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ÖNSÖZ 
Yirminci yüzyılın son yarısında, çabuk pisen ve çok çesidi bulunan piliç eti ve 
ürünlerinin tüketimi artmıstır. Piliç eti, düsük kolestrol ve kalori düzeyinin yanı sıra 
seçkin esansiyel amino asit içerigiyle tüm dünya mutfaklarında yaygın tüketim alanı 
bulmustur. Piliç eti tüketiminin tetikledigi seri üretimde meydana gelen artısa baglı 
olarak piliç eti kaynaklı zoonozların yayılımı ve bunlardan kaynaklanan gıda 
infeksiyon ve intoksikasyonlarında da bir artıs meydana gelmistir. Piliç eti 
tüketimine baglı olarak campylobacteriosis ve salmonellozis en yaygın görülen 
infeksiyonlardandır. Campylobacteriosis için en önemli kaynak kabul edilen piliç 
etinin, C. jejuni ile kontaminasyonu yetistirme asamasından baslamakta ve kesim 
islemlerine baglı olarak yüksek düzeylere ulasmaktadır. C. jejuni, sadece intestinal 
degil meydana getirdigi ekstraintestinal semptomlar yönünden de büyük önem teskil 
etmektedir. 
Bu çalısmada, çiftlikte potansiyel bulasma kaynagı olan yem ve su 
örneklerinin yanı sıra kesimhanelerden alınan boyun derisi ve bagırsak içeriklerinde 
C. jejuni’nin tespiti klasik kültür metodu ile yapılırken C. jejuni izolatları PCR 
metodu ile dogrulanmıstır. 
Bu çalısmanın ve doktora egitimimin her asamasında destegini hissettigim 
danısmanım Doç. Dr. Haydar ÖZDEM_R’e, tezime çok büyük maddi kaynak sunarak 
gerçeklesmesinde en büyük faktör olan Sayın Mahmut TATLIDEDE ve ailesine, 
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı Baskanı Prof. Dr. _rfan EROL ve 
Anabilim Dalı ögretim üyelerine egitimim ve tezimde gösterdikleri yardımdan dolayı 
tesekkür ederim. Aras. Gör. Sebnem PAMUK, Vet. Hek. Mustafa SAVASÇI, Vet. 
Hek. Özlem _SER_, Aras. Gör. Dr. Muammer GÖNCÜOGLU ve Aras. Gör. Ali 
GÜCÜKOGLU, Sema BAL ve tüm ihtiyaçlarımı hızlı biçimde saglayan Özgür 
EM_C_ ile uzmanlık, doktora ögrencisi ve asistan arkadaslarım ve örnek almamda 
yardımcı olan meslektaslarıma tesekkürü borç bilirim. 
Mim. A. Özgen YASAR ve Vet. Hek. Menekse M. ÖZB_LG_ dısarıdan 
desteklerinizle ayakta tuttunuz beni. Dostlarım,Vet. Hek. Selin ÇEB_ ve Vet. Hek. 
Çagatay ÇEB_ zor anlarımda hep yanımdaydınız, varlıgınız hep en büyük yardımcım 
oldu. 
Hayatım boyunca her zaman destegini hissettigim ailem; Afife-Aziz 
KOLUMAN, Nalan-Lütfi-Yigit BUYRUK, Nazan-Mustafa-Tuna DARCAN, bu tez 
sizin için yapmak istedigim tüm güzel seyler için bir baslangıç. Sizin sevginiz, 
ilginiz, emeginiz, desteginiz, sükunetiniz ve en önemlisi varlıgınız olmasa tek 
kelimesini yazamazdım bu çalısmanın. Sevgili ailem, bu tezi benimle birlikte 
verdiginiz emekten ve gerçek üstü sabırlarınızdan dolayı sizlere adıyorum. 
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1. G_R_S 
Yirminci yüzyılın ikinci yarısından sonra gündeme gelen dengeli beslenme bilinci, 
insanların yasam biçimleri ile birlikte gıda tüketimlerinde de köklü degisimlere 
neden olmustur (Mela, 1999). Bu baglamda Türkiye’de, diger ülkelerde oldugu gibi 
beyaz et üretiminde ve kanatlı yetistiriciligi ve kanatlı eti üretim sektörlerinde çok 
hızlı bir büyüme meydana gelmistir. Dünya’da, Avrupa Birligi’nde ve Türkiye’de 
1995-2003 yıllarında piliç eti tüketimi çizelge 1.1’de verilmistir (Anon, 2004a; 
Anon,2004b; Anon, 2004c). 
Türk kanatlı sektörünün, 1990’lı yılların basında gerçeklestirilen büyük 
yatırımlar sonucu, gelismeye basladıgı ve dünya standartlarında üretim potansiyeline 
yaklastıgı bildirilmistir (Anon., 2004a, Anon., 2004b). Belirli dönemlerde 
piyasalarda olusan olumsuzlukların, beyaz et sektörüne de yansıdıgı ancak üretimin 
bu durumdan fazla etkilenmeden büyümeye devam ettigi ve maksimum kapasiteye 
ulastıgı kaydedilmistir (Anon., 2004b; Anon.,2004c). 
Çizelge 1.1 Piliç eti tüketiminin, 1995-2003 yılları arasında dünya, Avrupa Birligi Ülkeleri ve 
Türkiye’de dagılımı (metrik ton) (Anon, 2004a; Anon, 2004b; Anon, 2004c). 
Yıllar Dünya Avrupa Birligi Türkiye 
1995 46.492.359 4.650.000 282.064 
1996 47.847.030 4.850.000 420.482 
1997 50.808.750 4.950.000 471.415 
1998 53.027.836 5.318.000 486.682 
1999 55.634.951 5.420.000 596.854 



2000 58.991.683 5.650.000 643.436 
2001 61.228.725 5.780.000 614.726 
2002 63.666.369 5.830.000 696.160 
2003 65.014.504 5.850.000 Veri yok 
Ancak, piliç eti tüketimindeki artısa baglı olarak gıda infeksiyon ve 
intoksikasyonlarında da belirgin bir artıs oldugu ve özellikle piliç eti tüketiminden 
kaynaklanan gıda infeksiyonlarında Camplobacter jejuni’nin birinci derecede rol 
oynadıgı (Anon., 2002a, Anon, 2002c; Anon, 2003b) termofilik Campylobacter 
türlerinden kaynaklanan gıda infeksiyonları sonucu insanlarda görülen, gastroenterit 
ve Guillain Barré Sendromu gibi komplikasyonların, hem is gücü kaybına hem de 
tedavi masraflarının oldukça yüksek olması sebebiyle, önemli derecede ekonomik 
2 
kayıplara neden olduguda bildirilmektedir (Anon., 1999; Yuki ve ark., 1990; Yuki, 
2001). 
Kanatlı kesim prosesi sırasında, bagırsaktan deriye bulasan C. jejuni’nin, 
mikroaerofilik özellik gösteren tüy foliküllerine yerlestigi bildirilmistir (Frank, 
2001). Bu özelliginden dolayı, C. jejuni’nin varlıgına ait çalısmalarda piliç boyun 
derileri, hem foliküler yapılarından hem de kesim prosesi geregi kontaminasyon en 
fazla oldugu için tercih edilmektedir. Bulasma kaynaklarının birçok arastırmacı 
(Stern ve Kazmi, 1989; Yuki ve ark., 1990; Newell ve Nachamkin, 1992; Ketley, 
1997; Gilbert ve ark., 2000; McDonald ve Gruslin, 2001; Newell ve Fearnley, 2003; 
Butzler, 2004) tarafından ortaya konulması, hem halk saglıgı hemde çiftlikten 
masaya gıda güvenligi yönünden önem tasımaktadır. Kanatlı kesim prosesi sırasında, 
bagırsaktan deriye bulasan C. jejuni’nin, mikroaerofilik özellik gösteren tüy 
foliküllerine yerlestigi bildirilmistir (Frank, 2001). 
1.1. Tarihçe 
Campylobacter türleri, ilk kez 1886 yılında Theodor Escherich tarafından “chlorea 
infantum” sonucu hayatını kaybeden çocuklarda tanımlanmıstır (Butzler, 2004). C. 
jejuni, McFadyean ve Stockman tarafından abort yapmıs koyun fötüslerinde Vibrio 
benzeri bakteriler olarak tanımlanmıstır. Smith (1919) sıgırlarda aborta neden olan 
bakteriyi, mikroskopta spiral sekilde görünmesinden dolayı, Spirillum olarak 
tanımlamıstır. Smith ve Taylor (1919) çalısma sonuçlarını McFadyean ve 
Stockman’ın (1913) sonuçları ile kıyaslayarak, her iki bakterinin de aynı oldugu 
kanısına varıp, bakteriyi Vibrio fetus olarak isimlendirmislerdir (Butzler, 2004). 
Jones ve ark. (1931) buzagı kıs dizanterisi etkenini Vibrio jejuni olarak 
adlandırmıslar ve daha sonra, Doyle (1944) domuz dizanterisi etkeninin de Vibrio 
jejuni oldugunu bildirmistir (Butzler, 2004). Aynı sekilde, Amerika Birlesik 
Devletleri’nin Illinois eyaletine baglı 2 farklı cezaevinde, Mayıs 1938’de çig süt 
tüketimine baglı olarak toplam 335 kiside diyare ve karın krampları ile seyreden bir 
3 
salgının meydana geldigi, sorumlu etkenin ise Vibrio jejuni oldugu kaydedilmistir 
(Stern ve Kazmi, 1989). 
Sebald ve Veron (1963), düsük DNA baz konsantrasyonlarına sahip olmaları, 
mikroaerofilik olusları ve nonfermentatif yapılarına dayanarak Vibrio fetus ve Vibrio 
bubulus’u, Campylobacter olarak yeni bir cins adı altında adlandırmıslardır. Butzler 
ve ark. (1974), kıvrımlı çubuk bakteri anlamına gelen “Campylobacter” kelimesi ile 
tanımlanan bu yeni cinse ait daha genis bir açıklama yaparak sınıflandırmayı 
olusturmuslardır. Skirrow (1977) dıskıdan C. jejuni ve C. coli izolasyonu için bir 
metot gelistirmistir. Bunu takiben izolasyon oranında da belirgin bir artıs 



