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KONYA ILiNDE PERAKENDE SATıŞA SUNULAN TAVUK ETLERiNDE

SALMONELLA SPP. VE CAMPYLOBACTER SPP. VARLIGI 'NIN ARAŞTıRıLMASı
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lnvestigatlons on the Prcscn ce of Salmoneıla spp, and Caınpylobacter spp, in Chi cken
Mcats Sold at Retall Markers in Konya

Özet: Bu çalışmada . çiğ tavuk karkaslarmdan Salmoneıla spp. ve Campylobaeter spp. türlerinin varlığ ı araştrnidr. Top­
lam, Türkiye'de 9 larklı broyler enteqrasyonu taralından üretilen ve Konya'da 16 lar1dl satış noktasında tüketime su­
nulan 168 lavuk kafkas s ıvap örnekleri toplandı . Tavuk karkaslarından alınan 168 sıvap örneği nin 71'inde ("1042.26)
Campylobacter spp. ve SS'inde ("1032.73) Salmoneffa spp. izole edildi. Ayrıca , 71 Campylobaeter spp.'nin 33'0 ("lo
46.47) C. jejun; ve 17'si ("lo 23.94) C. coti olarak identiliye edildi.

Anahtar Kelimerer: Salmonelfa spp., Campylobactef spp., Tavuk eli

Summary: In this study, the ere sence ol Salmonells spp. and Campylobacter spp. was examined from whole raw
enieken çarcasses by conventionat cutture melhods. A tota l of 168 swap sampfes was couected from wbcle raw cbc­
ken es rcasses. produced by 9 dinerent companies in Turkey, presented for consompuon in 16 markers in Konya OL
the totertze baclerial agen1s ectetec. 71 (42.26%) were Campylobaeler spp. and 55 (32.73%) were Salmoneıla spp.
In addition. of 7t csmpvtoöecıer spp., 33 (46.47%) were identilied as C. jejuni and 17 (23.94"10) C. eoli.
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G ırış

Salmoneıla ve Campylobactertürleri en önemli
gıda kaynaklı patojenlerinden olup , kanatl ı eli ve
ürünleri ile insan lara bulaşabümektedir (Alvarez ­
Astorga ve ark 2002, Craig 2006). Kanatl ıla rda ve
çeşitli hayvan la rı n sindi rim sistemi nde kommemsal
olarak bulunan Campyfobacter spp. türleri, ln­
sanıarda akut qastroenteritis vakalarının başlıca se­
beplerinden biri ola rak dikkat çekmektedir. Özel­
likle, C. jejuni ilk sırada gelmekte, C. con ve C. lari
tak ip etmektedir (Kwiatek ve ark 1990, Yang 2000) .
Salmoneıla spp. ve Campylobacter spp. türferi He
kanat l ı etlerin in kontaminasyonunu veya etken in
varuğrm gösteren bir çok çalışma mevcuttur (Bö ­
kany i ve ark 1990, Yıld ız ve Diker 1992, Dizgah ve
ark 1995, Yıldırım 1995, Sackey ve ark 200 1, Al·
varez-Astcrqa ve ark 2002 , Domlnquez .ve ark
2002 , Jorgensen ve ark 2002 , Craig 2006 , Ko­
zacinski ve ark 2006). Salmoneıla ve csroo­
ylobacter içermeyen tavuk üretrml hemen hemen

imkans ı z görünmektedir. Kesim sıras ında özell ikle
haşlama, iç organların çıkarılması ve daldırma tipi
so ğutma aşamalarında karkaslar. deri ve mide­
bağrrsak içeriQi ile direk , alet ve ekipman aracıirğı

ile de indirek olarak kontam ine olmakta ve çapraz
kontam inasyon meyda na gelmekted ir (Jones ve
ark 1991, Tadesse ve Cizek 1994, Ono ve ark va­
mamoto 1999, Keener ve ark 2004) .

