Vet. Bil. Derg. (2006), 22, 3-4: 31-34

KONYA ILINDE PERAKENDE SATISA SUNULAN TAVUK ETLERINDE

SALMONELLA SPP. VE CAMPYLOBACTER SPP. VARLIGI'NIN ARASTIRILMASI
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Investigations on the Presence of Salmonella spp. and Campylobacter spp. in Chicken
Meats Sold at Retail Markets in Konya

Ozet: Bu galigmada, ¢ig tavuk karkaslarindan Salmonelia spp. ve Campylobacter spp. tirierinin varhigi aragtinidi. Top-
lam, Tarkiye'de 9 farkh broyler entegrasyonu tarafindan Gretilen ve Konya'da 16 farklh satis noktasinda tiiketime su-
nulan 168 tavuk karkas sivap 6rnekleri toplandi. Tavuk karkaslarindan alinan 168 sivap érneginin 71'inde (%42.26)
Campylobacter spp. ve 55'inde (%32.73) Salmonella spp. izole edildi. Ayrica, 71 Campylobacter spp.'nin 33'0 (%
46.47) C. jejunive 17'si (% 23.94) C. coli olarak identifiye edildi.

Anahtar Kelimeler: Salmonella spp., Campylobacter spp., Tavuk eti

Summary: In this study, the presence of Salmonella spp. and Campylobacter spp. was examined from whole raw
chicken carcasses by conventional culture methods. A total of 168 swap samples was collected from whole raw chic-
ken carcasses, produced by 9 different companies in Turkey, presented for consumption in 16 markets in Konya. Of
the total 126 bacterial agents isolated, 71 (42.26%) were Campylobacter spp. and 55 (32.73%) were Salmonella spp.
In addition, of 71 Campylobacter spp., 33 (46.47%) were identified as C. jejuni and 17 (23.94%) C. coli.
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Girig

Salmonella ve Campylobacter tirleri en 6nemli
gida kaynakl patojenlerinden olup, kanatl eti ve
aranleri ile insanlara bulagabilmektedir (Alvarez-
Astorga ve ark 2002, Craig 2006). Kanatlilarda ve
¢esitli hayvanlarin sindirim sisteminde kommemsal
olarak bulunan Campylobacter spp. tirleri, in-
sanlarda akut gastroenteritis vakalarinin baslica se-
beplerinden biri olarak dikkat gekmektedir. Ozel-
likle, C. jejuni ilk sirada gelmekte, C. coli ve C. lari
takip etmektedir (Kwiatek ve ark 1990, Yang 2000).
Salmonella spp. ve Campylobacter spp. tarleri ile
kanatl etlerinin kontaminasyonunu veya etkenin
varligini gosteren bir ¢ok g¢alisma mevcuttur (Bo-
kanyi ve ark 1990, Yildiz ve Diker 1992, Dizgah ve
ark 1995, Yildinm 1995, Sackey ve ark 2001, Al-
varez-Astorga ve ark 2002, Dominquez ve ark
2002, Jorgensen ve ark 2002, Craig 2006, Ko-
zacinski ve ark 2006). Salmonella ve Camp-
ylobacter igermeyen tavuk Uretimi hemen hemen

imkansiz gérinmektedir. Kesim sirasinda 6zellikle
haglama, i¢ organlarin gikariimasi ve daldirma tipi
sojutma asamalannda karkaslar, deri ve mide-
bagirsak igerigi ile direk, alet ve ekipman araciligi
ile de indirek olarak kontamine olmakta ve ¢apraz
kontaminasyon meydana gelmektedir (Jones ve
ark 1991, Tadesse ve Cizek 1994, Ono ve ark Ya-
mamoto 1999, Keener ve ark 2004).

Salmonella spp., Campylobacter spp., E. coli
0157:H7, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus, Clostridium spp., Klebsiella spp. ve Ae-
romonas spp. tavuk etlerinde bulunan basglica pa-
tojen bakterilerdir (Sackey ve ark 2001, Alvarez-
Astorga ve ark 2002, Gorman ve ark 2002, Craig
2006, Kozacinski ve ark 2006). Bu bakteriler ge-
nellikle gida kaynakh zehirlenmeler ve en-
feksiyonlara neden olmaktadir (Craig 2006).

Bu calisma, Tlrkiye'de 9 farkli broyler en-
tegrasyonu tarafindan uretilen ve Konya’'da 16 farkli
noktada satiga sunulan tavuk etlerinde Salmonella
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spp. ve Campylobacter spp. varidim arastirmak
amaciyla yapild.

Materyal ve Metot

Turkiye'de 9 farkli broyler entegrasyonu ta-
rafindan Gretilen ve Konya'da 16 farkl noktada (her
bir noktadan 15-20 érnek) satisa sunulan ¢ig tavuk
etlerinden 168 sivap o6rnedi toplandi. Sivaplar
Tryptic Soy Broth (Oxoid) iginde soJuk zincirde la-
boratuara getirildi ve 24 saat i¢inde isleme ali-
nincaya kadar +42C'de tutuldu.

