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SIGIRLARIN BAKTERiVOLOJiK ET MUAVENESi ÖRNEKLERiNDE TERMOFiLiK

CAMPVLOBACTER TÜRLERiNiN iZOLASVON ve iDENTiFiKASVONU*

MehmetElmalı 1@

Isola tion and Iden tifieati on Thermophilie Campylobacter Species in the
Baeteriological Meat Inspection Samples of Cattle

Özet: Bu çalışmayla, Eylül 2000-Şubat 2001 tarihleri arasında Ankara'da bir mezbahadan alınan 100 adet sığıra ait bak­
teriyolojik et muayenesi ömeklerinde termofilik Campy/obacter tür1erinin izolasyon ve identifikasyonu yapılarak insidensi, bi­
yotip dağılımı ve insan sağlığı açısından oluşturabileceği potansiyel riskin saptanması amaçlanmıştır. Termofilik Camp­
y/obacter'lerin izolasyon ve identifikasyonunda Gıda ve Ilaç Dairesi (Food and Drug Administration-FDA) tarafından önerilen
metod kullanılmıştır. Analiz bulguları sonucunda, her birinden 8 adet bakteriyolojik et muayenesi ömeği alınan 100adet sığırın
65'inden (% 65.0) termofilik Campylobacter tür1eri izole edilmiştir. 65 sığınn 6O'ında (% 92.30) C. jejuni predominant Camp­
ylobactertürü olarakbulunurken 4 sığırda (% 6.15) C. co/i, 1 sığırda (% 1.53) c.,1an saptanmıştır . Izolatların % 51.19'unun C.
jejuni biyotip 1, % 35.71 'ini C. jejuni biyotip 2, % 7.14'ünü C. jejuni biyotip3, % 2.38'ini C. coli biyotip 1 ve 2, % 1.19'unu C. lari
biyotip1 oluşturmaktadır. Sonuçolarak; mezbahada kesilen slğlr1arın bakteriyolojik et muayenesi ömeklerinde önemli düzeyde
lermofilik Campylobacterizole ve identitiye edilmiştir . Mezbahalarda kesimhijyenine uyulması , soğuk zincirin sürekliliği , çapraz
kontaminasyonun önlenmesi, işleklerde çalışan personelin eğitim inin sürekliliği Campylobacter kaynaklı halk sağlığı sorunların ı

önlemede öncelikle göz önündetutulması gerekenlerdir.

Anahtar Kelimeler : TermofilikCampylobacter, EtMuayenesi, Sığır

Summary: In this study, by thermophilic CampylobactefS were isolated and identified from bacteriological meat samplesbe­
long to a totalof 100catlle samplestakenfrom a slaughterhouse in Ankarabetweenthe date of September2000 to February
2001, it was aimedto determine the incidence and the distribution of biotypesof CampylobactefS and the potential riskof con­
tamination in human health. it was used the method adviced from Food and Drug Administration (FDA) in the isolation and
identification of thermophilic CampylobactefS. According to the analysis result of 8 bacteriological meat samples taken from
each of 100cattle, thermophilic Campylobacterspecies were isolated from 65 catlle (65 %). C. jejuniwas foundto be the pre­
dominantspecies in 60 out of 65 catlle (92.30 %) whereas C. coliin 4 (6.15%), C.lariin 1 (1.53%) cattle. It was formed that
C. jejunibiotype 1 at 51.19 %, C. jejunibiotype2 at 35.71 %, C. jejunibiotype 3 at 7.14 %, C. colibiotype 1 and 2 at 2.38 %
and C. laribiotype 1 at 1.19 % from isolated. As a conclusion; Campylobacter was isolatedand identified at higher leveJ bac­
teriological meat inspection samplesof slaughtering catlle.Therefore, slaughtering hygiene, continumity of cold-chain, prevent
the cross-eontamination and personel training in establishments were previous/y considered that prevent the public health
problems, caused Campylobacter.