gözlemlenmeye baslamıstır. Butzler ve Skirrow (1979) campylobacteriosise ait ilk 
genis raporu hazırlamıs, bunu takiben Penner ve Hennessy (1980) ile Lior ve ark. 
(1982) sus tiplendirme amacıyla hala kullanılan serotiplendirme semalarını 
tanımlamıslardır. Yirminci yüzyılın son otuz yılında, Campylobacter türlerinin 
izolasyon ve identifikasyonundaki metodolojik gelismelere baglı olarak, 
Campylobacter türlerinin global anlamda gıda kökenli gastroenteritlerin en sık 
rastlanılan nedeni oldugu ortaya konmustur (Butzler, 2004). 
1.2. Campylobacter türlerinin taksonomisi 
Campylobacter türleri, Bergey’s Manual of Determinative Bacteriology’nin sekizinci 
baskısında (Anon., 1974) Spirillaceae ailesinde yer almıstır. Romaniuk ve ark. 
(1987) 16S rRNA tiplendirmesine göre, Campylobacter türlerinin yeni bir aile olarak 
tanımlanması gerektigini ve Thiovulum türlerinin de Campylobacter türleri ile yakın 
akrabalık gösterdiklerini bildirmislerdir. Benzer sekilde, Stackebrandt ve Goebel 
(1994) 16S rRNA’ya iliskin çalısmalarında, Wolinella succinogenes’in de aynı 
filogenetik gruba ait oldugunu ortaya koymuslardır. Thompson ve Bettelheim (1989) 
ise yaptıkları çalısmada, Campylobacter türlerinin üç büyük rRNA homolog gruba 
ayrıldıgını saptamıslardır. Daha sonraları Van Damme ve De Ley (1991), 
Campylobacteraceae ailesindeki üçüncü homolog grupta yer alan Campylobacter 
nitrofigilis ve Campylobacter cryaerophila’nın Arcobacter nitrofigilis ve Arcobacter 
cryaerophila olarak isimledirilmesi gerektigini bildirmislerdir. Bergey’s Manual of 
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Determinative Bacteriology’nin 9. baskısında (Anon., 1994) Campylobacter, 
Arcobacter ve Helicobacter cinsleri Campylobacteraceae familyasında yer almıstır. 
Campylobacter cinsinde yer alan tür ve alt türler Çizelge 1.2.’de verilmistir (Egen, 
2000). 
1.3. Termofilik Campylobacter türlerinin morfolojik ve kültüre edilebilme 
özellikleri 
1.3.1. Bakteri morfolojisi 
Termofilik Campylobacter türleri, Gram negatif, sporsuz, 0.2-0.9 μm genisliginde, 
0.5-5 μm uzunlugunda çubukçuk formunda bakterilerdir. Bunlar, mono ya da bipolar 
flagellaları sayesinde hareket yetenegine sahip olup, mikroskobik bakıda spiral tek 
hücreler veya martı kanadı formunda görünürler (Nachamkin ve ark., 2002). Eski 
kültürlerden yapılan boyamalarda, bakterilerin “S” yada kokoid formda göründükleri 
belirtilmistir (Hazeleger ve ark., 1992). Campylobacter türlerinde, flagella 
uzunlugunun bakteri uzunlugunun 2 ya da 3 katı oldugu, buna baglı olarak da 
belirgin bir hareket yetenegine sahip oldukları bildirilmistir. Bakteri sıvı ortamda 
karakteristik tirbüson benzeri “cork screw” hareketi yapmaktadır. Ayrıca flagellasız 
veya hareketsiz Campylobacter türleri de bildirilmistir (Stern ve Kazmi, 1989; Lake 
ve ark., 2003). 
1.3.2. Koloni morfolojisi 
Termofilik Campylobacter türlerinin, nem oranı yüksek besiyerlerinde koloni 
morfolojilerinin 10 mm’ye kadar ulasabilen çapta, basık, yaygın, kenarları düzgün 
olmayan ve gri renkte, nem oranı düsük besiyerlerinde 1-2 mm çapında konveks, 
parlak, kenarları düzgün, hafif opak merkezli oldukları saptanmıstır (Nachamkin ve 
ark., 2002). Yeni dökülmüs besiyerlerindeki yüksek nemden dolayı yayılma 
egiliminde olan koloniler, hemoliz olusturmazlar ve besiyerinde belirgin bir kokuya 
sahip degillerdir (Roop ve ark.,1984). 
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ND. Veri yok, Z:Zayıf, S: Duyarlı, R: Dirençli, V: Degisken 



Çizelge 1.2. Campylobacteraceae üyelerinin biyokimyasal 
testlere göre sınıflandırılması. (Van Damme ve De Ley, 1991). 
Gelisme sıcaklıkları Ortamda bulununca üreme Duyarlılık 
Campylobacteraceae üyesinin adı 
Katalaz 
Nitrat red. 
Nitrit red. 
H2 ihtiyacı 
Üreaz 
H2S üretimi 
Hippurat Hidr. 
_ndoksil Asetat 
hidr 
15°C 
25°C 
42°C 
3.5 NaCl 
%1 gliserin 
%0.1TMA 
O 
(anaerob) 
Nalidiksik 
asit 
Cephalotin 
G-C içerigi 
(% mol) 
Campylobacter fetus subs. fetus + + - - - - - - - + - - + - R S 33-35 
Campylobacter fetus subs. veneralis + + - - - - - - - + - - - - R S 33-34 
Campylobacter hyointestinalis + + - V - + - - - + + - + + R S 33-36 
Campylobacter sputorum biovar sputorum - + + - - + - - - - + - + V S S 30-31 
Campylobacter sputorum biovar bubulus - + + - - + - - - - + + + + R S 29-30 
Campylobacter sputorum biovar fecalis + + + - - + - - - - + - + + R S 30-32 
Campylobacter jejuni subs. jejuni* + + - - - - + + - - + - + - S R 30-33 
Campylobacter jejuni subs. doylei* V - - - - - v + - - - - + - S S 30-31 
Campylobacter coli* + + - - - - - + - - + - + - S R 30-33 
Campylobacter lari* + + - - v - - - - - + - + + R R 30-32 
Campylobacter upsaliensis* 
Termofilik Campylobacter spp. 
Z + - - - - - + - - + - v - S S 32-36 
Campylobacter mucosalis - + + + - - - - - - + - + - R S 36-38 
Campylobacter concius - + + + - - - - - - + - + - R R 37-41 
Campylobacter curvus - + + + - - - + - - + - + ND S N 
D 
45-46 
Campylobacter rectus - + + + - - - + - - z - + ND S N 
D 
45-46 
Arcobacter cryaerophilus + + - - - - - + + + - - - - v R 28-29 
Arcobacter nitrofigilis + + - - + N 
D 
- - + + - + - ND R S 28-29 
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1.3.3. Fizyolojik ve kültüre edilebilme özellikleri 
Termofilik Campylobacter türleri; obligat mikroaerofilik bakteriler olup, 
üremelerinde % 10 CO2, %5 O2 ve % 85 N2’a gereksinim duyarlar (Doyle ve Roman, 
1982a). Optimum üreme sıcaklıkları 42-43°C arasında olup, 30°C’nin altında 
üremeyemezler (Stern ve Kazmi, 1989). Termofilik Campylobacter türleri, düsük awdegerlerine 
ve kurumaya karsı oldukça duyarlı olup, 0.97’nin altındaki awdegerlerinde 
canlılıklarını sürdüremezler (Fernandez ve ark., 1985). Benzer sekilde, 
% 2 tuz içeren besi yerlerinde de üreyemedikleri bildirilmistir (Doyle ve Roman, 
1982a). Termofilik Campylobacter türlerinin üreyebildikleri pH aralıgı 4.9–9.0 olup, 
optimum pH aralıgı ise 6.7–7.5’tir (Blasser ve ark., 1980). Termofilik 
Campylobacter türleri karbonhidratları okside ve fermente etmezler. Enerji 



gereksinimlerini glutamin, glutamik asit, asparjin ve aspartik asit gibi aminoasitleri 
yıkımlamak suretiyle trikarboksilik asit siklusunun ara ürünlerinden saglarlar. Buna 
ilaveten, C. jejuni ve C. coli’nin hidrojen ve fumaratı okside ederek de enerji 
sagladıkları bildirilmistir (Roop ve ark.,1984). 
1.3.4. Termofilik Campylobacter türlerinin biyokimyasal özellikleri 
Termofilik Campylobacter türleri katalaz ve oksidaz pozitif, selenit ve nitratı 
indirgeyen mikroorganizmalardır. Jelatin ve üreyi hidrolize etmezler, indol, metil 
red, voges proskauer ve sitrat reaksiyonları negatiftir. Lipaz aktivitesine sahip 
olmadıkları, pigment üretemedikleri ve yüksek miktarda sitokrom b ve c’ye sahip 
oldukları bildirilmistir. Termofilik Campylobacter türlerinden sadece C. jejuni’nin 
hippuratı hidrolize ettigi, C. coli’nin H2S üretme yeteneginin zayıf oldugu 
kaydedilmistir. (Roop ve ark., 1984; Fields ve ark., 1986; Stern ve Kazmi, 1989; 
Egen, 2000). Çizelge 1.2.’de termofilik Campylobacter türlerinin bazı biyokimyasal 
özellikleri gösterilmistir. 
1.4. Termofilik Campylobacter türlerinin çesitli faktörlere fizyolojik cevapları 
Termofilik Campylobacter türlerinin olumsuz kosullarda genetik, morfolojik ve 
biyokimyasal özelliklerini düzenleyerek canlıklarını sürdürebildikleri ortaya 
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konmustur (Park, 2002). Çesitli olumsuz kosullara karsı yapılan genetik 
düzenlemeler Çizelge 1.3.’de gösterilmistir (Park, 2002). 
Çizelge 1.3. Çesitli olumsuz kosullara karsı C. jejuni, E.coli ve B.subtilis tarafından yapılan genetik 
düzenlemeler (Park, 2002). 
Gen Görevi C. jejuni E.coli B.subtilis 
Oksidatif stres 
soxRS Süperoksit stresine cevabı saglayan pozitif 
regülatör 
- + - 
oxyR Peroksit stresine cevabı saglayan pozitif 
regülatör 
- + - 
perR Peroksit stresine cevabı saglayan negatif 
regülatör 
+ + + 
sodB veya sodF Demir tasıyıcı sistemi destekli süperoksit 
dizmutaz 
+ + + 
sodA Mangan tasıyıcı sistemi destekli süperoksit 
dizmutaz 
- + + 
katA veya katE Katalaz + + + 
katG Katalaz - + - 
ahpC Alkil hidroperoksit redüktaz + + + 
Ozmoregülasyon 
proP _lkel prolin, glisin betain atılım sistemi + + + 
proU Gelismis osmoregülasyon sistemi - + + 
otsAB Ozmoregülatör trehaloz sentezi - + - 
betAB Ozmoregülatör kolin-betain sentezi - + + 
Durgunluk fazı 
crsA Karbon depo regülatörü + + + 
rpoS Gram negatif genel stress sigma faktörü - + - 
sigB Gram pozitif genel stress sigma faktörü - - + 
Sıcaklık degisimi 
rpoH Sıcak soku cevap sistemi - + - 
hspR Sıcak soku negatif regülatörü + - - 
hrcA Sıcak soku negatif regülatörü + - - 



