi kalp ve karaciğer örneği materyal olarak kullanılmıştır. 

Örneklerden 72’si açık formda, 43’ü paketlenmiş formda alınmıştır. Mevsimsel 

etkilerin belirlenmesi amacıyla sıcak aylara ilişkin örnekler Temmuz-Ağustos 2005 

ile Mayıs 2006 tarihlerinde, soğuk aylara ilişkin örnekler ise Ocak-Şubat 2006 

tarihleri arasında alınmıştır. Örnekler Ankara bölgesindeki çeşitli marketlerden ve üç 

farklı firmadan alınmıştır.  

 

2.1.2. Termofilik Campylobacter’lerin izolasyonunda kullanılan besiyerleri ve 

supplementler 

 

 Örneklerden termofilik Campylobacterler’in izolasyonunda ISO (ISO, 10272) 

yöntemi kullanılmış olup, yönteme ilişkin besiyerleri ve supplementleri çizelge 

2.1’de gösterilmiştir (Anon, 1995). 

Çizelge 2.1. Termofilik Campylobacter’lerin izolasyonunda kullanılan besiyerleri ve supplementleri. 

Besiyeri Adı İçeriği Supplement 
Kullanım 

Amacı 
 Steril Lysed Horse Blood 

(Oxoid SR 0048) 

Campylobacter growth  

supplement (Oxoid SR 232) 
Preston Broth 

Nutrient broth No 2 
(Oxoid CM 67) 

Campylobacter selective 
supplement (Oxoid SR 0117E) 

Zenginleştirme 

Campylobacter 
Blood-Free 

Selective Agar Base 

Campylobacter Blood-Free 
Selective 

Agar Base (Oxoid CM739) 

Charcoal  Desoxycholate (CCD 
Agar) Selective Supplement 

(Oxoid SR155E) 

Selektif 
besiyeri 

Kanlı Agar 
Columbia Blood Agar 

Base 
(Oxoid CM 331) 

 Steril 
Defibrine Koyun Kanı (% 5.0) 

Seçilen şüpheli 
kolonilerin 
çoğaltılması 
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Besiyerlerinde kullanılan supplementlerin içeriği ve kullanım miktarları 

çizelge 2.2’te gösterilmiştir. 

Çizelge 2.2. Besiyerlerinde kullanılan supplementlerin içeriği ve kullanım miktarları. 

Supplement Adı İçeriği Kullanım Miktarı 

Campylobacter Growth 
Supplement (Oxoid SR 232) 

Bir Vialinde 
0.125 g Sodium pyruvate 
0.125 g Sodium metabisulphite 
0.125 g Ferrous sulphate                                          

Bir vial supplement 500 ml  
besiyeri için hazırlanmıştır 

Preston Campylobacter 

Selective Supplement  
(Oxoid SR  0117E) 

Bir Vialinde 
2500 IU Polymyxin B                                   
5.0 mg Rifampicin 
5.0 mg Trimethoprim 
50.0 mg Cycloheximide                                     

Bir vial supplement 500 ml  
besiyeri için hazırlanmıştır 

CCD Agar Selective Supplement 
(Oxoid SR155E) 

Bir Vialinde 
16 mg  Cefoperazone                                
5.0 mg Amphotericin B 

Bir vial supplement 500 ml  
besiyeri için hazırlanmıştır 

Steril Lysed Horse Blood (Oxoid 
SR 0048) 

Steril Lize At Kanı  
Besiyerine % 5.0 oranında  
ilave edilerek kullanılmıştır 

Steril Defibrine Koyun Kanı Steril Defibrine Koyun Kanı  
Besiyerine % 5.0 oranında  
ilave edilerek kullanılmıştır 

 

2.1.3. Termofilik Campylobacter’lerin izolasyonunda kullanılan besiyerlerinin 

hazırlanması 

 

Preston Broth 

 

Nutrient Broth No 2 (Oxoid CM 67) besiyerinden 12.5 g alındı ve 500 ml distile suda 

çözdürüldü, pH seviyesi 7.5 ayarlanarak 121°C’de 15 dakika otoklavda sterilize 

edildi. Besiyerinin 50°C’ye kadar soğuması sağlandıktan sonra % 5.0’lik steril Lysed 

Horse Blood (Oxoid SR 0048) ilave edildi. Besiyeri içerisine Campylobacter Growth 

Supplement (Oxoid SR 232) 1 vial ilave edilerek karıştırıldı. Campylobacter 

Selective Supplement (Oxoid SR 0117E) 1 viali 1ml aseton ve 1 ml steril distile su 

karışımında eritildi ve besiyerine katılmak suretiyle Preston Broth hazırlandı. 
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Charcoal Cepfoperazone Desoxycholate Agar (CCD Agar) 

 

Campylobacter Blood-Free Selective Agar Base (Oxoid CM739) den 22.75 g 

alınarak, üzerine 500 ml distile su ilave edilerek çözünene kadar karıştırıldı, pH 

seviyesi 7.4’e gelmesi sağlanarak, sıcak su banyosu içinde tamamen eriyene kadar 

bekletildi, daha sonra 121°C’de 15 dakika otoklavda sterilize edildi. Besiyerinin 

50°C’ye kadar soğuması beklendi. CCD Agar Selective Supplementin (Oxoid SR 

155E) 1 viali 2 ml steril distile suda eritilerek ve zaman kaybetmeden besiyerine 

ilave edilerek karıştırıldı. Bu besiyeri petrilere dökülerek ekime hazır hale getirildi. 