Sivap drnekleri Salmonella tlrleri yoninden 6n
zenginlestirme yapildiktan sonra, Rambach agara
(Merck) ekimleri yapildi ve 37°C'de 48 saat inkibe
edildi. Pembe-kirmizi renkli koloniler Salmonella
spp. i¢in stpheli kabul edildi. Supheli koloniler kon-
vansiyonel metodlar kullanilarak Salmonelia spp.
olarak identifiye edildi (El-Sherif ve Elmossalami
1998, Jorgensen ve ark 2002).

Campylobacter spp. izolasyonu, sivap Or-
nekleri %5 defibrine at kani ve Campylobacter Skir-
row selective supplement (Oxoid, SR069) ilave
edilmis Campylobacter Agar Base (Oxoid, CM689)
ekimleri yapildi. Besiyerleri, CO2 kitleri (Camp-
viobacter gas generating kits, Oxoid, BR 56) kul-
lanilarak saglanan mikroaerofilik otamda 42 °C'de
48 saat inkiibe edildi. Campylobacter spp. izolatlar,
Gram boyama, mikroskobik morfoloji, katalaz, ok-
sidaz, hippurat hidrolizi testleri ile identifiye edildi
(Yildiz ve Diker 1992, Quinones ve ark 2000).

Bulgular

Tablo 1. Tavuk karkaslarindan izole edilen bakterilerin
dagilimu

izole edilen bakteri lzole edilen %

bakteri sayisi (n)

Campylobacter spp. 21 125

C. jejuni 33 19.64

C. coli 17 10.12
Salmonella spp. 565 32,74 -
Toplam 126 75 T

Tavuk karkaslarindan izole ve identifiye edilen
bakterilerin izolasyon oranlari Tablo 1'de verildi.
Tavuk karkaslarindan alinan 168 sivap 6rneginden
126 (%75) bakteri izolasyonu yapildi. Bu bak-
terilerin 71'i (% 79.16) Campylobacter spp. ve 55'i
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(% 32.73) Salmonella spp.olarak identifiye edildi.
Biyokimyasal ézelliklerine gdre izole edilen Camp-
ylobacter spp.’nin 33'0 (%46.48) C. jejuni ve 17'si
(% 23.94) C. coli olarak identifiye edildi.

Tartigma ve Sonug

Tavuk kesimhanelerinde hijyen, saglikll ve ka-
liteli et Gretimindeki en énemli faktorlerden birisidir.
Enfekte tavuk karkasi ile temas eden ekipman, per-
sonel, kesimhane ve mutfak tezgahlar mik-
roorganizmalarin sagiimasina (bulagmasina) neden
olabiimektedir (Tadesse ve Cizek 1994, Gorman
ve ark 2002). Et ve Urtnleri dogru bir sekilde sak-
lanmaz, islenmez, paketlenmez ve dagitiimazsa
gok ¢abuk bozulabilmekte ve mikrobiyal gurime
sonucunda da zehirlenmelere yol agabilmektedir
(Craig 2006). Tum dinyada gida zehirlenmesi sal-
ginlarinin artmasi halk saghg: agisindan etlerin gu-
venligini tartisilir hale getirmektedir (Alvarez-
Astorga ve ark 2002, Gorman ve ark 2002).

Salmonella ve Campylobacter spp. tim dln-
yada en sik rastlanilan gida kaynakli patojenler
olup halk saghg agisindan oldukga onemlidir (Al-
varez-Astorga ve ark 2002, Gorman ve ark 2002).
Tavuk etlerinin bakterilerle kontaminasyonu daha
gok kesim, i¢ organlann gikariimasi, daldirma yon-
temi ile sogutma, depolama, nakil ve marketlerde
satiga sunma sirasinda gekillenmektedir (Tadesse
ve Cizek 1994, Keener ve ark 2004).