KeVWords : Thermophilic Campylobacter, Meat Inspection, Catlle

Giriş

Son yıllarda hızla gelişen gıda üretim teknolcjleri
ve gıda hijyenindeki olumlu gelişmelere rağmen pa­
tojen mikroorganizmalarla kontamine, gıdaların tü­
ketimi her geçen gün artmaktadır. Bu durum insan
sağlığı açısından önemli sorunlar yaratmakta ve
önemli ekonomik kayıplara neden olmaktad ı r (FAO/
WHO, 1987) Dünyanın birçok ülkesinde konu ile ilgili
yapılan çalışmalar (Anon, 2001; Vanderlinde ve ark,
1998) gıda kaynaklı infeksiyon ve intoksikasyon 01­
gularının değişik zaman dilimlerinde çeşitl i nedenlere
bağlı olarak insidenslerinin değişmesine rağmen,

Campylobacter spp., Salmoneıla spp.• Escherichia co/i
ve. Staphy/ococcus aureus gibi patojen mik­
roorganizmalardan kaynaklanan hastalıkların ülkelerin
ekonomisini olumsuz yönde etkilediğini bil­
dirmektedirler. Termofilik Campylobacter türlerinin izo­
rasyon ve identifikasyonunda kullanılan metodların ge­
liştirilmesi ve konu ile ilgili epidemiyolojik çalışma

sonuçların ın değerlendi rilmesi başta C. jejuni olmak
üzere termofilik Campylobacter kaynaklı infeksiyon ol­
gularının g ıda zehirlenmelerinde ilk s ı ralarda yer aldığını

ve her geçen gün öneminin artt ı ğ ın ı göstermektedir(Ko­
tula ve Stem, 1984; Oyarıabal ve Bemand, 2000;
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nekterinden her biri eseoük koşullarda aıınıp stent po­
lietilen poşet içerisine konularak SOOuk zincir ah ında la­
boratuvara getirildi ve temıofilik Campylobactetlenn
ızolasyon ve identifikasyonu FDA (Anen, 1998) ta­
rafından bildirilen yöntem esas alınarak aşaQ ıda be­
lirtildiQi şekilde yapıldı . Ön zenginleştinne amacıyla , her
bir s lQ ı r bakteriyolojik et muayenesi ötııeOinden 25 g
tart ılıp steril polislilen poşet içerisine konularak, üzerine
100 ml Campyfobacter Enrictvnent Broth Base (Baltan
formülasyonu, AM 7526. Acumedia) ekleror ve
37°C'de 2-4 saat daha sonra 42°C'de 20-44 saat mik­
roaeroüük (Ca.rr1ı ygen CN025A, Oxoid) olarak inkübe
ed ildi (Selektif Zenginleştirme) . Takiben , mCCDA (Mo­
difıed GarrçylobacterBIood-free Selecnve Agar Base.
CM 739, Oxoid) besi yerine 0.1 ml ve bir öze dolusu ah­
rup paralel ekim yapılarak 42°C'de 24--48 saat mik­
roaerobik olarak inkübe edildi. Inkübasyon sonunda
nemi az oıan mCCOA'da konveks olmayan . merkezi
gri. çevresi siyah renkli, nemli mCCDA'da ise konveks
görünümlü yaygın film şerid i tarzında üreyen, tipik ko­
Ioniler seçilerek oksiclaz ve katalaz testıert ile Gram b0­
yama yapıldı . Gram (-) şüphel i kolonilere C. jejunlnin
identilikasyonunda primer olan hippurat hidralil testı

yapıklı, 3rC'de 2 saat inkübasyon sonucunda hippurat
hidraliı testi pozitd olanlar C. jejuni olarak kabul edıldi.

Hippural hidrolil testı pozitif ve negatif veren tüm ko­
Ionilere cephelothin ve nalidiksik asit disk antibiyotik
testleri (Agar ;endiflızyon testi), % 1 glisin ve % 3.5
NaCl içeren besi yer1erinde üreme, TSIA 'da H2S oluş­

turma , nitrat redüks iyon, hareketlilik, 25, 35-37 ve
4Z'C'de üreme testleri uygulandı . Temıofi l ik Camp­
ytobaC1er tünerinin izolasyon ve idenlilikasyonunda
kullanılan testler Tablo 1'de gösterilmektedir.