 

Columbia Blood Agar  

      

Columbia Blood Agar Base (Oxoid CM 331) besiyerinden 39 g alındı ve üzerine      

1 litre distile ilave edilerek çözünene kadar karıştırıldı. Sıcak su banyosunda 

tamamen eritilerek, 121°C’de 15 dakika otoklavda sterilize edildi. Besiyerinin 

sıcaklığı 50°C’ye düştükten sonra üzerine % 5.0’lik steril defibrine koyun kanı ilave 

edildi ve önceden hazırlanmış petrilere dökülerek ekime hazır hale getirildi. 

 

2.1.4. Termofilik Campylobacter’lerin identifikasyonunda kullanılan besiyerleri 

ve hazırlanması 

 

Campylobacter’lerin identifikasyonunda kullanılan besiyerleri Triple Sugar Iron 

Agar (Oxoid CM 277), Mueller- Hinton Agar (Oxoid CM 337) ve Brucella Broth 

(Sigma Lot 108H0726) aşağıda belirtilen şekillerde hazırlanmıştır. 
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Triple Sugar Iron Agar  

 

Distile suyun 1000 ml içerisinde 65 g Triple Sugar Iron Agar besiyeri 

çözündürüldükten sonra pH seviyesi 7.4’e ayarlandı, sıcak su banyosunda eriyene 

kadar bekletildi. Besiyeri kaynar su banyosundan çıkartıldıktan sonra, önceden 

hazırlanmış tüplere 7-8 ml olacak şekilde dağıtıldı. Bu tüpler içindeki besiyerleri  

121°C’de 15 dakika otoklav edildikten sonra besiyeri henüz sıvı iken tüpler 1-1.5 cm 

yüksekliğinde çubuklara yatırıldı. Bu halde katılaşan besiyerleri daha sonra 

kullanılmak üzere buzdolabına kaldırıldı.  

 

Mueller- Hinton Agar  

 

Mueller- Hinton Agar besiyerinden 38 g alınarak 1000 ml distile suda çözdürüldü ve 

sıcak su banyosunda tamamen eriyene kadar bekletildi ve 121°C’de 15 dakika 

otoklavda sterilize edildi.  Otoklavdan çıktıktan sonra besiyeri 50°C’ye gelene kadar 

soğutuldu, % 5.0’lik steril defibrine koyun kanı ilave edilerek, steril petrilere 

döküldü. 

 

Brucella Broth  

 

Brucella Broth besiyerinden 14.05 g alınarak 500 ml distile su içinde çözdürüldü, pH 

seviyesi 7.2’ye ayarlanarak önceden hazırlanan tüplere 1 ml olacak şekilde dağıtıldı, 

121°C’de 15 dakika otoklav edildi ve besiyerleri soğumasını takiben buzdolabına 

kaldırılarak kullanılıncaya kadar saklandı. 
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2.1.5. Termofilik Campylobacter’lerin identifikasyonunda kullanılan  biyokimyasal, 

duyarlılık test gereçleri ve hazırlanmaları 

 

Hippurat testi  

 

Sodyum Hippurat Solüsyonu 

Sodyum hippurat :                                          10 g 

PBS ( Phosphate Buffered Saline)   

Sodyum klorit                                                 8.5 g 

Disodyum hidrojen fosfat dihidrat:                8.98 g 

Sodyum dihidrojen fosfat monohidrat:          2.71 g 

Distile su:                                                       1000 ml 

PBS hazırlamak için 8.5 g sodyum klorit, 8.98 g disodyum hidrojen fosfat dihidrat, 

sodyum dihidrojen fosfat monohidrata, membran filtrelerinden geçirilerek süzülen 

1000 ml distile su ilave edildi. Elde edilen PBS solüsyonuna 10 g sodyum hippurat 

ilave edilerek % 1.0’lik Na-hippurat solüsyonu hazırlandı. Bu solusyon daha sonra 

kullanılmak üzere 0.4’er ml miktarlarında steril tüplere paylaştırıldı ve kullanılıncaya 

kadar derin dondurucuda saklandı. Testin yapılacağı gün 0.35 g ninhidrin 5 ml aseton 

ve 5 ml butanol içerisinde eritilerek % 3.5’luk ninhidrin hazırlandı, oda ısısında  ışık 

almayan bir yerde kullanılıncaya kadar bekletildi. 

 

Membran filtreler 

 

Distile su süzülmesi amacıyla 50 mm çapında ve 0.22 µm por çapına sahip membran 

filtreleri (Millex, GV SLGV025LS) kullanıldı. 

Oksidaz Test Kiti 

Hazır Oxydase test kitleri kullanıldı (Oxoid, BR 64). 
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Katalaz Test  

%3.0’lük hidrojen peroksit (H2O2) (Merck 8597) ile yapıldı. 

 

Antibiyotik diskleri 

30 µg sefalotin (Oxoid, CT 010) ve 30 µg nalidiksik asit (Oxoid, CT 031) içeren 

diskler kullanıldı. 

 

(CampyGen Oxoid CN 025A- CN 0035A) 

Anaerobik jarlar içinde mikroaerofilik ortam sağlayan 2.5-3.5 L’lik ticari gaz kitleri 

kullanıldı. 