dnaJ Sıcak soku proteinleri + + + 
cspA Soguk soku proteinleri - + + 
Quorum Sensing 
luxI Homoserin lakton sentezi - - - 
luxS Otoindüser 2 protein sentezi + + + 
comQX Peptit prehormon sentezi - - + 
phrC Hücredısı sinyalizasyon proteinleri sentezi - - + 
1.4.1. Sıcaklık degisimi 
Termofilik Campylobacter türlerinin, 30°C’nin altında ve 47°C’nin üzerinde 
üreyemedikleri kaydedilmistir. Termofilik olmalarına ragmen, geleneksel pisirme 
islemleri ile pastörizasyon islemlerine duyarlı oldukları bildirilmistir (Hazeleger ve 
ark., 1992; Hazeleger ve ark.,1998). 
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Birçok bakteri tarafından düsük sıcaklıklarda üreme davranıslarını 
düzenlemek için sentezlenen soguk soku proteinlerinin (cold shock proteins) C. 
jejuni tarafından sentezlenemedigi belirlenmistir (Phadtare ve ark., 1999; Parkhill ve 
ark. 2000). Termofilik Campylobacter türlerinin 30°C’nin altında üreyemedikleri, 
4°C’de canlılıklarını korudukları ve ATP sentezleyebildikleri kaydedilmistir. Çesitli 
çalısmalarda, düsük sıcaklılarda sentezlenen ATP’lerin ideal ortamlara göç için 
kullanılmak üzere sentezlendigi bildirilmistir (Humprey ve Cruickshank,1985; 
Hazeleger ve ark., 1992; Fernandez ve Pison, 1996). 
Arsene ve ark. (2000) çalısmalarında, sıcaklık stresine maruz bıraktıkları 
çesitli patojenlerin ATP-bagımlı proteaz ve sıcak soku proteinleri sentezlediklerini 
gözlemlemislerdir. Aynı arastımacılar, C. jejuni’nin diger patojenlerden daha fazla 
sıcak soku proteini sentezledigi ve söz konusu 24 sıcak soku proteini sentezleyen 
dnaJ geninin, asagıya düzenlenmesi ile 46°C’de ölmeye basladıgı ve bu genden 
yoksun C. jejuni’nin piliç bagırsak epitelyum hücrelerine kolonize olamadıgını 
bildirmislerdir. C. jejuni’nin Escherichia coli’de bulunan σ faktörü ile Bacillus 
subtilis’in Sınıf II ve Sınıf III genlerinden yoksun oldugu, buna karsın üç ayrı gen 
tarafından düzenlenen sıcak soku tolerans mekanizması gelistirdigi bildirilmistir. 
Bunlardan ilki, 37- 42°C arasında proteinlerin sentezinden sorumlu olan racRS, 
ikincisi groESL geni ve son olarak dnaJ geni olarak bildirilmistir (Park, 2002). 
1.4.2. Durgunluk fazı 
Birçok bakterinin, durgunluk fazına girerken bazı yapısal ve fizyolojik degisimler 
geçirmek suretiyle, bu sekilde sıcaklık degisimleri ile oksidatif, ozmotik ve asit 
streslerine daha dirençli hale gelerek, konak dısında yasama sanslarını yükselttikleri 
belirtilmistir (Rees ve ark.,1995). Gram negatif bakterilerde, yapısal ve fizyolojik 
degisimleri olusturan genin rpoS oldugu (Loewen ve ark., 1998) ve C. jejuni’nin bu 
gene sahip olmadıgı kaydedilmistir (Parkhill ve ark., 2000). Durgunluk fazındaki 
hücrelerin sıcaklık degisimi ile oksidatif strese üreme fazı hücrelerinden daha duyarlı 
oldugu ortaya konmustur. 
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1.4.3. Oksidatif stres 
Patojen bakterilerin, oksijenli ortamda süperoksit radikalleri gibi reaktif oksijen ara 
ürünleri (Reactive Oxygen Intermediates - ROIs) olusturdukları bildirilmistir. Bu 
radikallerin ise ortamdan uzaklastırılmadıgında membranlara, nükleik asitlere ve 
proteinlere zarar verebilecegi bildirilmistir (Park, 2002). Birçok prokaryotik 
hücrenin, reaktif oksijen ara ürünlerini nötralize eden anti-oksidan enzim sentezini 
gerçeklestirdigi kaydedilmistir. Campylobacter türlerinin gelisimi için mikroaerofilik 
ortamın ideal oldugu, oksijen konsantrasyonu yüksek ortamlarda reaktif oksijen ara 