Anon, 2001) . Termofilik Carrpyfobactertürlerinin mik·
roaemlilik ve kapnofil ik mikroorganizma olması . ae­
rotolerans aktivites inin yeıerslz olması ve üremelen için
optimum 4~C sıcaklık derecelerine ihtiyaç duyması

gibi mikroorganizmanın yaşamsal aktivitesini et­
kileyecek özelliklerine raQmen gerek kanatlı eti ve ccn­
leri gerekse kırmızı et ve ürünleri üretim-tOketiminde
son yıllarda göz önünde tutulan risk grubu gıda pa­
lojenleri arasında yer almaktadır (Kotula ve Stern,
1984; Skirrow, 1994; Wesley, 2000). Normal baQırsak,

sana kesesi ve dtŞkı mikroflorasında yer alan termofil ik
Campylobaetetler, personel, alet ve ekipmanın yeterli
nitelikte oImad lQ ı , sanilasyon ve dezenfeksiyon ku­
raJlarına yeter see uyulmayan tşıekeroa kesim işlemi

sürecinde yada ileri aşamalarda karkas ı kontamine
ederek campylobacteriosis olgusuna neden oı­

maktadırla r (Skirrew, 1990; Ketiey, 1997). Bu ça­
lışmayla, ülkemizde mezbahalarda kesim sonrası ya­
pılması gereken durumlarda annarı slQ ır bakteriyoloj ik
et muayenesi örneklerinde termofilik Camp­
yfobacte/lerin insidensi, biyot ip dağıtımı ve insan saQlıQ ı

açı sı ndan oluşturabileceQi potansiyel nskin saptanması

amaçlanmıştı r.

Materyal ve Metot

Bu çalı şmada, Ankara'nın bir mezbahasından

Eytül 2000-Şubat 2001 talihlerini kapsayan 6 aytık süre
içerisinde 100 adet slQınn her birinden alınan 8 bak­
tertyalojik et muayenesi örrıeoi (kas, gövde lenl yum­
rulan--Lrın. popIilei. Lnn. cervicales superliciales, ka­
raciQer, karaeiQer lenf yumrusu-lım. hepalici, safra
kesesi, da lak, böbrek ve kemik -kemik iliQ~ materyal
olarak kuılan ı ldı. Tennotilik Campylobacter tüı1elinin

varllQın l saptamak amacı ne rnezbahada kesimi takiben
temin edilen slQ ır bakteriyolojik et muayenesi ör-

Tablo 1. Termofilik CatrpylObaCtertUrlarinin izolasyon ve idenlifikasyonooda kul lanılan testler

TesUer C. j8j1n C. cou C. lari

Oks idaz +

Katalaz +

HıS /TSIA

Nrtrat redUksiyOn +

NaCl (% 3.5)

Glıcin (Ok1)'00 üreere +

H;ıS i eysıein +

Hareketlilik +

Hippural hidroliz +

25"C'de creme
35-37"C'de ürama +

42"Cde Qreme +

Cephololhın'e direnç Di

Nalidiksikesü'e dırenç Du

+

+

De

+

+

+

+

+

+

+

•

•

+

•
•

+

+

De: De9şken, Di: Dirençli, Du: Duyarlı
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Bulgular

Analiz bulguları sonucunda, her birinden 8 adet
bakteriyolojik et muayenesi alınan 100 adet sığırın