 

Test Suşu : 

Kontrol suşu olarak Campylobacter jejuni ATCC 33291  (Oxoid 1400 L) kullanıldı. 
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2.2. YÖNTEM 

  

Ankara bölgesindeki  çeşitli marketlerde tüketime sunulan hindi kalp ve karaciğer 

örnekleri aseptik şartlarda alınarak soğuk zincir altında laboratuvara getirildi ve aynı 

gün analize başlandı. Laboratuvara getirilen örneklerdeki termofilik 

Campylobacter’lerin izolasyon ve identifikasyonu ISO (The International 

Organization for Standardization, 10272) yöntemine göre yapıldı (Anon, 1995). 

 

2.2.1. Termofilik Campylobacter’lerin İzolasyonu ve identifikasyonu 

 

Termofilik Campylobacter’lerin izolasyonunda selektif zenginleştirme, katı 

besiyerine ekim, seçilen şüpheli kolonilerin identifikasyonuna yönelik olarak 

kolonilerin kültüre edilmesi aşamaları uygulandı. İdentifikasyon amacıyla morfolojik 

testler (gram boyama ve mikroskobik bakı, hareketlilik), biyokimyasal testler 

(oksidaz, katalaz, sodyum hippurat hidrolizi, TSI agarda H2S oluşum testleri), 

Mueller Hinton Agarda nalidiksik asit ve sefalotin antibiyotik duyarlılık testleri 

uygulandı.  

 

2.2.1.1. Selektif Zenginleştirme 

 

Selektif zenginleştirme aşamasında, açık hindi kalp veya hindi karaciğer örneğinden 

10 g, paketlenmiş formda hindi kalp ve karaciğerinin bir arada bulunduğu 

örneklerden 5 g kalp ve 5 g karaciğer olmak üzere toplam 10 g  aseptik koşullarda 

alınarak, 90 ml selektif Preston Broth zenginleştirme besiyeri içine konuldu ve 

42°C’de 24 saat süreyle mikroaerofilik ortamda inkübasyona bırakıldı. 

 

2.2.1.2. Katı Besiyerine Ekim  

 

İnkübasyon sonrasında Preston Broth’dan 2 öze dolusu alınarak önceden hazırlanmış 

petrilerdeki Charcoal Cefoperazone Desoxycholate Agara (CCD Agar) çizme 
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yöntemi ile ekim yapıldı ve petriler mikroaerofilik koşullarda 42○C’de 48-72 saat 

inkübasyona bırakıldı.  

  

 2.2.1.3. Kanlı Agarda Kolonilerin Kültüre Edilmesi   

                  

Charcoal Cefoperazone Desoxycholate Agarda (CCD Agar) inkubasyondan sonra 

görülen Campylobacter olması muhtemel şüpheli kolonilerden 5’i seçilerek Kanlı 

Agara (Columbia Blood Agar) çizme plak yöntemiyle ekimi yapılarak mikroaerofilik 

koşullarda 42°C’de 24 saat inkubasyona bırakıldı. 

           
Resim 2.1. Termofilik Campylobacter kolonilerinin CCD Agarda ve Kanlı Agardaki tipik görünümü. 

 

2.2.1.4. Morfolojik Testler 

 

2.2.1.4.1. Gram Boyama ve Mikroskobik Bakı 

 

Kanlı Agarda üreyen şüpheli koloniler alınarak Gram boyama yapıldı ve 

mikroskobun (YS2-H Nikon, Japan)  immersiyon objektifinde incelendi. Kırmızı, 

spiral formda görülen mikroorganizmalar Gram negatif  Campylobacter olarak  

değerlendirildi. 
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2.2.1.4.2. Hareketlilik Testi   

 

CCD Agarda inkubasyondan hemen sonra vakit kaybetmeksizin bir koloni alınarak, 

lam üzerine konan bir öze dolusu distile suyla karıştırılarak faz kontras 

mikroskobunda hareket muayenesi yapıldı. Martı kanadı, virgül ya da spiral yapıda 

görülen, hareketli, hücreler Campylobacter olarak değerlendirildi. 

 

2.2.1.5. Biyokimyasal Testler 

 

2.2.1.5.1. Hippurat Hidroliz Testi 

 

İçerisinde 0.4 ml hippurat solusyonu bulunan tüplere Kanlı Agarda üreyen şüpheli 

kolonilerden bir öze dolusu geçildi ve 37○C’de 2 saat süreyle sıcak su banyosunda 

tutuldu. Bu süre sonunda % 3.5 oranında hazırlanmış olan ninhidrin çözeltisinden  

0.2 ml herbir tüpe ilave edilerek 37○C’deki sıcak su banyosunda 10 dakika 

bekletilerek  bu süre sonunda oluşan renk değişimleri gözlendi. Tüpte oluşan koyu 

mavi, mor renk pozitif, açık mavi renk ya da renk değişikliği olmaması negatif olarak 

değerlendirildi. 

                                                             

 

2.2.1.5.2. Katalaz Testi 

 

Katalaz testi için % 3.0 oranında hazırlanmış H2O2 solusyonundan bir öze dolusu  bir 

lam üzerine alındı ve üzerine öze ile Kanlı Agarda üreyen şüpheli kolonilerden 

konuldu. Bir kaç saniye içerisinde oluşan gaz kabarcıkları  pozitif reaksiyon olarak 

değerlendirildi. 
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 2.2.1.5.3. Oksidaz Testi 

Kanlı Agarda üreyen  şüpheli koloniler iğne uçlu öze ile alınıp hazır oksidaz test 

kitlerine (Oxoid BR 64A) sürüldü, 10-20 sn sonunda oluşan mor menekşe renk 

pozitif  olarak kabul edildi. 