ürünlerinin, bakteriyi inhibe edebilecegi bildirilmistir (Jones ve ark., 1993). Bununla 
birlikte, Campylobacter türlerinin oksijenli ortamlarda canlılıklarını sürdürebilmek 
için, demir tasıma sistemi destekli süperoksit dismutaz (Pesci ve ark., 1994; Purdy ve 
Park, 1994; Purdy ve ark., 1999), alkil hidroperoksit redüktaz (Baillon ve ark., 1999) 
ve katalaz (KatA) (Grant ve Park, 1995; Purdy ve ark., 1999) gibi enzimleri 
sentezledikleri bildirilmistir. 
1.4.4. Ozmotik stres 
Campylobacter türlerinin, ozmotik stres altında canlılıklarını kaybetmelerinin nedeni, 
sıvıların sınırlı tasıma ve akümülasyon yetenegine baglanmaktadır. Doyle ve Roman 
(1982a) Campylobacter türlerinin ozmotik strese dayanıklı olmadıklarını 
saptamıslardır. C. jejuni’nin, atılımı oldukça güç olan prolin, betain ve trehaloz gibi 
osmotik stresi arttıran molekülleri, proP geninin kodladıgı bir atılım sistemi 
sayesinde, uzaklastırabildigi kaydedilmistir (Parkhill ve ark., 2000). 
1.4.5. Quorum Sensing 
Quorum sensing, çevre kosullarına göre genetik düzenlemelerin yapılarak, bakteriyel 
etkilesimlerin ve iletisimin saglanmasıdır (Bassler, 1999). C. jejuni’nin quorum 
sensing için LuxS temelli acyl homoserine laktone (AHL) üretemedigi bilinmektedir. 
Buna karsın, sentezledigi otoindüser 2 hücredısı proteinleriyle quorum sensing 
yaptıgı belirtilmistir (Surette ve ark., 1999). 
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1.4.6. Canlı fakat kültüre edilemeyen form (Viable but nonculturable- VBNC) 
C. jejuni’nin, VBNC formu tam olarak anlasılamamıstır. Farklı ortamlardaki stres 
kosullarına baglı olarak, C. jejuni’nin canlılıgını korudugu ancak geleneksel kültür 
metotları ile izole edilemedigini bildiren Roszak ve ark.’nı (1984) takiben C. 
jejuni’nin VBNC formu ilk kez Rollins ve Colwell (1986) tarafından tanımlanmıstır. 
VBNC formdaki C. jejuni’nin, kültüre edebilir forma dönüstürülmesi üzerine birçok 
çalısma yapılmıstır (Saha ve ark., 1991; Jones ve ark., 1991a; Jones ve ark., 1991b; 
Medema ve ark., 1992; Cappelier ve ark., 1997). Embriyolu yumurta pasajının 
etkenin izolasyon sansını artırması, ancak canlı hayvan pasajlarının sonuç 
vermemesi, C. jejuni’nin VBNC formunun varlıgına iliskin tartısmalara neden 
olmaktadır. Tholozan ve ark. (1999) yaptıkları çalısmada, sınırlı sayıdaki izolatın 
VBNC formda bulundugunu ve bu özelligin suslara baglı oldugunu belirtmislerdir. 
Campylobacter türlerinde, stres kosullarında morfolojik degisimlerin 
görülebildigi kaydedilmektedir (Buck ve ark., 1983; Moran ve Upton, 1987). Bu 
bakterilerin, morfolojik degisimler sonucu kokoid forma geçtigi bildirilmektedir. 
Baslangıçta bu durum, VBNC forma dönüsüm olarak rapor edilse de, daha sonra 
azalan nükleik asit ve protein içerigi sonucu hücrenin dejeneratif bir formu oldugu 
belirlenmistir (Moran ve Upton, 1987; Talibart ve ark., 2000). Buna karsılık, Kelly 
ve ark. (2001) çalısmalarında tüm kokoid hücrelerin ölü olduklarını bildirmislerdir. 
Lazaro ve ark. (1999) ise, VBNC forma geçen C. jejuni hücrelerinde morfolojik 
degisim olmadıgını, spiral ve çubukçuk formlarını koruduklarını saptamıslardır. 
Hazeleger ve ark. (1995) farklı sıcaklıkların kokoid hücre olusumunu hızlandırdıgını 
bildirmistir. 
1.5. C. jejuni’nin tutunma özellikleri ve biyofilmlerde bulunusu 
C. jejuni’nin, et ve diger yüzeylere tutunma ile biyofilmlerde bulunma özelliginden 
dolayı, kesimhanelerde çapraz kontaminasyona neden oldugu ortaya konmustur 
(Cloak ve ark., 2001a; Cloak ve ark., 2001b). Kanatlı kesim prosesi sırasında, 
bagırsaktan deriye bulasan C. jejuni’nin, mikroaerofilik özellik gösteren tüy 
foliküllerine yerlestigi bildirilmistir (Frank, 2001). 
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Biyofilmler su sistemlerine tutunmus bakterilerin, çesitli çevresel streslerden 
korunmasını saglamaktadır. Kümes su sistemlerinde olusan ve C. jejuni içeren 
biyofilmlerde, etkenlerin 12-23°C’de 7 gün boyunca canlılıgını korudugu 
belirlenmistir. Ancak, piliç kümeslerinden elde edilen biyofilmlerde C. jejuni’nin 
canlılıgını korumasının, ortamda yarısmacı bakterilerin varlıgına, ekzosellüler 
polisakkarit olusturmaları ve biyofilmin derinligine baglı olarak degistigi 
bildirilmistir (Federighi ve ark., 1998). Aynı sekilde biyofilm yapısında bulunan C. 
jejuni’nin klorine duyarlı olmasına karsın, kuarterner amonyum bilesiklerine dirençli 
oldukları bildirilmistir (Trachoo ve Frank, 2002). 
Yine, C. jejuni’nin planktonik veya biyofilm yapısında bulunmasının etkenin 
canlı kalabilme, protein sentezleme ve patojenite özelliklerinde belirgin bir farklılık 
olusturdugu bildirilmistir. Dykes ve ark. (2003) biyofilm yapısında bulunan C. jejuni 
suslarının, çesitli stres faktörlerini azaltmak için artan miktarlarda protein 
sentezlemeleri sonucu, canlı kalabilme sürelerinin kısaldıgını saptamıslardır. 
1.6. Termofilik Campylobacter türlerinin antibiyotik direnci 
Tüm dünyada, kullanılan antibiyotiklerin yarısından fazlasının çiftlik hayvanlarına 
uygulandıgı bildirilmistir. Uygulamaların büyük bir kısmının, gelisimi hızlandırıcı ve 
koruyucu amaçla yapıldıgı, tedavi amaçlı antibiyotik kullanımının ise az oldugu 
bildirilmektedir (Aarestrup ve Wegener, 1999). Ancak, bilinçsiz antibiyotik 
kullanımının hem patojenlerde hem de, patojen olmayan bakterilerde direnç 
olusturdugu rapor edilmistir (Threlfall, 2004). 
Florokinolonlar, gelisimi hızlandırıcı etkilerinin yanı sıra insanlarda 
salmonellozis ve campylobacteriosis olgularının tedavisinde yaygın olarak 
kullanılmaktadır. Ancak, Campylobacter türlerinin florokinolonlara karsı belirgin bir 
direnç gelistirdigi de bildirilmektedir (Svedhem ve ark., 1981; Hollander, 1983; 
Rautelin ve ark., 1991; Nachamkin ve ark., 2002; Rautelin ve ark., 2003; Avrain ve 
ark., 2003; Ishihara ve ark., 2004; Grieg, 2003; Maryhofer ve ark., 2004; Jain ve ark., 
2005). FDA (Gıda ve _laç Dairesi = Food and Drug Administration) Veteriner 
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Hekimligi Merkezi (Center for Veterinary Medicine) 1996 yılında, hindi ve piliçlerde 
öldürücü seyreden bazı infeksiyonlarda tedavi amacıyla, florokinolonların 
kullanımını serbest bırakmıstır. Çiftlikler daha çok koruyucu amaçla, kanatlı 
hayvanlara florokinolonları uygulamaya baslamıs ve 1997 yılında Amerika Birlesik 
Devletleri’nde tüm kanatlı hayvan çiftliklerinin % 63’ünün florokinolon 
preparatlarını kullandıgı vurgulanmıstır. Ancak, 31 Ekim 2000 tarihinde FDA 
Veteriner Hekimligi Merkezi Baytril’in kanatlı hayvanlarda kullanımının 
yasaklanmasını önermistir. Buna neden olarak da, kanatlı hayvanlarda florokinolon 
kullanımının florokinolona dirençli campylobacteriosis infeksiyonlarında artısa 
neden olacagı ve insanların tedavisinde florokinolonların cevap vermeyecegi 
gösterilmistir (Radostis ve Rubinstein, 2002). _nsan ve hayvan kökenli izolatların 
florokinolon direncini konu alan çalısmalar ve sonuçları Çizelge 1.4.’de 
gösterilmistir. 
Çizelge 1.4. _nsan ve piliçlerden izole elde edilen florokinolon dirençli Campylobacter türleriyle ilgili 
çalısmalar. 
Yıl _zolasyon 
kaynagı 
Yer _zolat 
sayısı 
Tür Direnç (%) Referans 



1981 _nsan _sveç 72 C. jejuni % 11 (Nali) Svedhem ve ark. (1981) 
1981 piliç _sveç 13 C. jejuni % 39 (Nali) Svedhem ve ark. (1981) 
1983 _nsan Almanya 256 Campylobacter 
spp. 
% 15 (Nali) Hollander (1983) 
1990 _nsan Finlandiya 100 Campylobacter 
spp. 
% 9 (Cipro) Rautelin ve ark. (1991) 
1995 _nsan A.B.D. 24 C. jejuni ve C. 
coli 
% 20 (Cipro) Nachamkin ve ark. (2002) 
1999 _nsan Finlandiya 
_spanya 
Tayland 
678 C. jejuni % 82 (Nali) Rautelin ve ark. (2003) 
1999 _nsan Büyük 
Britanya 
3489 C. jejuni % 63 (Nali) Rautelin ve ark. (2003) 
1999 piliç eti Fransa 93 C. jejuni 
C. coli 
% 25(Nali) 
% 43 (Nali) 
Avrain ve ark. (2003) 
1999- 
2001 
Piliç dıskısı Japonya 283 C. jejuni % 25 (Nali) Ishihara ve ark. (2004) 
2000 _nsan Büyük 
Britanya 
554 C. jejuni % 72 (Nali) Grieg (2003) 
2000- 
2003 
piliç eti Avusturya 261 C. jejuni % 40.7 (Nali) Maryhofer ve ark. (2004) 
2002 _nsan Hindistan 36 C. jejuni % 71.4 (Cipro) Jain ve ark. (2005) 
Nali: Nalidiksik Asit ; Cipro: Siprofloksasin 
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1.7. Termofilik Campylobacter türlerinin izolasyon ve identifikasyonu 
Termofilik Campylobacter türlerinin izolasyon ve identifikasyonunda klasik kültür 
teknigi ve hızlı teknikler olmak üzere iki ayrı yöntem kullanılmaktadır. 
1.7.1. Klasik kültür teknikleri 
Termofilik Campylobacter türlerinin klasik kültür teknigi ile izolasyon ve 
identifikasyonunda kullanılan yöntemler arasındaki temel farklılıklar, inkübasyonda 
uygulanan sıcaklık dereceleri, selektif antibiyotik konsantrasyonları ile oksijen 
derivatlarından korumak için besi yerine ilave edilen maddelerin farklı olusundan 
kaynaklanmaktadır (Federighi ve ark., 1999). C. jejuni izolasyonunda kullanılan bazı 
antibiyotikler ve inhibitörik etkileri Çizelge 1.5.’de gösterilmistir (Trachoo, 2003). 
Çizelge 1.5. C. jejuni izolasyonunda kullanılan bazı antibiyotikler ve inhibitörik etkileri (Trachoo, 
2003). 
Antibiyotik _nhibitörik Etki 
Vankomisin Gram pozitif koklar 
Polimiksin B Enterobactericeae, Pseudomonas spp. 
Trimetoprim laktat Proteus spp. 
Sefalosporinler Strepococcus faecalis, Enterobacter spp., Yersinia enterocolitica, 
Serratia spp., Pseudomonas aeruginosa, Bacterioides fragilis 
Amfoterisin B Maya ve küfler 
Siklohekzimid (Aktidion) Maya ve küfler 
Termofilik Campylobacter türlerinin izolasyonunda, antibiyotik supplementi 