65'inden (% 65.0) termofilik Campylobacter spp. izole
ve identifiye edilmiştir. 65 sığırdan izole edilen izo­
tatlarm içerisinde 60 sığlrda (% 92.30) C. jejuni pre­
dominant Campylobacter türü olarak bulunurken, 4 sl­
ğırda (% 6.15) C. coli, 1 sığlrda (% 1.53) C. lariizole ve
identifiye edilmiştir. Analiz bulguları çerçevesinde, Top­
lam 100 safra kesesi ömeğinin 60'ından (% 60.0) C.
jejuni, 4 (% 4.0) safra kesesi ömeğinden C. coli ve 1
(% 1.0) safra kesesi ömeğinden C. lari izole ve iden­
tifiye edilmiştir. C. jejuni izolatlarınının 37'si C. jejuni bi­
yotip1, 18'i C. jejuni biyotip 2, 5'i C. jejuni biyotip 3 ola­
rak identifiye edilmiştir. C. coli izolatlarının 2'si C. coli
biyotip 1, 2'si C. coli biyotip 2 olarak identifiye edil­
miştir. Yine safra kesesinden izole edilen C. lari izolatı
C. lari biyotip 1 olarak identifıye edilmiştir. Safra ke­
sesinden izole edilen toplam Campylobacter izo­
latları nın içerisinde C. jejuni biyotip 1 ilk sırada (%
56.92) yer alırken, bunu C. jejuni biyotip 2 (% 27.60),
C. jejuni biyotip 3 (% 7.69), C. coli biyotip 1 (% 3.07),
C. coli biyotip 2 (% 3.07) ve C. lari biyotip 1 (% 1.53)
takip etmekted ir. Toplam 100 karaciğer ömeğinin

s'ınoen (% 8.0) C. jejuni izole ve identifiye edilmiştir.

Izolatların 3'ü C. jejuni biyotip 1, 4'ü C. jejuni biyotip 2,
1'i C. jejuni biyotip 3 olarak identifiye edilmiştir. Ka­
raciğerden izole edilen toplam Campylobacter izo­
latlarının içerisinde C. jejunibiyotip 2 ilk sırada (% 50.0)
yer alı rken bunu C. jejuni biyotip 1 (% 37.5) ve C. jejuni
biyotip 3 (% 12.5) takip etmekted ir. Toplam 100 ka­
raciğer lenf yumrusu örneğinin 5'inden (% 5.0) C. je­
juni izole ve identifiye edilmiştir. izolatların 2'si C. jejuni
biyotip 1, 3'ü C. jejuni biyotip 2 olarak identifiye edil­
miştir. Karaciğer lenf yumrularından izole edilen
Campylobacter izolatlarının içerisinde C. jejuni biyotip
2 ilk sırada (% 60.0) yer alırken bunu C. jejunibiyotip 1
(% 40.0) takip etmektedir. Toplam 100 kas ömeğinin

4'ünden (% 4.0), 100 dalak ömeğinin 2'sinden (% 2.0)
C. jejuni izole ve identifiye edilmiştir. Kas ömeklerinden
izole edilen C. jejuni izolatlarının 1'i C. jejuni biyotip 1,
so C. jejuni biyotip 2 olarak identifiye edilmiştir. Kas ör­
neklerinden izole edilen toplam Campylobacter izo­
latlarının içerisinde C. jejuni blyotip2 ilk sırada (% 75.0)
yer alırken bunu C. jejuni biyotip 1 (% 25.0) ile takip et­
mektedir . Dalak ömeklerinden izole edilen 2 C. jejuni
izolatı C. jejunibiyotip 2 olarak (% 100.0) identifiye edil­
miştir. Analiz edilen gövde lenf yumruları , böbrek ve
kemik- kemik i liğ in in hiçbirinden termofilik Camp­
ylobactertürü izole edilememiştir. Çalışma kapsamında

izole edilen termafilik Campylobactet'lerin alınan nu­
munelere göre tür ve biyotip dağılımı Tablo 2'de ve­
rilmiştir. Çalışma kapsamında izole edilen toplam ter­
mofilik Campylobactet' lerin alınan numunelere göre tür
ve biyotip dağılımı incelendiğinde C. jejuni biyotip 1 43
izolatla ilk sırada yer alırken bunu C. jejunibiyotip 2 30
izolatla, C. jejunibiyotip 3 6 izolaıla , C. coli biyotip 1 ve
2 2 izolatla, C. lari biyotip 1 1 izolaııa takip etmekted ir.
C. jejunlnin diğer iki Campylobacter türüne göre bu­
lunma düzeyi (P < 0.001) istatistiksel açıdan önemli bu­
lunmuştur.