 

2.2.1.5.4.  H2S Oluşumu ve Karbonhidrat Fermentasyon Testleri 

 

Campylobacter türleri karbonhidratları kullanamadıkları için TSIA besiyerinin içinde 

bulunan glikoz, sakkaroz ve laktozu kullanarak ya da H2S oluşturarak, besiyerinde 

renk değişimi yapamazlar. Bu test yapılırken Kanlı Agardan iğne uçlu öze ile alınan 

şüpheli koloniler yatık TSIA’a geçildi ve 42○C’de 24 saat mikroaerofilik şartlarda 

inkube edildi. Bu süre sonunda renk değişikliği olmaması testin Campylobacter 

türleri açısından pozitif olduğunu gösterdi.   

 

2.2.1.6.  Antibiyotik Duyarlılık Testi 

 

Kanlı Agarda üreyen şüpheli kolonilerden bir öze dolusu alınarak içerisinde 1 ml 

Brucella Broth bulunan tüp içerisine geçildi ve bu  brottan 0.1 ml alınarak yayma 

plak yöntemiyle Mueller Hinton besiyerine ekimi yapıldı. Daha sonra 30 µg 

nalidiksik asit ve 30 µg sefalotin içeren antibiyotik diskleri besiyerinin farklı 

yerlerine konularak 37°C’de 24 saat mikroaerofilik ortamda inkübe edildi.  Etkenin 

üremesi sonucunda antibiyotik diskleri etrafında 6mm ve daha büyük çapta  zon 

oluşması duyarlılığı, daha küçük çapta bir zon ya da zon oluşmaması dirençlilik 

olduğunun göstergesi olarak değerlendirildi. 

 

Bu değerlendirmeler doğrultusunda antibiyotik duyarlılık testlerine göre tür 

tayini; sefalotine dirençli, nalidiksik aside duyarlı şuşların hippurat pozitif olanlar C. 

jejuni, hippurat negatif olanlar C. coli, hippurat negatif olup her iki antibiyotiğe 

direnci görülen suşlar da C. lari olarak tanımlandı. 
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3.    BULGULAR 

 

Bu çalışmada, 2005 Temmuz, Ağustos  ve 2006 Ocak, Şubat, Mayıs aylarında, 

Ankara’nın değişik semtlerindeki marketlerde satışa sunulan, 3 farklı firmaya ait 

toplam 115 adet yenilebilir hindi iç organ örneği alınarak (36 hindi karaciğer, 36 

hindi kalp, 43 hindi kalp ve karaciğeri paketlenmiş halde bir arada) termofilik 

Campylobacter türlerini saptamak amacıyla incelenmiştir. 

 

  Farklı üç firmadan alınan, toplam 115 adet yenilebilir hindi iç organ 

örneklerinin 38’inde (% 33.0) termofilik Campylobacter türleri izole ve identifiye 

edilmiştir. Termofilik Campylobacter saptanan 38 örnekten 20’sinin (% 55.6) hindi 

karaciğerinden, 15’inin (% 34.9) paketlenmiş halde birarada bulunan hindi kalp ve 

karaciğerlerinden ve 3’ünün (% 8.3) hindi kalbinden alınan örneklere ait olduğu 

saptanmıştır. 
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Grafik 3.1. Paketlenmemiş karaciğer ve kalp ile paketlenmiş karaciğer-kalp örneklerindeki termofilik 
Campylobacter türleri ve C. jejuni kontaminasyon düzeylerinin karşılaştırılması.
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Çizelge 3.1. Marketlerden alınan hindi iç organlarında termofilik Campylobacter türleri ve Campylobacter jejuni prevelansı. 

Örnek tipi 

Hindi karaciğeri 
(Paketsiz) 

Hindi karaciğer-kalbi 
(Paketli) 

Hindi kalbi 
(Paketsiz) Aylar 

Örnek  
sayısı 

(n) 

Termofilik  

Campylobacter 

pozitif örnek sayısı  
(%)  

C. jejuni 

pozitif örnek 
 sayısı  
(%)  

Örnek 
sayısı 

(n) 

Termofilik  

Campylobacter 

pozitif örnek sayısı  
(%)  

C. jejuni 

pozitif örnek 
 sayısı  
(%)  

Örnek 
sayısı 

(n) 

Termofilik  

Campylobacter 

pozitif örnek sayısı  
(%)  

C. jejuni 

pozitif örnek 
 sayısı  
(%)  

Mayıs 
Temmuz 
Ağustos 

15 10 (66.7) 7 (46.7) 21 10 (47.6) 10 (47.6) 15 2 (13.3) 2 (13.3) 

Ocak 
Şubat 
Mart 

21 10 (47.6) 9 (42.9) 22 5 (22.7) 4 (18.1) 21 1 (4.8) 1 (4.8) 

Toplam 36 20 (55.6) 16 (44.4) 43 15 (34.9) 11 (32.6) 36 3 (8.3) 3 (8.3) 
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Marketlerden alınan hindi kalp ve karaciğerlerine ait tüm örneklerden toplam  

169 termofilik Campylobacter izolatı elde edilmiş olup, bunların 140’ı (% 82.8)         