içeren besi yerlerini 37°C yerine, 42°C’de inkübasyona bırakan ilk arastırıcılar 
Butzler ve Skirrow’dur (1979). Bolton ve Robertson (1982) ise izolasyonda 
selektiviteyi saglayan Preston ve CCD agarı gelistirmislerdir. Termofilik 
Campylobacter türlerinin izolasyonunda, besi yerlerine ilave edilen sefozolinin 
yerine, Gram negatif bakteriler üzerine daha güçlü inhibe edici etkisi olan 
sefoperozonun tercih edildigi bildirilmistir. Preston brot içerisinde bulunan 
polimiksinin Gram negatif mikroorganizmalar üzerine (Proteus spp. hariç) güçlü bir 
inhibisyon özelliginin oldugu, trimetoprimin Proteus spp.’ni inhibe ettigi, 
rifampisin’in ise Gram pozitif mikroorganizmalar üzerine etki gösterdigi 
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kaydedilmistir. _zolasyon için kullanılan katı besi yeri CCDA’ya oksijen 
toksisitesinin giderilmesi amacıyla kan, etkin kömür (charcoal), demir sülfat ve 
sodyum piruvat katılması uygun bulunmustur (Corry ve ark. 1995). Fricker (1984), 
C. jejuni ve C. coli’nin izolasyonu amacıyla 198 adet piliç karacigerine farklı ön 
zenginlestirme metodları uygulamıstır. Bu amaçla kullandıgı ön zenginlestirme 
brotları ve içerikleri Çizelge 1.6.’da verilmistir. Aynı çalısmada, farklı inkübasyon 
süresi uygulanan ve farklı brotlarda yapılan zenginlestirme islemini takiben, Preston 
agardaki izolasyon oranlarına iliskin elde edilen sonuçlar Çizelge 1.7.’de 
gösterilmistir. 
Çizelge 1.6. Campylobacter türlerinin izolasyonu için kullanılan ön zenginlestirme brotları ve 
içerikleri (Fricker, 1984). 
_çindeki maddeler Preston Doyle ve 
Roman 
Campy-Thio Lander 
Bazal Medyum Nutrient brot 
no:2 
Brucella brot Thioglycollate 
brot 
Veal infüzyon 
brot 
Kan % 5 lize at 
kanı 
% 7 lize at kanı % 10 tam koyun 
kanı 
% 7 lize at 
kanı 
Cephalotin (mg/l) 15 
Polymyxin (i.u./l) 5.000 20.000 2.500 50.000 
Rifampicin (mg/l) 10 
Trimethoprim (mg/l) 10 5 5 10 
Vancomycin (mg/l) 15 10 40 
Amphoteracin B (mg/l) 2 
Cyclohexamide (mg/l) 100 50 100 
Sodium succinate % 0.30 
Cysteine hydrochloride % 0.01 
5-Fluorouracil (mg/l) 100 
Charcoal % 0.5 
FBP (Ferrous sulphate, 
sodium metabisulphite, 
sodium pyrivate) 
% 0.05 % 0.05 % 0.05 % 0.05 
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Çizelge 1.7. C. jejuni ve C. coli’nin 42ºC’de farklı sürelerde inkübe edilen ve farklı brotlarda yapılan 
ön zenginlestirme islemine göre izolasyon oranları (Fricker, 1984). 
_nkübasyon süresi (saatÖn ) 



zenginlestirme 
brotu 
24 48 72 
Toplam pozitif 
Campy-Thio 69/198 61/198 42/198 69/198 
Lander 126/198 158/198 133/198 159/198 
Doyle ve Roman 153/198 170/198 112/198 176/198 
Preston 149/198 174/198 121/198 176/198 
Fricker (1984), en etkin ön zenginlestirme brotlarının Preston ve Doyle- 
Roman brot oldugunu bildirmistir. Benzer sekilde Mossel (1985), cephalotin ilave 
edilmis ön zenginlestirme brotlarının Campylobacter türlerinin izolasyonunda daha 
selektif oldugunu kaydetmistir. Uyttendale ve Debereve (1996) ile Jofensen ve ark. 
(2003) termofilik Campylobacter türlerinin izolasyonunda, Preston brot’un selektif 
oldugunu belirlemislerdir. Bolton ve Robertson agar ile modifiye Campylobacter 
blood free selective agarın (mCCDA) kıyaslandıgı bir baska çalısmada, mCCD 
agarda % 46 oranında izolasyon saglanmasına karsın, Bolton ve Robertson agarda 
izolasyon oranının % 30.5 düzeyinde kaldıgı belirtilmistir (Whyte ve ark. 2003). 
Klasik kültür tekniginde, termofilik Campylobacter türlerinin 
identifikasyonunda kullanılan hippurat hidroliz testi, C. jejuni’nin diger türlerden 
ayrımında kullanılmaktadır. C. jejuni hippuratın peptit baglarını yıkımlayarak, glisin 
ve benzoik asit meydana getirmektedir. Benzoik asidin, demir klorit indikatörü ile 
saptandıgı, glisinin ise ninhidrin ile reaksiyona girerek, mor renkli halka olusturdugu 
bildirilmistir. Ancak, hippurat hidroliz testinin anaerob ortamdan, inokulum 
miktarından, inkübasyon süresinden ve sıcaklık derecesinden etkilenebilecegi 
bildirilmistir. Test aerob ortamda ve kısa sürede yapıldıgı için inokulum miktarı, 
inkübasyon süresi ve sıcaklık derecesi test sonucunu etkilemektedir (Trachoo, 
2003). 
ISO (The International Organization for Standardization) (1995), termofilik 
Campylobacter türlerinin yem ve gıdadan izolasyonu için ön zenginlestirme 
amacıyla Preston brot’u, katı besi yeri olarakta mCCD agarı önermistir (Anon., 
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1995). Daha sonra hazırlanan taslakta ise, selektif ön zenginlestirme amacıyla, 
sadece Bolton brot önerilmistir (Anon, 2004d). 
1.7.2. Hızlı identifikasyon metotları 
Klasik kültür tekniklerinin hem pahalı olması, hem de çok zaman almalarından 
dolayı, identifikasyonda daha hassas ve hızlı identifikasyon tekniklerinin 
gelistirildigi kaydedilmistir. Hızlı teknikler sayesinde, hem zaman tasarrufu 
saglanabilmekte hem de, identifikasyonlar daha duyarlı biçimde yapılabilmektedir 
(Madigan ve ark., 2003). 
1.7.2.1. _mmunolojik tespit metotları 
Immunolojik tespit metodları, daha çok klasik kültür metodu ile elde edilen 
Campylobacter türlerinin dogrulanması amacıyla kullanılmaktadır. _mmunolojik 
yöntemlerin prensibi, kültür ortamından alınan bakteri solusyonundan antijenlerin 
açıga çıkarılarak, spesifik polivalan anti-serumlarla latex ortamında stabilize edilen 
Campylobacter türlerinin, antikorlarla verdigi reaksiyona dayanmaktadır (Hazeleger 
ve ark., 1992). Buswell ve ark. (1998), biyofilmlerde Campylobacter türlerinin 
tesbitinde, immunofloresan antikor boyama tekniginin uygun oldugunu 
bildirmislerdir. 
Yu ve ark. (2001) piliç etinden Campylobacter türlerinin izolasyonunda 
immuno manyetik seperasyon (IMS) teknigini kullanmıslar (Anti-Campylobacter 



Dynabead) ve bu teknikte Campylobacter türlerinin saptamasında alt sınırın 104 

kob/g oldugunu bildirmislerdir. 
1.7.2.2. Polymerase Chain Reaction (PCR) 
Polymerase Chain Reaction (PCR), invivo kosullarda gerçeklesen DNA replikasyon 
isleminin, invitro kosullara tasınması olarak tanımlanmıstır. PCR tekniginde, tüm 
DNA zincirinin kopyalanması yerine, ilgili gen bölgesinin kopyalanmasıyla spesifik 
veriler elde edilebilmektedir (McPherson ve Møller, 2000). PCR islemiyle bir test 
tüpü içerisinde tek bir DNA parçasının milyarlarca katına çıkartılabilmesi 
mümkündür. Dolayısıyla çalısmalarda klonlama, sekanslama, mutasyona ugratma 
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amacıyla yüksek miktarda gen elde edilebilmektedir (Madigan ve ark., 2003). PCR 
tekniginde ilgi alanı olan gen sekansının bilinmesi, kısa oligonükleotid primerlerin 
sadece bu bölgeyi üretebilmeleri için gereklidir. PCR islemindeki asamalar su sekilde 
bildirilmistir: 
1. _lgili DNA parçasının ısıtılarak denatüre edilmesi ve ikili sarmal halinden 
bagımsız iki zincir haline dönüstürülmesi, 
2. Oligonükleotid primerlerin, azotlu bazların ve DNA polymerase enziminin 
ortama katılması ve ortamın sogutulması, 
3. DNA polymerase enziminin primerleri kullanarak ilgili bölgenin sentezinin 
saglanması, 
4. Belirli bir inkübasyon süresinin sonunda, ilk islemin yenilenerek hedef DNA 
parçasının belirli bir sayıya ulasması (Madigan ve ark., 2003). 
Bu islemler sırasında ortamda bulunan ve sentezlenen tüm hedef gen parçaları, 
primerlerle yeni bir gen parçası olusturma yetenegine sahip oldukları için, kısa 
zamanda çok yüksek yogunlukta DNA konsantrasyonu elde edilebilmektedir. PCR 
döngüsü ve her döngü sonucu elde edilen gen miktarları Sekil 1.1’de gösterilmistir. 
(Madigan ve ark., 2003). 
Oyofo ve ark. (1992), PCR metodu ile dıskı örneklerindeki Campylobacter 
türlerinin tamamını saptadıklarını ettiklerini ancak, patojen türlerin tanımlanması için 
serotiplendirmenin gerekliligini vurgulamıslardır. Wegmüller ve ark. (1993) süt ve 
süt ürünlerinden kültür teknigi kullanmadan direkt olarak PCR teknigiyle C. jejuni ve 
C. coli izolasyonu amacıyla, flaA ve flaB genlerini kullandıklarını bildirmislerdir. Bu 
amaçla mevcut suslarla kontamine edilen süt, peynir ve yogurt örneklerinde direkt 
PCR tekniginin basarılı oldugunu ortaya koymuslardır. 
Uyttendale ve ark. (1996), 101 kob/ml düzeyinde Campylobacter spp.ile 
kontaminasyonunu PCR teknigi kullanarak direkt olarak dıskıdan saptayabildiklerini 
bildirmislerdir. Ng ve ark. (1997), C. jejuni’nin tespitini dıs membranını kodlayan 
pDT1720 geni ile yapmıstır. 
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Sekil 1.1. PCR döngüsü ve her döngü sonucu elde edilen gen miktarı (Madigan ve ark., 2003) 
Waegel ve Nachamkin (1996) PCR teknigi ile 66 adet donmus dıskı 
örneginde Campylobacter spp.’nin varlıgını arastırdıkları çalısmalarında, flagella 
proteinlerinin sentezini indükleyen flaA genini kullanmıslardır. Kültür metodu ile 18 
örnekte C. jejuni ve 1 örnekte C. coli identifiye edilirken PCR metodu ile 19 
Campylobacter izolatı elde edilmis bunlardan 15’inin (% 78.9) C. jejuni oldugu 
belirtilmistir. 
Gonzalez ve ark. (1997), C. jejuni ve C. coli’nin ayrımı amacıyla her iki türde 
farklı dizilim gösteren ve siderofor tasıma proteinini kodlayan ceuE genini 
kullandılarını bildirmislerdir. C. jejuni susları için 793 baz çiftinden (bp) olusan bant 