Termofilik Campylobacter türlerinin varlığının yan ı

sıra çalışmanın yapıldığı mevsimler içerisindeki olası in­
sidens farkını da ortaya koyabilmek için çalışma Eylül
2DOO-Şubat 2001 tarihlerini kapsayan 6 aylık süre içe­
risinde yapıldı. Bu çerçevede; izole edilen termofilik
Campylobacter spp. sonbahar (Eylül, Ekim ve Kasım)

döneminde incelenen 42 ömeğin, 30'undan (% 71.42).
kış (Aralık, ocak ve Şubat) döneminde incelenen 58 ör­
neğin 35'inde (% 60.34) izole edilmiştir. Farklı iki dö­
nemde alınan numunelerde mevsimsel farklılığın is­
tatistiksel açıdan önemli olmadığı (P>0.05) belirlen­
miştir. Çalışma kapsamında izole edilen termofilik
Campylobactet'lerin aylara göre tür-biyotip dağılım ı

Tablo 3'de gösterilmektedir.

22432

Tablo2. Çalışma kapsamında izoleedilen tennofilik Campylobacte;rerin .alınan numunerere göre türve biyotip dağılımı -

Ömekler Numune sayısı C. jejuni C. coli C. teri•
Pozitif negatif

3

100

92 3 4

95 2 3

35 37 18 5 2 2

98 2

100

100

41

4 96

O

8

5

65

2

O

O

Gövde lenfyumruları

Karaciğer

Karaciğer lenfyumrusu

Safra kesesi

Kas

Dalak

Böbrek

Kemik-kemik i1iği



ELMALI

Tablo 3. Çalışma kapsamında izole edilen lermofilik Campylobacter'lerin alınan ay/aragöre tür·biyotipdağılımı

Tür Eylül % Ekim % Kasım % Aralık % Ocak % Şubal %

8iyotip

C.jejun; 12 80.0 7 53.84 5 33.33 10 50.0 6 42.85 3 42.85

biyotip 1

C. jejun; 2 13.33 3 23.07 10 66.66 7 35.0 5 35.71 3 42.85

biyolip 2

C.jejuni 2 15.38 3 21.42 14.28

biyotip3

C.jejun;

biyotip4

C. coli 6.66 7.69

biyotip 1

C. coli 2 10.0

biyotip 2

c.~ ~

biyotip 1

C.lari

biyolip 2

Toplam 15 100.0 13 100.0 15 100.0 20 100.0 14 100.0 7 100.0

Toplam %

43 51.19

30 35.71

6 7.14

2 2.38

2 2.38

1.19

84 100.0

Tartışma ve Sonuç

Ankara'nın bir mezbahasında Eylül 2000-Şubat

2001 tarihlerini kapsayan 6 aylık süre içerisinde 100
adet sığırın her birinden alınan 8 adet bakteriyolojik et
muayenesi ömeklerinde (kas, gövde lenf yumruları ,

karaciğer, karaciğer lenf yumrusu, safra kesesi, dalak,
böbrek ve kemik-kemik iliği) termofilik Campylobaeter
türlerinln izolasyon ve identifikasyonunun yapıldığı bu
çalışmada, her birinden 8 adet bakteriyolojik et mu­
ayenesi ömeği alınan 100 adet sığırın 65'inden (%
65.0), termofilik Campylobaeter türleri izole ve iden­
tifiye edilmiştir. Sığır bakteriyolojik et muayenesi ör­
neklerinden izole edilen toplam 84 izolatın 79'u (%
94.04) C. jejuni, 4'ü (% 4.76) C. eolive ri (% 1.19)
C. lari olarak identifiye edilmiştir. Stern ve ark (1985),
1983-1984 yılları arasında Haziran, Eylül, Aralık ve
Mart aylarına ait dönem içerisinde tüketime sunulan
sığır kıymalarından yapılan analizler sonucunda Ha­
ziran ayı içerisinde % 6.7, Eylülde % 4.4, Aralıkta, %
1.1 ve Mart ayı içerisinde % 2.2 ortalama olarak % 3.6
oranında C. jejunive C. cofiizole ve identifiye edildiğini

ifade etmektedirler. Genel izolasyon yüzdesi ba­
kımından bu araştırıcıların bulguları çalışma bulgularına

benzerlik göstermektedir. Stern (1981), kesimi takiben
analiz edilen 58 sığır karkasının 1'inden (% 1.72) C. je­
juni, Vanderlinde ve ark. (1998), 1063 adet sığır kar­
kasından % 0.16 oranında C. jejuni ve C coli izole
ve identifiye ettiklerini, 929 paket donmuş muhafaza
edilen sığır karkasından ise etkenleri izole ede­
mediklerini ifade etmektedirler. Harris ve ark. (1986),