C. jejuni, 26’sı (% 15.4) C. coli,  3’ü (% 1.8) C. lari  olarak identifiye edilmiştir. 

Hindi karaciğer örneklerini ait 89 izolatın 71’i (% 79.8) C. jejuni, 17’si (% 19.1)     

C. coli, 1’i (% 1,1) C. lari, paketlenmiş halde birarada bulunan hindi kalp ve 

karaciğerleri örneklerinden elde edilen 67 izolatın 59’u (% 88.1) C. jejuni, 7’si          

(% 10.4) C. coli, 1’i (% 1.5) C. lari ve hindi kalp örneklerinden elde edilen 13 

izolatın 10’u (% 76.9) C. jejuni, 2’si (% 15.4) C. coli, 1’i (% 7.7) C. lari olarak 

identifiye edilmiştir.  
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C.jejuni

C.coli

C. lari

 

Grafik 3.2. Hindi kalp ve karaciğerlerinde termofilik Campylobacter türlerinin yüzde dağılımı . 
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Grafik 3.3. Termofilik Campylobacter türlerinin örnek tiplerine göre yüzde dağılımı. 
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 Çizelge 3.2. Termofilik Campylobacter izolatlarının aylara göre dağılımı. 

Hindi karaciğer 

(Paketsiz) 

Hindi karaciğer-kalbi 

(Paketli) 

Hindi kalp 

(Paketsiz) 

 

Aylar 

C. jejuni C. coli C. lari C. jejuni C. coli C. lari C. jejuni C. coli C. lari 

Mayıs 5 12 0 11 4 0 0 0 0 

Temmuz - - - 5 0 0 9 0 1 

Ağustos 24 0 0 25 0 1 0 0 0 

Ocak 17 5 1 5 1 0 0 0 0 

Şubat 25 0 0 13 2 0 1 2 0 

- : Örnek alınmamıştır. 
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Grafik 3.4. Termofilik Campylobacter türlerinin aylara göre dağılımı. 
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4.    TARTIŞMA 

 

Bu çalışmada, Ankara’da paketlenmeden tüketime sunulan ve üç farklı firmaya ait,  

36 hindi karaciğeri, 36 hindi kalbi ile paketlenmiş halde birarada tüketime sunulan  

43 hindi kalp ve karaciğerlerinden oluşan toplam 115 örnek materyal olarak 

kullanılmış olup, bunların 38’inin (% 33.0) termofilik Campylobacter türleriyle 

kontamine olduğu tespit edilmiştir.  

 

 Khalafalla (1990), perakende satış noktalarından aldığı hindi taşlığı, kalp, 

karaciğer ve dalağından oluşan toplam 50 örneğin sırasıyla 8’inden (% 16.0),  

2’sinden (% 4.0), 15’inden (% 30.0) ve 4’ünden (% 8.0) C. jejuni izole ettiğini, 

Loewenherz ve ark. (1995), yaptıkları çalışmalarda, perakende satış yerlerinden 

aldıkları 50 hindi karaciğer örneğinin 33’ünün (% 66.0), 12 hindi şinitzel örneğinin 

1’inin (% 8.0), 7 hindi kuşbaşı örneğinin 5’inin (% 71.0), termofilik Campylobacter 

türleriyle kontamine olduklarını bildirmişlerdir. Gaull (2002), süpermarketlerden 

aldığı, % 90.0’ı modifiye atmosfer paketli ve % 10.0’u açıkta satılan 25 hindi 

karaciğeri örneğinin 4’ünden (% 16.0) termofilik Campylobacter türlerini izole 

ettiğini bildirmiştir. Bu çalışmadan elde edilen bulgular, genel olarak Loewenherz ve 

ark. (1995) ve Khalafalla (1990) çalışmalarıyla benzerlik göstermekle birlikte, Gaull 

(2002), yaptığı çalışmayla farklılık göstermiştir. Bu farklı sonuçların mevsimsel 

şartlar, örnekleme teknikleri, paketleme teknikleri, örneğin marketlerdeki muhafaza 

şekli ile metod farklılıklarından kaynaklanabileceği değerlendirilmektedir. 

 

Luechtefeld ve Wang (1981), ise hindi kesimhanesinden aldıkları hindi kalp, 

karaciğer ve taşlığının birarada bulunduğu 24 örneğin C. jejuni ile kontaminasyon 

oranının % 33.0 olduğunu bildirmişlerdir. Borck ve Pedersen (2005), hindi 

kesimhanelerinde yaptıkları çalışmalarda 16 kalp ve karaciğer örneğinin 12’sinden 

(% 75.0) termofilik Campylobacter türleri izole ettiklerini bildirmişlerdir. Paulsen ve 

ark. (2005), perakende satış noktaları ve kesimhanelerden aldıkları 44 kanatlı 

karaciğer, kalp ve taşlığından oluşan örneklerin 18’inde (% 41.0) termofilik 

Campylobacter türlerini izole ettiklerini bildirmişlerdir.  



                                                                                                                          
 

 

46 

Düşük sıcaklık derecelerde varlığını uzun süre muhafaza edebilen etkenin, 

depolama süresince maruz kaldığı sıcaklık, nem, ürünün içerdiği bakteriyel flora ve 

ortamdaki oksijen varlığına bağlı olarak redüksiyona uğradığı bildirilmektedir 

(Blankenship ve Craven, 1982; Gill ve Harris, 1982; Kinde ve ark., 1983; Smibert, 

1984; Jones, 2001). Genel olarak marketlerden alınan hindi ve piliç örneklerinden 

elde edilen izolasyon oranlarının, kesimhane örneklerinden az çıkmasının nedeni bu 

depolama koşularının etkileriyle açıklamak mümkündür. 