Insan salmonellozisi igin, tavuk eti ve Granleri
belirgin bir rezervuar ve kontaminasyon kaynagi
olarak bilinmektedir. Bokanyi ve ark (1990), or-
nekleme yaptiklari 12 marketten 11'inde ve 148 6r-
nedin %43'linde Salmonella spp. tarlerini izole et-
tiklerini bildirmistir. Tavuk kesimhanesinin farkl
noktalarindan yapilan o6rneklemede; karkas du-
rulama suyu (%35.5), ekipman (%32.0), karaciger-
kalp (%31.0) ve tavuk karkasindan (%19.7) Sal-
monella spp. izole edildigi bildiriimektedir (Tadesse
1994). Sanmehmetoglu ve ark (1996), 3 farkli
tavuk kesimhanesinden alinan 270 d&rnekten
89'unda Salmonella spp. izolasyonu yapildigini,
izolatlann S. java, S. enteritidis, S. intandis, S.
agona, S. typhimurium, S. bredeney ve S. mon-
tevideo olarak identifiye edildigini belitmektedir.
Kalender ve Muz (1999), kesimhanede kesilen 365
ve kOmesten hastalik glpheli tavuklardan alinan
162 orneklerden 57'sinde (%10.81) Salmonella
spp. izole ettiklerini, suslarin 39'unun S. enteritidis,
14'G 8. gallinarum ve 4'0 S. typhimurium oldugunu
rapor etmektedirler. Dominquez ve ark (2002), 9
farkli bolgedeki marketlerde satilan 198 tavuk et
drneginden 71'inde (%35.83) Salmonella spp. izole
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ettiklerini ve suglarin 34'Un0n (%47.88) S. en-
teritidis olarak identifiye ettiklerini belirtmiglerdir.
Jorgensen ve ark (2002), 241 tim ¢ig tavuk kar-
kasindan %25 oraninda Salmonella spp. izo-
lasyonunu belitmektedir. Capita ve ark (2003),
tavuk karkaslarinda %55, tavuk parga Grinlerinde
%40 ve 15 iglenmis tavuk Urlnlerinde %40 oran-
larinda Salmonella spp. izole edildigini be-
litmislerdir. Bu c¢alismada Salmonella spp. izo-
lasyonu, % 82.73 olarak belirlenmis olup, diger
aragtincilanin (Dominquez ve ark 2002, Jorgensen
ve ark 2002, Capita ve ark 2003) ifade ettigi gibi
tavuk 6meklerinde 6nemli oranlarda Salmonella
spp. varhi@i bildiriimektedir,

Campylobacter spp. insanlarda ishale neden
olan gida kaynakli enfeksiyonlara neden ol-
maktadir. Ono ve Yamamoto (1999), Japonya'da,
perakende ve toptan satis yerleri, kesimhaneler ve
broyler kiimeslerinde; yetigtirilen, kesilen ve satilan
tavuklarda %45.8 ve ithal edilen tavuklarda %3.7
oranlarinda C. jefuni izole edildigi belirtimektedir.
Perakende tavuk eti satan sarkiteri ve si-
permarketlerden alinan karkas 6rneklerinden %68,
karaciger, taghk, baget, kanat ve go6gus or-
neklerinden %100 oranlarinda C. coli ve C. jejuni
izolasyonu yapildigi belirtiimistir, Bununla birlikte,
super marketlerden alinan &rneklerde izolasyon
oranlarinin (%42, %53 ve %60) daha duslik oldugu
belirtiimektedir (Yang 2000). Tek bir kaynaktan ali-
nan ve sokakta satilan kizarmig tavuk Grinlerinden
%27 oraninda Campylobacter spp. izolasyonu ya-
pildigi, % 41 C. jejuni, % 19 C. coli ve %40 oran-
lannda Campylobacter spp. olarak identifiye edil-
digi belirtiimektedir (Quinones 2000). Jorgensen ve
ark (2002), 241 tim ¢ig tavuk karkasindan %83
oraninda Campylobacter spp. izolasyonunu rapor
etmigtir. Yildinm (1995), Istanbul ilinde perakende
satiga sunulan 236 tavuk karkasinin %81.7'sinden
termofilik Campylobacter izolasyonu bildirmigtir.
Dizgah (1995), ¢i§ tavuk karkaslannin 48
(%96)'inde termofilik Campylobacter izolasyonu
rapor etmistir. Bu caligmada, 71 adet (%79.91)
Campylobacter spp. izolasyonu yapilmis olup, 33'U
(%46.48) C. jejuni ve 17'si (% 23.94) C. coli olarak
identifiye edildi. Bu galigma ve diger arastiricilarin
(Dizgah ve ark 1995, Yildinm 1995) sonuglan pa-
ralellik géstermektedir,

Sonug olarak; kanatl Grlnleri insan saghgi ys-
nunden patojen .etkenlerin bulunabilecegi po-
tansiyel bir kaynag olarak dikkate alinmalidir. Bu
caligma ile marketlerde satisa sunulan tavuk kar-
kaslarinda halk saghgini tehdit eden Salmonella
spp. ve Campylobacter spp. gibi enteropatojenlerin
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varligr ortaya konulmustur. Tavuk etlerinde kon-
taminasyonlar azaltmak icin; saglikli ve enfeksiy6z
hastaliklardan ari tavuk yetistiriimeli, kesim si-
rasinda barsak ve deriden bulagmay: engelleyecek
teknoloji gelistiriimeli, ekipmanlar kolay dezenfekte
edilebilmeli, et ve et GrGnleri kisa surede iglenip
soguk ortama alinabilmeli, kesimhane ve personel
hijyenine 6zen goésterilmeli ve kesimhane bin-
yesinde mikrobiyoloji laboratuvarlarinin kurulmasi
tesvik edilmelidir.
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