42

donmuş olarak muhafaza edilen 520 adet sığır kar­
kasının hiç birinden C. jejuni ve C. eoli izole edi­
Iemediğini ifade etmektedirler. Her üç araştırıcının ça­
lışma bulgulan bu çalışma bulgularına göre (% 4.0)
düşük bulunmuştur. Bunun nedenleri izolasyon ve
identifikasyonda kullanılan besi yerlerinin farklı bi­
leşimlerine, bölgesel farklılığa, uygun hijyenik ortamda
kesim yapılması ve buna bağlı olarak konIaminasyon
düzeyinin düşük olmasına bağlanabilir. Donmuş sığı r

karkaslarından etkenlerin saptanamaması , donmuş

muhafaza işleminin yapıldığı ısının bakteri üzerine in­
hibitör etkisine ve etkenin düşük aerotolerans ak­
tivitesine bağlanabilir. GiII ve Harris (1982), kesimi ta­
kiben analiz edilen 30 sığır karkasının Tsinde (% 23.3)
C. jejuni, Lammerding ve ark. (1988), kesimi takiben
analiz edilen 698 sığır karkasının so'ında (% 12.89) ler­
rnofllik Campyfobaeter spp. ve Grau (1998): geniş bir
periyod içerisinde (iki yılın üzerinde) farklı mez­
bahalardan, kesimi takiben, soğutulmadan 65 karkasın

so 'mcan (% 92.0) C. jejuni 3'ünden (% 4.6) C. colı

izole ve identifiye edildiğini ifade etmektedirler. Araş­

tırıcının izole ettiği C. eofi izolatlarının oranı bu çalışma

bulgularına benzer düzeyde bulunmuştur. Aksu ve ark
(1997), tüketime sunulan 25 adet dana kıyma nu­
munesinin 2'sinden (% 8.0) C. jejuni izole ve identifiye
edildiğini ifade etmektedirler. Her dört araştırıcının bul­
guları çalışma bulgularından (% 4.0) yüksek bu­
lunmuştur. Araştırma bulgularının çalışma bulgularına

göre yüksek olması, bölgesel farklılığa, büyükbaş mez­
bahalarındaki proses ve yetersiz hijyen uy-
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gulamalarına ve başta safra kesesi olmak üzere iç
organ kaynaklı çapraz kontaminasyonlara bağlanabilir.

Stem ve ark. (1984), donmuş olarak muhafaza edilen
36 adet sığır karaciğerinden 2'sinden (% 5.5), taze ola­
rak tüketime sunulan 40 adet sığır karaciğerinden ise
s'smdan (% 15.0) C. jejuni izole ve identifiye edildiğini,

donmuş 45 sığır kıyma ve taze 50 sığır kıyma nu­
munesinden ise C. jejuni izole ve identifiye edi­
Iemed iğ ini ifade etmektedirler. Taze olarak tüketime
sunulan karaciğer açısından bu izolasyon yüzdelerinin
bu çalışma sonuçlarına göre (% 8.0) yüksek olması

bölgesel farklılıklara, incelenen numune sayısının az­
lı ğ ı na, yada başta safra kesesi olmak üzere iç organ
kaynakl ı çapraz kontaminasyona, taze olarak tüketime
sunulan kıyma açısından bu izolasyon yüzdelerinin bu
çalışma sonuçlarına göre düşük olması alınan nu­
mune sayısının azlığına, etkenin aerotolerans ak­
tivitesinin düşük olmasına bağlı olarak diğer bak­
terilerle yarışma yeteneğinin az olmasına, mezbahada
uygun hijyenik koşullarda kesim yapılması sonucunda
kesim prosesi ve ileri aşamalarda çapraz kon­
taminasyonun engellenmesine, donmuş ürünlerde ise
bu izetasyon yüzdelerinin düşük olması ise etkenin
düşük aerotolerans aktivitesi ve donmuş muhafaza iş­