 

Bu çalışmada, termofilik Campylobacter düzeyi açık formdaki kalp örneklerinde 

düşük, karaciğer örneklerinde yüksek çıkmıştır. Kalp ve karaciğerden oluşan 

paketlenmiş hindi örneklerinin Campylobacter düzeyi ise yüksek bulunmuştur. Kalp 

ve karaciğer örneklerinden elde edilen bu sonuçlar, paketlemiş şekilde muhafaza 

edilen bu ürünlerde, kurumaya duyarlı olan Campylobacter etkeninin paketleme 

materyalinin nemli ortam sağlaması sayesinde varlığını bu şartlarda daha uzun süre 

koruyabildiğini göstermektedir. Ayrıca hem karaciğerden hem de kalpten gelen 

kontaminasyon sınırlı da olsa genel kontaminasyon düzeyini yükseltmektedir. Jones 

(2001), Campylobacter’in çevresel faktörlerden oldukça etkilendiğini, buzdolabı 

sıcaklığında bulunan kanatlı ve kırmızı etlerde bu sıcaklıkta nemin fazla olması 

nedeniyle varlıklarını uzun süre sürdürebildiklerini bildirmiştir. Oosterom ve ark. 

(1983), yaptıkları çalışmalarda etkenin kuru soğutmadan, ıslak soğutmaya oranla 

daha çok etkilendiğini bildirmişlerdir. Nitekim Phillips (1998), modifiye atmosfer 

paketli  (% 80.0 oksijen, % 20.0 karbondioksit) hindi ve piliç etinde sırasıyla % 90.0 

ve % 71.0 oranında Campylobacter türleri izole ettiğini bildirmiştir. Yıldırım (1995), 

ıslak kesim sonrası piliç kesimhanesinden aldığı 50 karkas örneğinin tümünden (% 

100.0) ve kuru kesim sonrası aldığı 50 karkas örneğinin 42’sinden (% 84) termofilik 

Campylobacter türleri izole ettiğini bildirirken, marketlerden aldığı 256 açık piliç 

karkas örneklerinin 193’ünden (% 81.77), paketlenmiş olarak satılan 17 tavuk karkas 

örneklerinin 15’inden (% 88.23) termofilik Campylobacter türleri izole ettiğini 

bildirmiştir.  

  

Kanatlı karkas ve yenilebilir iç organlarının Campylobacter türleri ile kontamine 

olmasının nedenlerinden en önemlilerinin, kanatlı kesimhanelerinde kesim işleminin 
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değişik aşamaları içinde özellikle tüy yolma makineleri ve iç organ çıkarma 

makineleri başta olmak üzere, haşlama ve soğutma tanklarında, ürünün parçalanması 

sırasında ve personel vasıtasıyla oluşan çapraz kontaminasyon olduğu bildirilmiştir 

(Oosterom ve ark., 1983; Brayn ve Doyle, 1995; Dizgah, 1996; Alter ve ark., 2005).  

 

Yapılan çalışmalarda Campylobacter’lerin kanatlılarda hepatitise yol açtığını 

ve hepatitisli kanatlı hayvanların karaciğerlerinden de etkenin diğer iç organ ve 

dokulara göre daha fazla izole edildiği bildirilmektedir (Boukraa ve ark., 1991, Corry 

ve Atabay, 2001). Ayrıca kesimhanelerde yapılan çalışmalarda iç organ çıkarma 

sırasında oluşan  Campylobacter kontaminasyonun karaciğerde kalbe oranla daha 

fazla olduğu bildirilmektedir (Oosterom ve ark., 1983; Brayn ve Doyle, 1995). 

Yapılan çalışmalar  karaciğerdeki Campylobacter türlerinin bulunuşu açısından safra 

kesesinin potansiyel bir kontaminasyon kaynağı olduğunu ve safranın 

Campylobacter türlerinin çoğalma ve virülens faktörleri üzerinde önemli pozitif 

etkiler oluşturduğunu göstermektedir (Dolg ve ark.,  1996; Rivera-Amill ve ark., 

2001). Diker, (1984) koyun, sığır safra kesesi ve dışkılarına ilişkin 824 örneğin 

282’sinin (% 34.2) Campylobacter türleri ile kontamine olduğunu, en yüksek oranda 

izolasyonun koyun safra kesesinden (% 57.3) yapıldığını bildirmiştir. Loewenherz ve 

ark. (1995) ve Khalafalla (1990), yaptıkları çalışmalarda hindi karaciğer 

örneklerindeki termofilik Campylobacter düzeyini, hindi et ve iç organlarına göre 

yüksek bulmuşlardır. Khalafalla  (1990), yaptığı çalışmada kesimhanelerde iç organ 

çıkartma sırasında safra kesesi içeriğinin genelde karaciğer üzerine döküldüğünü bu 

nedenle diğer dokulardan daha fazla etken içerdiğini bildirmiştir. Bu çalışma 

sonuçları da yukarıda belirtilen araştırma sonuçlarını doğrular niteliktedir. 

 

Barot ve ark. (1983), perakende satış yerlerinden aldıkları 117 adet tavuk 

karaciğerinin 56’sında (% 47.0) Campylobacter türleri izole ettiğini bildirmiştir.   