pozitif kabul edilirken, C. coli susları için 894 bp bant pozitif kabul edilmistir. 
Hippurat negatif C. jejuni’lerin tanımlanması amacıyla ceuE geni esas alınarak 
yapılan bir çalısmada 18 termofilik Campylobacter izolatının 13’ü C. coli ve 5’i C. 
jejuni olarak tanımlanmıstır (Rautelin ve ark.,1999). Aynı sekilde, Houng ve ark. 
(2001) tarafından yapılan çalısmada, diyareli çocuklardan alınan 358 gaita örneginin 
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186’sında (% 52) klasik kültür metoduna göre C. jejuni bulunmasına karsın, aynı 
örneklerin ceuE genine özgü primerler kullanılarak PCR teknigi ile incelenmesinde 
örneklerin 275’inde (% 77) C. jejuni saptanmıstır. 
Yapılan çalısmalarda, PCR tekniginin klasik kültür metoduna oranla daha 
hızlı ve duyarlı oldugu, ayrıca ceuE geninin belirlenmesinin C. jejuni ve C. coli’nin 
ayrımında, hippurat hidrolizi testine göre daha güvenilir oldugu bildirilmistir 
(Gonzalez ve ark., 1997; Rautelin ve ark.,1999; Houng ve ark., 2001; Ertas ve ark., 
2002; Bang ve ark., 2003). 
1.8. C. jejuni’den kaynaklanan infeksiyonların patogenezi 
C. jejuni ve C. coli’nin, çevresel stres kosullarında yaptıkları genetik düzenlemeler 
ve sahip oldukları virulens determinantları sayesinde, gıda ve konaklarda 
canlılıklarını sürdürebildikleri bildirilmistir. Bu özellikleri nedeniyle, basta 
kontamine piliç eti ve ürünleri olmak üzere, diger gıda ve sularla insanlara bulasarak, 
Campylobacter infeksiyonlarına neden olurlar (Crushell ve ark., 2004). 
Campylobacter türlerinin virulens faktörleri Çizelge 1.8.’de gösterilmistir (Parkhill 
ve ark., 2000). 
Gıda ve suyla alınan Campylobacter türleri, mide asit bariyerini geçerek 
konakçıda bagırsagın ileum (distal) ve kolon bölgelerine kolonize olurlar. Bunu 
takiben etkenlerin, bagırsak epitel yüzeyindeki mukusu geçerek, epitel hücrelerine 
tutundukları bildirilmistir. Yangısal cevabın olustugu bu dönemde, etkenlerin toksin 
üretimiyle, bagırsak epitel hücrelerinin mitoz bölünmelerini baskıladıkları 
kaydedilmistir (Newell ve Nachamkin, 1992; Ketley, 1997). 
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Çizelge 1.8. C. jejuni’nin virülens faktörleri ve görevleri (Newell ve Nachamkin,1992; Parkhill ve 
ark., 2000). 
Konakçıya ait faktörler (Newell ve Nachamkin, 1992) 
Sitoskeletal düzenlenme 
Mikrotubuller 
Mikrofilamentler 
C. jejuni’nin hücre içi hareketini kolaylastırmak, hücre içi vakuol 
olusumuna katkıda bulunmak 
Tirozin fosforilasyonu Vakuol içinde bulunan C. jejuni’ye enerji kaynagı saglamak 
IL-8 indüksiyonu Yangısal cevabı olusturmak 
Apoptozis Hücrenin lizisini saglayarak diger hücrelere invazyonu kolaylastırmak 
Bakteriye ait faktörler (Parkhill ve ark., 2000) 
_nvazyon 
Flagella 
pVIR (Tip 4 salgılama 
organeli) 
Hücre içi girisin saglanması 
Motilitenin arttırılarak hızlı bir invazyon saglanması 
Hücre duvarından substratları enjekte ederek duvarların esnekliginin 
artması 
Sitoletal Distending Toksin 
(CDT) 
DNase etkisi ile bagırsak epitel hücresinin üreme döngüsünü inhibe 
eder. 



_nvazyonu hızlandırır ve bagırsak epitel hücrelerini stabilize eder 
(Sitodistansiyon). 
Motilite/Semotaksis Hareketlilik sayesinde invazyon artarak, yayılım saglanır. 
Salgılanan efektör proteinler 
(CIA proteinleri) 
Salgılanan proteinlerle bagırsak epitel hücresini C. jejuni’nin 
kullanabilecegi ürünler sentezlemeye zorlar. 
Adezyon 
PEB1 
CadF 
MOMP 
CPS 
LOS 
Adezyonu güçlendirici proteindir. 
Fibrinonektine baglanmayı saglayan proteindir. 
Major Dıs Zar Proteini (Major Outer Membrane Protein) 
(_mmunglobulin (Ig) olusumunu saglar) 
Kapsüler polisakkarit (Ig olusumunu saglar) 
Lipopolisakkarit (Ig olusumunu saglar) 
C. jejuni’nin, konakçı bagırsak epitel hücreleri ile etkilesimleri Sekil 1.2’de 
gösterilmistir. Sekil 1.2’ye göre sırasıyla; (A) Hareketlilik özelligi ile mukus 
tabakayı geçen C. jejuni’nin; konakçı hücresine tutunması gösterilmektedir. Burada 
adezin reseptör etkilesimleri (major dıs membran proteinleri, lipooligosakkarit, 
kapsüler oligosakkarit, CadF, JlpA ve PEB1) rol oynamaktadır. (B) Mikrotubul ve 
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mikrofilamentler yardımıyla hareketlilik kazanan C. jejuni, hücre içinde çogalmaya 
baslamaktadır. (C) Bakteri tarafından salgılanan sitoletal distending toksin (CDT), 
DNase özelligine sahip olup konakçı hücrelerinin gelisimini inhibe etmektedir. 
CDT’nin salınım zamanı tam olarak bilinmemekle birlikte, konakçı tarafından 
alınımı takiben, bagırsaklardan salınmaya basladıgı düsünülmektedir. (D) Hücreler 
arası baglantıyı kullanarak, diger hücrelerde de invazyona neden oldugu ortaya 
konulmustur (Crushell ve ark., 2004). 
Sekil 1.2. C. jejuni ‘nin konakçının bagırsak epitel hücreleri ile etkilesimi (Crushell ve ark., 2004). 
1.9. C. jejuni’den kaynaklanan gıda infeksiyonlarının semptomları 
C. jejuni’den kaynaklanan gıda infeksiyonlarında görülen semptomların 
sosyokültürel yapıya, konakçı bagısıklık sistemine, konakçı bagırsak mikroflorasına 
ve bakterinin serotipine göre degisiklik gösterdigi kaydedilmistir. 
Campylobacteriosis, enterik ve ekstra enterik olmak üzere iki farklı semptomla 
seyretmektedir (Crushell ve ark., 2004). 
C. jejuni infeksiyonlarında minimal infektif doz 5.0x102 kob/ml olarak 
bildirilmistir (Robinson, 1981; Cawthraw ve ark.,1996; Kothary ve Babu, 2001). 
1.9.1. Enterik semptomlar 
C. jejuni’nin sebep oldugu infeksiyonlarda görülen semptomların, gelismis ve 
gelismekte olan ülkelere göre degiskenlik gösterdigi bildirilmistir. Bu farklılıklarda 
IEL 
Mitoz 
engellenmesi 
B 
C 
A 
C 
D 
D 
Tirozin PO4 
Protein 
Sekresyonu 
Mukus tabaka 
NÜKLEUS 
Mitoz engellenmesi 
Sitodistansiyon 
IL8 bırakılımı 
Miyofilament Mikrotubuller 
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sadece beslenme alıskanlıklarının degil, konakçı bagısıklık sisteminin, bagırsak 
mikroflorasının ve bakterinin virülens determinantlarındaki degisikliklerin etkili 
oldugu düsünülmektedir.C. jejuni kaynaklı infeksiyonlardan, gelismekte olan 
ülkelerde genellikle çocukların etkilendigi, asemptomatik seyrettigi gibi, bazen 
yangısal olmayan hafif sulu bir diyare meydana gelebilecegi bildirilmistir. Gelismis 
ülkelerde ise genellikle yumusak dıskıdan, sulu, bazen de kan ve mukus içerebilen 
diyareye kadar degisen bir klinik tablo görülebildigi, diyareye genellikle karın 
krampları, ates ve bulantı ile nadiren kusmanın da katılabildigi kaydedilmistir. Yine 
görülen semptomların, bir hafta içerisinde kayboldugu ancak, etkenin hasta bireylerin 
gaitasıyla 16. güne kadar yayılabildigi bildirilmistir. Benzer sekilde, hastaların % 
20’sinde reinfeksiyon olusabildigi ancak, semptomların öncekine göre daha hafif 
seyrettigi kaydedilmistir (Ketley, 1997; Slutsker ve ark., 1998; Butzler, 2004). 
Bununla birlikte, immun sistemi baskılanmıs bireylerde infeksiyonun daha 
agır ve uzun seyreden formu olan, bakteriyemi tablosunun meydana geldigi ve ekstra 
intestinal semptomların da görüldügü bildirilmistir. AIDS (Acquired Immune 
Deficiency Syndrome-Kazanılmıs Bagısıklık Yetmezligi Sendromu) hastalarında, C. 
jejuni insidensinin hastalıga yakalanmamıs populasyona oranla 40-100 katı oldugu 
rapor edilmistir (Pigrau ve ark., 1996; Pigrau ve ark., 1997) 
1.9.2. Ekstra enterik semptomlar 
C. jejuni’nin, tüm dünyada en sık rastlanan gastroenterit etkeni olmasının yanı sıra 
hamilelerde düsüklere ve prematüre dogumlara, reaktif artritise, Guillain Barré 
Sendromu’na (GBS), Hemolitik Üremik Sendrom’a (HUS), endorkardit ve 
pnömonilere de neden oldugu bildirilmistir (Slutsker ve ark., 1998; Butzler, 2004). 
C. jejuni’nin hamile bireylerde meydana getirdigi bakteriyemi prematüre 
doguma, dogum sepsisine ve neonatal meningitise neden olabilmektedir. Gebeligin 
son 1/3’ünde ortaya çıkan infeksiyonlarda, prematüre dogum riskinin olustugu 
gebeligin baslangıcında olusan infeksiyonlarda ise, ölü dogum riskinin % 80 
düzeyinde oldugu bildirilmektedir (McDonald ve Gruslin, 2001). 
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Guillain Barré Sendromu (GBS) genelde C. jejuni infeksiyonlarını takip eden 
dönemde ortaya çıkan, eklemlerde zayıflık ve arefleksi ile karakterize otoimmun bir 
hastalıktır (Yuki, 2001). GBS’de, sinir yüzeyine özgü bazı proteinlerde meydana 
gelen (GM1, GM1b, GD1a, veya GalNAc-GD1a) demyelinizasyon sonucu, agır bir 
klinik seyir olustugu rapor edilmistir (Yuki ve ark., 1990). C. jejuni’nin moleküler 
taklitçilik yetenegini kullanarak, sinir yüzey proteinlerine benzer antijenik 
determinantlar gelistirdigi bildirilmektedir (Allos, 1997; Yuki ve ark., 2000). Nöron 
yüzeyinde ve C. jejuni lipopolisakkaritlerinde (LPS) ortak antijenik yüzey Sekil 
1.3.’de gösterilmistir (Yuki, 2001). 
C. jejuni infeksiyonundan sonra meydana gelen GBS’de etkin olan anti-GM1 
antikorlarının, aynı hastalardan izole edilen C. jejuni ile serolojik tepkime verdigi 
bildirilmistir. Yapılan arastırmalarda, C. jejuni’nin, hücre duvarı 
lipopolisakkaritlerini, sahip oldugu moleküler taklitçilik yetenegi ile sinir hücrelerine 
benzetme özelligi oldugu da ortaya konmustur (Yuki ve ark., 1990). Yapılan genetik 
çalısmalarda, cst (Campylobacter Sialyl Transferase) ve cgt (Campylobacter 
Galactosyl Transferase) genlerinin moleküler taklitçilik yeteneginde görev yaptıgı 
bildirilmistir (Gilbert ve ark., 2000). Bunların yanı sıra neuB1(Multiple N-Acetyl 
Neurominic Acid Synthetase) geninin, anti-GM1 antikorlarının meydana gelmesine 