Salmonelfa spp., Campylobacter spp., E. coü
0157:H7, Listeria monocyrogenes , Staphylococcus
aureus, Clostridium spp., Kfebsiella spp. ve Ae­
romonas spp. tavuk elle rinde bulunan başlıca pa­
lojen bakterilerd ir (Sackey ve ark 2001, Alvarez ­
Astorga ve ark 2002 , Gorman ve ark 2002 , Craig
2006, Kozacinski ve ark 2006) . Bu bakte riler ge­
nellikle g ıda kaynakl ı zehtnenmeter ve en­
teksiyonta ra neden olmaktadır (Craig 2006).

Bu çalışma , Türkiye'd e 9 farklı brayle r en­
teg rasyonu taralından üreti len ve Konya'da 16 lark ı ı

noktada satışa sunulan tavuk etlerinde Salmonelfa
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spo. ve Campylobacter spp. varlığını araştırmak

amacıyla yapıldı.

Materyal ve Metot

Türkiye'de 9 larkıı tıreyler enteg rasyonu ta­
rafından üretilen ve Konya 'da 16 farklı noktada (her
bir noktadan 15-20 örnek) satışa sunulan çiğ tavuk
etlerinden 168 sıvap örneğ i toplandı . Sıvaplar

Tryptic Soy Brettı (Oxoid) içinde soğuk zincirde la­
boratuara getirildi ve 24 saat içinde işleme ait­
nıncaya kadar +4QC 'de tutuldu.

Sıvap örnekleri Salmoneıla türleri yönünden ön
zenqtnleştirme yapı ldıktan sonra, Aambach agara
(Merck) ekimleri yapıld ı ve 37°C'de 48 saat inkübe
edildi. Pembe-kırmızı renkli kcleniler Salmoneıla

spp. için şüpheli kabul edildi. Şüpheli koloniter kon­
vansiyonel metodlar kullan ı larak Salmoneıla spp.
olarak idenlifiye edild i (EI-Sheril ve Elmossalami
1998, Jorgensen ve ark 2002).

Campylobacter spp. ı zolasyonu , sıvap ör­
nekleri %5 oetonne at kanı ve Campylobac ter Skir­
row seıecüve seeerernem (Oxolo. SA069) ilave
edilmiş Campyfobacter Agar Base (Oxolo . CM689)
ekimleri yapıldı . Besiyerteri, C02 kitlert ıceıro­

ylobacter gas generating kits, Oxoio. BR 56) kul­
tar ularak sağlanan mikroaerofilik ortamda 42 "C'de
48 saat inkübe edild i. Campylobacter spp. izetatlan.
Gram boyama, mikroskob ik morfoloji , katalaz. ok·
sıcee. hippurat hidrolizi testleri ile identiliye edildi
(Yıldız ve Diker 1992, Ouinones ve ark 2000) .

Bulgular

Tablo 1. Tavuk kerkestenncan izole edilen bakterilerin
dağ ı lım ı

izole ed ılen bakteri Izole edilen %

bakteri sayısı (n)

Campylobacter spp. 21 12.5

C. jejuni 33 19.64

C. cou 17 10.12

Salmoneıla spp. 55 32.74 ·

Toplam 126 75

Tavuk katkaslannoan izole ve identifiye edilen
bakter ilerin ızolasyon oranları Tablo 1'de verildi.
Tavuk karkastanndan alınan 168 sıvap örneğınden

126 (%75) bakteri izolasy onu yapıldı . Bu bak­
terilerin 71'i (% 79.16) Campylobacter spp. ve SS'i
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(% 32.73) Salmoneıla spp.olarak identiliye edildi.
Biyokimyasal özelliklerine göre izole edilen Camp­
ylobacter spp.'nin 33'ü (%46.48) C. jejuni ve 1Tsi
(% 23.94) C. co/i olarak idenlifiye edildi.