Yang (2003), marketten aldıkları 30 piliç kalbi örneğinin 6’sında (% 20.0), karaciğer 

ve taşlıktan oluşan 60 iç organ örneklerinin 22’sinde (% 36.7) Campylobacter 

türlerini izole ettiklerini bildirmişlerdir. Khalafalla (1990), perakende satış 

noktalarından aldıkları tavuk taşlığı, kalp, karaciğer ve dalak örneklerinin sırasıyla  
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% 28.0, 10.0, 40.0 ve 16.0’sından, Shih (2000), marketten aldıkları 32 piliç iç 

organın % 60.0’ından, termofilik Campylobacter türlerini izole ettiklerini 

bildirmişlerdir. Gülmez (1999), yaptığı çalışmada 25 taze tavuk karaciğerinin 

tamamından Campylobacter türleri izole etmiş, 30 gün süreyle dondurulmuş olarak 

muhafaza edilen karaciğer örneklerinin ise % 30.0’undan Campylobacter türleri izole 

ettiğini bildirmiştir. Yıldırım (2005), Ankara bölgesindeki marketlerden alınan 30 ve 

kesimhanelerden alınan 30  piliç karaciğeri örneklerinin sırasıyla 25’inde (% 83.3) ve 

29’unda (%99,7)  termofilik Campylobacter türlerini izole ettiğini bildirmiştir. Elde 

edilen bu sonuçlar piliç iç organlarındaki termofilik Campylobacter 

kontaminasyonun, piliç karkaslarında da olduğu üzere, hindi iç organlarından daha 

yüksek olduğunu göstermektedir. 

 

 Kanatlı ürünleri üzerine ve kanatlı çiftliklerinde yapılan çalışmaların çoğunda 

en yüksek kontaminasyon oranının yaz aylarında gerçekleştiği, daha ılık olan bahar 

aylarında ise en düşük seviyesine düştüğü bildirilmektedir (Willis ve Murray, 1997; 

Meldrum ve ark., 2004).  Yaptığımız çalışmada da yaz ve kış aylarında örneklerden 

izole edilen termofilik Campylobacter düzeyi, yaz aylarında daha yüksek  çıkmıştır. 

Yıldırım (2005), marketlerden alınan tavuk karaciğerler örneklerinde Campylobacter 

türlerinin varlığına yönelik yaptıkları çalışmada da kışın ve yazın elde edilen 

izolasyon oranlarını benzer ve yüksek oranda bulmuştur. Hudson ve ark. (1999), 

yaptıkları çalışmada ocak ve ağustos aylarında 10 değişik marketten aldıkları piliç 

örneklerinden her iki ayda da % 56.6 oranında termofilik Campylobacter türlerini 

izole ettiklerini bildirmişlerdir. Bu çalışmada mevsimsel etkiye ilişkin sonuçlar, 

yukardaki mevsimsel etkiye bağlı çalışma bulgularıyla uyum içerisindedir. Bu 

çalışma sonuçların ortaya çıkışında perakende satış noktalarında hindi eti ve 

yenilebilir iç organlarının depolama ve saklama koşullarındaki olumsuzlukların, 

açıkta satılan ürünlerde oksijenin, kurumanın ve yarışmacı yönü zayıf olan etkenin 

bulunduğu ortama diğer bakterilerin dahil olması sonucu meydana gelen 

Campylobacter inaktivasyonunun, etkili olduğu düşünülmektedir. 
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 Gerek yenilebilir piliç iç organlarına yönelik çalışmalarda (Dizgah, 1996; 

Atanassova ve Ring, 1999; Van Looveren ve ark., 2001; Yıldırım, 2005), gerekse 

yenilebilir hindi iç organlarına yönelik çalışmalarda (Borck ve Pedersen, 2005; 

Logue ve ark., 2003; Luechtefeld ve Wang, 1981) yüksek oranda C. jejuni’nin 

identifiye edildiği, C. coli ve C. lari’nin sırasıyla bu türü takip ettiği  bildirilmektedir. 

Nielsen ve Nielsen (1999), 29 hindi kalp ve karkas örneğinin % 75.9’unda C. jejuni, 

% 24.1’inde C. coli tespit ederken, Gaull, (2002), yaptığı çalışmada hindi 

karaciğerindeki C. jejuni ve C. coli türlerini eşit oranda (% 50.0) bulmuştur. Bu 

çalışmada genel tespitlerle uyumlu olarak, izolatların % 82.8’i C. jejuni, % 15.4’ü   

C. coli ve % 1.8’i C. lari olarak identifiye edilmiştir.  
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5.    SONUÇ ve ÖNERİLER 

 

Günümüz kanatlı üretiminde bütün dünyada hindi yetiştiriciliği giderek artan bir 

önem kazanmaktadır. Bunun paralelinde ülkemizde de kanatlı ürünlerinin eldesi 

açısından hindi yetiştiriciliğine verilen önem gittikçe artmaktadır. Ancak yapılan 

çalışmalar hindi eti  ve yenilebilir iç organlarının da, termofilik Campylobacter 

türleri yönüyle önemli bir kaynak olduğunu ortaya koymaktadır. Bu sonuçlar 

insanların en büyük gastroenterit nedenlerinden biri olan Campylobacter türlerinin 

bulunuşu açısından hindi yenilebilir iç organlarının potansiyel risk faktörü olarak 

değerlendirilmesi gerektiğini ortaya koymaktadır. 