neden olan, siyalik asit sentezini indükledigi bildirilmistir (Linton ve ark., 2000). 
GBS’nin, insidensine iliskin yeterli bilginin bulunmadıgı, bu sendromla C. jejuni’nin 
sadece belirli serotiplerinin baglantılı olabilecegi vurgulanmıstır (Yuki ve ark., 
2000). 
Sekil 1.3. Nöron yüzeyinde ve C. jejuni lipopolisakkaritlerinde (LPS) ortak antijenik yüzey (Yuki, 
2001). 
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1.10. Campylobacter türlerinin gıdalarda bulunusu 
Termofilik Campylobacter infeksiyonlarına neden olan risk grubu gıdalar arasında; 
kanatlı eti, kırmızı et, sakatat, karides, midye, yengeç, süt, ve sebzelerin yanı sıra su 
da yer almaktadır (Baker ve ark., 2002). 
1.10.1. Kanatlı eti ve ürünleri 
C. jejuni’nin kanatlıların sindirim kanalına girdikten hemen sonra, hızla kolonize 
olmaya basladıgı ve kolonizasyonu takiben dıskı ile çevreye yayılarak tüm sürünün 
kontamine olmasına neden oldugu kaydedilmektedir. Kontamine sürülerden elde 
edilen ürünlerin islenmesi sırasında, çapraz kontaminasyonların meydana geldigi 
bildirilmektedir (Yıldız ve Diker, 1992; Van de Giessen ve ark., 2000; Vellinga ve 
Van Lock, 2001; Baker ve ark., 2002). 
Whyte ve ark. (2004) 444 piliç eti, 33 hindi eti ve 11 ördek etinde termofilik 
Campylobacter türlerinin sırasıyla % 49.9, % 37.5 ve % 45.8 oranında bulundugunu 
bildirmislerdir. Aynı çalısmada, piliç etlerinden izole edilen 444 izolatın 376’sı C. 
jejuni (% 84.7), 68’i C. coli (% 15.3) olarak identifiye edilmistir. 
Büyük Britanya’da, 1500 market ve kasaptan nisan, mayıs, haziran aylarında 
toplanan 4886 piliç eti örneginin 2697’sinin (% 55.4) termofilik Campylobacter 
türleriyle kontamine oldugu bildirilmistir. Aynı çalısmada, _ngiltere, Galler, _skoçya, 
Kuzey _rlanda’dan toplanan piliç eti örneklerinin sırasıyla % 46.3, 42.3, 75.4 ve 76.6 
düzeyinde kontamine oldugu ve izole edilen 1636 Campylobacter izolatının 
1210’unun (% 74.0) C. jejuni, 421’nin (% 25.0) ise C. coli oldugu belirlenmistir 
(Anon, 2002c). Benzer sekilde, _skoçya’da piliç karkaslarının ve paketleme 
materyallerinin, termofilik Campylobacter türleriyle kontaminasyonunu belirlemek 
amacıyla yapılan çalısmada, örneklenen 55 piliç gögüs etinin % 82.0’sinin, 
paketleme materyalinin ise % 44.0’ünün termofilik Campylobacter türleriyle 
kontamine oldugu saptanmıstır (Harrison ve ark., 2001). 
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De Boer ve Hahne (1990), yaptıkları çalısmada kanatlı eti ve ürünlerinden 
olusan 279 örnegin % 61’inin termofilik Campylobacter türleri ile kontamine 
oldugunu belirtmislerdir. Aynı arastırmacılar, gıdaların hazırlanması ve islenmesi 



sırasında meydana gelen çapraz kontaminasyonlar sonucu, pismis ürünlerdeki 
Campylobacter kontaminasyon oranının % 10 düzeyinde bulundugunu rapor 
etmislerdir. 
Osano ve Arimi (1999), marketlerden aldıkları 100 piliç eti örneginin % 
77’sinin termofilik Campylobacter türleri ile kontamine bulundugunu ve izolatların 
% 59’unun C. jejuni oldugunu saptamıslardır. Yapılan bir baska çalısmada ise, Zhao 
ve ark. (2001), Amerika Birlesik Devletleri’nde 59 marketten topladıkları 184 piliç 
eti örneginin % 70.7’sinden, 172 hindi eti örneginin % 14’ünden termofilik 
Campylobacter türlerini izole ettiklerini kaydetmislerdir. 
Aynı sekilde, Meldrum ve ark. (2004) çalısmalarında marketlerden 
topladıkları 739 piliç eti örneginin, % 71’inden termofilik Campylobacter türlerini 
izole ettiklerini ve insidensin en fazla Haziran ayında görüldügünü bildirmislerdir. 
Van Nierop ve ark. (2005) ise, marketlerden aldıkları 45 taze piliç karkası ve 
16 dondurulmus piliç karkası ile kasaplardan topladıkları 15 taze ve 17 donmus piliç 
karkas örneklerinin, sırasıyla % 48.9, 12.5, 6 ve 23.5 düzeyinde termofilik 
Campylobacter türleri ile kontamine oldugunu belirtmislerdir. 
Campbell ve Gilbert (1995) 137 taze piliç karkasının % 56.9’undan termofilik 
Campylobacter türlerini izole ettiklerini, bir baska çalısmada ise Nielsen ve Nielsen 
(1999), örnekledikleri 156 taze piliç karkasının tamamının (% 100) termofilik 
Campylobacter türleriyle kontamine oldugunu bildirmislerdir. Zanetti ve ark. (1996) 
41 sosis, 27 domuz eti, 30 hindi eti ve 30 piliç etinden olusan 120 örnegin sırasıyla % 
2.4, 3.7, 20.0, 37.5 düzeyinde termofilik Campylobacter türleri ile kontamine 
oldugunu, 57 yumurta örneginde ise termofilik Campylobacter türlerinin izole 
edilemedigini bildirmislerdir. 
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Yıldırım (1995) piliç kesimhanelerinden ve marketlerden topladıgı, taze ve 
donmus piliç karkaslarındaki termofilik Campylobacter türlerinin varlıgını arastırdıgı 
çalısmasında, piliç karkaslarındaki C. jejuni, C.coli ve C.lari kontaminasyon 
düzeyinin sırasıyla % 92, 81.7 ve 6.2 oldugunu saptamıstır etmistir. 
Dizgah (1996) taze piliç karkası, çig piliç ürünleri ve ısı islemi görmüs piliç 
ürünlerinden olusan toplam 250 örnegin % 63’ünün termofilik Campylobacter 
türleriyle kontamine oldugunu ve 50 adet taze piliç karkasında termofilik 
Campylobacter türlerinin dagılımının ise C. jejuni, C. coli ve C. lari için sırasıyla % 
50, % 19 ve % 31 oldugunu bildirmistir. 
Özdemir ve ark. (2004) farklı iki kesimhaneden kesim isleminin tüy yolma, 
iç organ çıkartma sonrası, sogutma tankı çıkısı ve paketleme öncesi aldıkları bütün 
piliç karkas rins örneklerinin, sırasıyla % 29.1, 37.5, 37.5 ve 20.8 düzeyinde C. jejuni 
ile kontamine oldugunu bildirmislerdir. Aynı çalısmada, sıcak aylarda alınan 
örneklerin % 15.5’inin, soguk aylarda alınan örneklerin ise % 14.3’ünün C. jejuni ile 
kontamine oldugu saptanmıstır. 
Yıldırım (2005), toplam 60 piliç karaciger örneginin 54’ünden (% 90) 
termofilik Campylobacter türlerini izole ve identifiye ettigini, örneklerin 25’inin (% 
96.6) piliç kesimhanesinden, 25’inin (% 83.33) ise marketlerden alındıgını 
bildirmistir. Arastırmacı, çalısmasında izole ettigi 209 termofilik Campylobacter 
izolatının ise % 77. 03’ ünün C. jejuni, % 18.18’ inin C. coli ve % 4.78’ inin C. lari 
oldugunu bildirmistir. 
Savasçı (2005), Ankara’nın degisik semtlerindeki marketlerden topladıgı 
toplam 127 adet piliç eti örneginin (44 piliç kanat, 43 piliç gögüs ve 40 piliç but 
örnegi) 106’sının (% 83.46) termofilik Campylobacter türleri ile kontamine 