Tartışma ve Sonu ç

Tavuk kesimhanelerinde hijyen, saQlıkh ve ka­
riteü et üret imindeki en önemli faktörlerden birisidir.
Enfekte tavuk karkas t ile temas eden ekipman, per­
sonel , kesimhane ve mutfak tezgahlan mik­
roorganizmaların saçıımasına (bulaşmasına) neden
olabilmektedir (Tadesse ve Cizek 1994, Gorman
ve ark 2002) . Et ve ürünleri doğru bir şekilde sak­
tanmaz, i şlenmez , paketlenrnez ve daQıtllmazsa

çok çabuk bozulabilmekte V8 mikrobiyal çürüme
sonucunda da zehlrtenrnelere yol açabilmektedir
(Craig 2006) . Tüm dünyada gıda zehirlenmesi sal­
g ınlarının artması halk sağlığ ı açı s ından etlerin gü­
venliQIni tartı şrı ır hale gelirmekıedir (Alvarez·
Astorga ve ark 2002 , Gorman ve ark 2002).

Salmoneıla ve Campylobacter spp. tüm ccn­
yada en sık rastlanılan gıda kaynaklı patojenler
olup halk sağlığı açısından oldukça önemlidir (AI­
varez-Astorga ve ark 2002, Gorman ve ark 2002).
Tavuk ellerinin bakteritene kontam inasyonu daha
çok kesim, iç organların çıkarılması, daldırma yön­
temi ile soğutma, depo lama, nakil ve market lerde
satışa sunma s ı rası nda şekiüenmekteoir (Tadesse
ve Cfzek 1994, Keener ve ark 2004) .

Insan salmone llozisi için, tavuk eli ve ürünleri
belirgin bir rezervuar ve konıaminasyon kaynağ ı

olarak bilinmektedir. Bokanyi ve ark (1990), ör­
nekleme yapt ıkları 12 marketten 11'inde ve 148 ör­
neğin %43'ünde Salmonelfa spp. türlerini izole et­
tiklerini bildirmişt ir. Tavuk kesimhanesinin farklı

noktalarından yapı lan örneklemede. karkas du­
rulama suyu (%35.5), ekipman (%32.0), karaciğer­

kalp (0/031.0) ve tavuk karkasından (%19.7) Sal·
monelfa spp. izole edildiği bild irilmektedir (Tadesse
1994). Sarımehmetoğlu ve ark (1996), 3 farkl ı

tavuk kesimhanesinden alınan 270 örnekten
69'unda Salmoneıla spp. ızolasyonu yapıldığın ı ,

cotatıenn S. java, S. eoıenuos. S. ınıeraıe, S.
agana, S. typhimurium, S. bredeney ve S. mon­
ıevaeo olarak identifiye edildiğini belirtmektedir.
Kalender ve Muz (1999), kesimhanede kesilen 365
ve kümesten hastalık şüpheli tavuklardan alınan

162 örneklerden STs inde (%10 .81) Salmoneıla

spp. Izole ettiklerini, suşların 39'unun S. enteritidis.
14'ü S. gaJlinarum ve 4'ü S. typhimurium olduğunu

rapor etmektedirler. Dominquez ve ark (2002), 9
farklı bölgedeki marketlerde sat ı lan 198 tavuk eti
örneğinden 71'inde (%35 .83) Salmonelfa spp. izole
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ell iklerini ve suşların 34'ünün (%47.88) S. en­
ıentiais olarak idenlifiye ettiklerini belirtmişlerdir.

Jorgensen ve ark (2002), 241 tüm çi{ı tavuk kar­
kas ından %25 oran ı nda SalmoneJla spp. lzo­
tasyenunu belirtmekted ir. Capi ta ve ark (2003),
tavuk karkasıannda %55, tavuk parça ürünlerinde
%40 ve 15 i şlenmiş tavuk ürünlerinde %40 oran­
l a rında Salmone/la spp. izole edildi{ıini be­
li rtmişlerdi r. Bu çalışmada Salmonella spp. tzo­
ı asyonu, % 32.73 olarak belirlenmiş olup, di{ıer

araştırıcıların (Dominquez ve ark 2002, Jorgensen
ve ark 2002, Cap ita ve ark 2003) ifade elti{ıi gibi
tavuk örneklerinde önemli oranlarda SalmoneJla
spp. varlı{ıı bildi rilmektedir.