leminin yapıldığı sıcaklığın bakteri üzerine inhlbit ör' et­
kisine bağlanabilir. Bolton ve ark. (1985), kesimi ta­
kiben mezbahadan alınan 56 adet yenilebilir sığır iç
organının (çoğunluğu karaciğer, gerisi kalp ve böbrek)
9'undan (% 16.0), piyasadan alınan 97 adet ye­
nilebilir sığır iç organından Tsinden (% 7.2) ve 135
sığır kıymasının 3'ünden (% 2.2) termefilik Camp­
ylobacter izole ve identifiye edildiğini ifade et­
mektedirler. Mezbahadan alınan iç organ ör­
neklerindeki izolasyon yüzdeleri bu . çalışma
sonuçlarına göre yüksek bulunmuştur. Bunun ne­
denleri bölgesel fark/ılık ve uygun hijyenik ortamda ya­
p ı lmayan kesim işleminden kaynaklanan çapraz kon­
taminasyona bağlanabilir. Piyasadan alınan yenilebilir
iç organ ömeklerindeki izolasyon yüzdesi bu çalışma

sonuçlarına benzerlik göstermekle beraber (% 10.0)
başlangıç kontaminasyon düzeylerinin yüksek olduğu

düşünülmektedir. Piyasadan alınan kıyma ömekleri bu
çalışma sonuçlarına göre düşük bulunmuştur. Bu et­
kenin aerotolerans aktivitesinin yetersiz, kapnofilik­
mikroaerofilik bir mikroorganizma olması ve diğer mik­
roorganizmalarlayarışma yeteneğinin düşük olmasıyla

açıklanabilir. Diker (1984), 150 adet sığır safra ke­
sesinin 21'inden (% 14.0) C. jejuni izole ve identifiye
edildiğini ifade etmektedir. Bu araştırma bulguları ça­
lışma bulgularına göre oldukça düşük bulunmuştur.

Bunun nedenleri, araştırıcının bu çalışma da kullandığı

izolasyon ve identifikasyon metodu ve metot kap­
samında kullanılan suplementlerin farklı olmasına bağ­

lanabilir.
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Bu çalışma kapsamında termofilik Camp­
ylabacteller yönünden analiz edilen gövde lenf yum­
rulan, karaciğer lenf yumrusu, dalak, böbrek ve kemik­
kemik i1iği ile ilgili olarak konuyu inceleyen literatürler
saptanamamıştır. Bu nedenle mikrobiyel analiz so­
nuçları veri olarak sunulmuştur.

Sonuç olarak, et ve sakatat tüketiminden kay­
naklanabilecek halk sağlığı sorunlarının en aza in­
dirilmesinde öncelikle uygun donanıma sahip or­
tamlarda yetiştirilecek sağlıklı hayvanların hijyenik
ortamlarda Veteriner hekimlerin kontrolünde kesimi,
kesim prosesi ve daha ileri aşamalarında çapraz kon­
taminasyonun önlenmesi, etlerin soğuk zincir altında tü­
ketim yerlerine ulaştırılmas ı , çalışan personelin eğ i­

timinin sürekliliğinin sağlanması, mezbahalarda ve satış

yerlerinde başta safra kesisi olmak üzere karkas ve iç
organların birbirinden ayrı ortamlarda bulundurulması,

etlere yeterince ısı işlemi uygulanmadan tüketilmemesi,
standartlarda konu ile ilgili kriterlerin belirlenmesi ön­
celikle yapılması gerekenlerdir. Termofilik Camp­
yfobactellerin izolasyon ve identifikasyon metodlarının

geliştirilmesi, epidemiyolojik çalışmaların de­
ğerlendirilmesiyle konunun insan sağlığı açısından

önemi daha da belirginleşecektir.
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