 

Genellikle ısıya duyarlı olan bu bakterilerin insanlarda hastalık meydana 

getirmesi marketlerden alınan ürünlerin hazırlanması ve servise sunulması sırasında 

şekillenen çapraz kontaminasyon ve yetersiz pişirme sonucunda oluşmaktadır. 

Termofilik Campylobacter türlerine bağlı oluşacak gastroenterit ve daha sonrasında 

gelişecek komplikasyonlar, halk sağlığı ve ekonomik yönden önem taşımaktadır. 

 

 Bu çalışmada, marketlerde satılan hindi karaciğer örneklerinin önemli ölçüde, 

kalp örneklerinin ise daha düşük seviyede termofilik Campylobacter türleriyle 

kontamine olduğu ortaya çıkmıştır.  

 

 Campylobacter’lerden kaynaklanacak infeksiyonların önlenmesi için; 
çiftlikten sofraya gıda güvenliği kuralları ve işletmelerde GMP (Good Manufacturing 

Practise: İyi Üretim Uygulaması) ve HACCP (Hazard Analysis Critical Control 

Points:  Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktaları) gibi gıda güvenliği ve kalite 

kontrolü sağlayan sistemler etkin şekilde uygulanmalıdır. Tarım Bakanlığı 

tebliğlerine uygun olarak kapalı ambalajlardaki ürünler tercih edilmeli ve mutfakta 

çapraz kontaminasyonun önlenmesi için, gıdaların hazırlanması, servise sunulması 

ve pişirilmesinde kullanılan aletlerin ve ellerin temizliğine özen gösterilmelidir. 
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ÖZET 

Hindi kalp ve karaciğerlerinde termofilik Campylobacter türlerinin varlığı 

 

Bu çalışmada, 2005 Temmuz-Ağustos ve 2006 Ocak-Şubat ve Mayıs aylarında, 

Ankara’nın değişik  marketlerinden alınan 36 paketlenmemiş hindi karaciğeri, 36 

paketlenmemiş hindi kalbi, 43 paketlenmiş hindi karaciğer ve kalbi olmak üzere 

toplam 115 hindi yenilebilir iç organ örneği Campylobacter türlerini saptamak 

amacıyla incelendi. Örneklerde termofilik Campylobacter’lerin izolasyon ve 

identifikasyonunda ISO (ISO, 10272) yöntemi kullanıldı. 

 

  Çalışma kapsamında incelenen, toplam 115 yenilebilir hindi iç organ 

örneklerinin 38’inde (% 33.0) termofilik Campylobacter türleri saptanmıştır. 

Termofilik Campylobacter saptanan 38 yenilebilir hindi iç organ örneklerinin 

20’sinin (% 55.6) hindi karaciğer örneklerine, 3’ünün (% 8.3) hindi kalbi 

örneklerine, 15’inin (% 34.9) paketlenmiş haldeki hindi karaciğer ve kalp örneklerine 

ait olduğu saptanmıştır.  

 

 Bu çalışmada, 169 termofilik Campylobacter izolatı elde edilmiş olup, 

izolatların % 82.8’i Campylobacter jejuni, % 15.4’ü Campylobacter coli, % 1.8’i 

Campylobacter lari  olarak identifiye edilmiştir. 

 

  Bu çalışma kapsamında incelenen hindi yenilebilir iç organ örneklerinin 

çoğunlukla termofilik Campylobacter’lerle kontamine olduğu saptanmıştır. Sonuç 

olarak, termofilik Campylobacter kaynaklı infeksiyonların önlenmesi için, çiftlikten 

sofraya kadar bütün aşamalarda gerekli hijyenik tedbirlerinin ciddi şekilde alınması 

gerektiği değerlendirilmektedir. 

 

 Anahtar Sözcükler: Termofilik Campylobacter, hindi karaciğeri, hindi kalbi 
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SUMMARY 
 

Occurrence of thermophilic Campylobacter in heart and liver of turkey 
 

The objective of this study was to determine the occurrence of thermophilic 

Campylobacter in some edible offals of turkey such as liver and heart. Atotal of 115 

samples including 36 unpackaged liver, 36 unpackaged heart and 43 packaged liver 

and heart  samples together were taken at markets in Ankara during July-August 

2005 and January, February and May of 2006. The ISO method was used for the 

isolation and identification of Campylobacter in the samples tested.  

 

 Thermophilic Campylobacter were detected in 38 (% 33.0) of the total 115 

samples of edible turkey organs. 20 (% 55.6) of unpackaged liver, 15 (% 34.9) of 

packaged liver and heart and 3 (% 8.3) of unpackaged heart samples were  found 

positive for thermophilic Campylobacter.   

 

A study, total of 169 thermophilic Campylobacter strains were isolated and 

the species distribution among these strains for C. jejuni, C. coli and C. lari was 82.8 

%, 15.4 %, and 1.8 % respectively. 

 

 It is concluded that turkey edible organs were mostly contaminated tested in 

this study with thermophilic Campylobacter. As a result to eliminate infections that 

caused by thermophilic Campylobacter. The hygienic precautions should be taken  in 

all stage of turkey meat production from farm to table to prevent the public healt 

from Campylobacteriosis. 

 

 

Key Words: Thermophilic Campylobacter, turkey liver, turkey heart  
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