Campylobacter spp. insanlarda ishale neden
olan gıda kaynaklı enfeksiyonlara neden ol­
maktadı r. Ono ve Yamamoto (1999), Japonya'da,
perakende ve toptan satış yerleri , kesimhane ler ve
broyler kümesfe rinde: yetiştirilen , kesilen ve sat ı lan

tavuklarda %45.8 ve ithal edilen tavukla rda %3.7
oran la rında C. ieiuni izole edildifli belirtilmektedir.
Perakende tavuk eti satan şarküteri ve sü­
permarketlerden alı nan karkas örnekle rinden %68,
karaciqer, taşlık , bageı, kanat ve göflüs ör­
neklerinden %100 oran la rında C. cos ve C. i eiuni
izolasyonu yapıld ıfl ı belirtilmiştir. Bununla birlikte,
süper marketlerden alınan örneklerde Izetasyon
oranla rı nı n (%42 , %53 ve %60) daha d üşük olduflu
belirtilmektedir (Yang 2000) . Tek bir kaynaktan al ı ­

nan ve sokakta satılan kızarmış tavuk ürünlerinden
%27 oranında Campyfobacter spp. lzclasyonu ya­
pıl dı flı, % 41 C. ieiuni, % 19 C. coli ve %40 oran­
la rı nda Campyfobacter spp. olarak identifiye eon­
difli belirtilmektedir (Ournones 2000) . Jorgensen ve
ark (2002), 241 tüm çifl tavuk karkasından %83
oranında Campylobacter spp. izolasyonunu rapor
etmişti r. Y ıld ırım (1995) , Istanbul ilinde peraken de
satı şa sunulan 236 tavuk karkasının %81.7'sinden
termofi lik Campyfobacter ızolasyonu bildirmişti r .

Dizgah (1995), çl{ı tavuk karkastannm 48
(%96)'inde termolil ik Campyfobacter r zcıasvonu

rapor etmtşnr. Bu çalışmada, 71 adet (%79.91)
Campylobacter spp. izolasyonu yapılmış olup, 33'0
(%46.48) C. ieiuni ve 17'si (% 23.94) C. cos olarak
idenliliye edildi. Bu çalışma ve di{ıer araşt ırıc ı ların

(Dizgah ve ark 1995, Yıldırım 1995) sonuçları pa­
ralellik göstermektedir.

Sonuç olarak; kanatlı ürünleri insan saOlıfl l yö­
nünden patojen etkenterin bulu nabitece ğ ! po­
tansiyel bir kaynaOI olarak dikkate alınmalıdır. Bu
çal ışma ile marketlerde satışa sunulan tavuk kar­
kastarında halk sa{ı lı{ı ınl tehdit eden SalmoneJla
spp. ve Campylobac ter spp. gibi ente ropatojenler in
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va"IOI ortaya konulmuştur. Tavuk ettennde kon­
taminasyonları azaltmak için; sa{ılıklı ve enfeksiyöz
hastalıklardan ari tavuk yettşttrllmeli. kesim sı ­

rasında barsak ve deriden bulaşmayı engelleyecek
teknoloji gelişt irilmeli , ekipmanlar kolay dezenfekte
edilebilmeli , et ve et ürünleri k ı sa sürede i ş len ip

soQuk ortama atmabitmen. kesimhane ve personel
hijyen ine özen gösterilmeli ve kesimhane bün­
yesinde mikrobiyoloj i l abora tuvarla rın ı n kurulması

teşvik edilmelidir.
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