oldugunu bildirmistir. Arastırmacı, termofilik Campylobacter türlerinin saptandıgı 
106 örnegin 40’ının (% 86.0) piliç gögüs etine, 36’sının (% 75.0) piliç kanat etine 
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30’unun (% 62.5) ise piliç but etine ait oldugunu rapor etmistir. Aynı çalısmada, 
pozitif örneklerden izole edilen toplam 364 termofilik Campylobacter izolatının % 
70.1’inin C. jejuni, % 21.1’inin C. coli ve % 8.6’sının C. lari oldugu bildirilmistir. 
Pamuk (2006), Afyon’da paketlenmeden satılan 210 piliç karkasının 141’inin 
(% 67.1) termofilik Campylobacter türleriyle kontamine oldugunu ve izole edilen 
termofilik Campylobacter izolatlarından 101’inin ise (% 48.09) C. jejuni oldugunu 
bildirmistir. Aynı çalısmada, kültür teknigi ile C. jejuni olarak saptanan 101 izolatın, 
62’sinin (% 61.38) PCR teknigi ile C. jejuni olarak dogrulandıgı bildirilmistir. 
1.10.2. Kırmızı et ve ürünleri 
Danimarka’da piliç, sıgır ve domuz kesimhanelerinin termofilik 
Campylobacter türleriyle kontaminasyon düzeyinin sırasıyla % 36, 47 ve 46 oldugu 
kaydedilmistir. Piliçlerden ve sıgırlardan elde edilen izolatlar arasında predominant 
türün C. jejuni oldugu, domuz örneklerindeki dominant türün ise C. coli oldugu 
rapor edilmistir (Nielsen ve ark., 1997). Madden ve ark. (1998) ise, kuzey 
_rlanda’daki kesimhanelerden aldıkları 100 koyun ve sıgır karkas örneginden ve 
paketlenmis 50 sıgır ve domuz eti örneklerinin hiçbirinden termofilik Campylobacter 
spp. izole edemediklerini bildirmislerdir. 
Yapılan bir çalısmada, (Stanley ve ark., 1998) 360 adet koyun bagırsak içerigi 
örneklerinin % 91.7’sinin termofilik Campylobacter türleriyle kontamine oldugu, 
sıgır bagırsak içerigi örneklerindeki kontaminasyon düzeyinin % 89.4 düzeyinde 
bulundugu bildirilmistir. Aynı çalısmada, sütçü sıgır ve buzagıların dıskı 
örneklerindeki kontaminasyonun % 69.9 oldugu kaydedilmistir. Baska bir çalısmada, 
toplam 1063 adet sıgır karkası ve 929 adet donmus kemiksiz sıgır eti örneginde % 
0.16 düzeyinde C. jejuni kontaminasyonu saptanmıstır (Vanderlinde ve ark., 1998). 
Osano ve Arimi (1999) yaptıkları çalısmada, 50 sıgır eti örneginin % 2’sinin 
termofilik Campylobacter türleri ile kontamine oldugunu ve izolatların tamamının 
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(% 100) C. jejuni oldugunu bildirmislerdir. 
Benzer sekilde yapılan bir çalısmada (Cloak ve ark., 2001a), marketlerden 
alınan 20 koyun kıyma örneginin 4’ünün (% 20) ve 20 sakatat örneginin ise 12’sinin 
(% 60) termofilik Campylobacter türleri ile kontamine olmasına karsın, 20 adet 
donmus domuz karkas örneginde, termofilik Campylobacter türlerinin izole 
edilemedigi bildirilmistir. 
_rlanda’da incelenen 262 kuzu etinin 31’inden (% 11.8), 221 dana etinin 
7’sinden (% 3.2) ve 197 domuz etinin 10’undan (% 5.1) termofilik Campylobacter 
türleri izole edilmistir (Whyte ve ark., 2004). 
Kramer ve ark. (2000) marketlerde satısa sunulan piliç, domuz ve koyun 
etlerinden olusan toplam 489 örnegin, % 73.2’sinin termofilik Campylobacter türleri 
ile kontamine oldugunu, en yüksek kontaminasyonun sırasıyla piliç eti (% 83.3), 
koyun eti (% 72.9) ve domuz etinde (% 71.7) saptandıgını, en yüksek C. jejuni 
kontaminasyon düzeyinin ise piliç eti (% 77.3) ve koyun etinde (% 75.0) oldugunu 
bildirmislerdir. 
Diker (1984) koyun safra kesesi, sıgır safra kesesinden ve dıskılarından 
olusan toplam 824 örnegin sırasıyla % 57.3, % 34.6 ve % 18.0 düzeyinde termofilik 
Campylobacter türleri ile kontamine oldugunu belirtmistir. 
1.10.3. Süt ve süt ürünleri 



Sıgır bagırsak mikroflorasında bulunan C. jejuni, yetistirme ve sagım asamasındaki 
yanlıs uygulamalara baglı olarak, kolaylıkla süte bulasabilmektedir. Çig sütlerde 
yapılan bir çalısmada, 108 çig süt örneginin 1’inde (% 0.9) C. jejuni izole edildigi 
bildirilmistir (Doyle ve Roman, 1982b). Benzer sekilde, Hudson ve ark. (1999) 111 
çig süt örneginin, sadece 1’inde (% 0.9) Campylobacter türlerinin izole edildigini 
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bildirmislerdir. Fahey ve ark. (1995) 110 kisinin etkilendigi C. jejuni kaynaklı 
salgında, infeksiyona pastörize edilmeyen sütün neden oldugunu bildirmislerdir. 
Southern ve ark. (1990) kusların kapaklarını parçalayarak zarar verdigi süt 
siselerinin C. jejuni ile kontamine olabilecegini, bu siselerdeki sütlerin tüketimine 
baglı olarak campylobacteriosis olgularının meydana gelebilecegini belirtmislerdir. 
Evans ve ark. (1996) okul gezisinde çig süt tüketimi sonucu 51 kisinin, 23’ünde (% 
45) gastroenterit meydana geldigini, buna baglı olarak alınan süt ve dıskı 
örneklerinde C. jejuni izole edildigini rapor etmislerdir. 
1.10.4. Sularda Bulunusu 
Amerika Birlesik Devletleri’nin Vermont sehrinde 3000 kisinin içtigi sebeke 
suyunun sebep oldugu, C. jejuni kaynaklı salgının bilinen en büyük su kaynaklı 
salgın oldugu kaydedilmistir (Vogt ve ark., 1982). Toplam 234 ögrenci ve 23 
çalısanın etkilendigi bir baska salgında, infekte bireylerden ve su deposundan C. 
jejuni izole edildigi bildirilmistir (Palmer ve ark., 1983). Engberg ve ark. (1998) 
Danimarka’da, hastanede tedavi gören 110 kisiden topladıkları gaita ve su 
örneklerinden, C. jejuni izole ettiklerini rapor etmislerdir. 
Taylor ve ark. (1983) inceledikleri su kaynaklarının % 4’ünden, bu su 
kaynaklarını kullanan kisilerin ise % 23’ünde C. jejuni saptandıgını bildirmislerdir. 
Aynı sekilde, Hudson ve ark. da (1999) inceledikleri 6 su kaynagının tamamının, 
Campylobacter türleri ile kontamine oldugunu rapor etmislerdir. 
1.11. Çiftlikten masaya piliç etlerinin C. jejuni ile kontaminasyon kaynakları 
C. jejuni’nin bulasma kaynakları arasında yetistirme, kesimhane, üretim alanları, 
ürünler ve hazırlama kosullarının yer aldıgı kaydedilmistir. C. jejuni ile 
kontaminasyon derecesinin, yetistirme kosullarına baglı oldugu, isletme 
kosullarındaki hijyenik kosullara baglı olarak artıs gösterdigi ve tüketiciye kadar 
ulastıgı bildirilmistir (Newell ve Fearnley, 2003). 
30 
1.11.1. Yetistirme asamasında kontaminasyon 
C. jejuni’nin vertikal ve horizontal olmak üzere iki sekilde bulastıgı kaydedilmistir. 
Vertikal bulasmada, anaç sürülerin üreme kanalında kolonize olan C. jejuni’nin 
meydana getirdigi kontaminasyondan, horizontal bulasmada ise C. jejuni yönünden 
pozitif olan bir önceki sürünün atıkları, suluklar, yemlikler, tasıma ve yakalama 
araçları, kümes çalısanları, evcil ve yabani hayvanlardan kaynaklanan 
kontaminasyondan söz edilmektedir (Annan-Prah ve Janc, 1988; Newell ve Fearnley, 
2003). Kümes kosullarında kontaminasyon kaynakları Sekil 1.4.’de gösterilmistir. 
Sekil 1.4. Kümes kosullarında Campylobacter türleri ile kontaminasyon kaynakları (Cox ve ark., 
2001). 
1.11.1.1. Vertikal bulasma 
C. jejuni’nin kontamine yumurta ile bulastıgına dair kesin bir bilginin bulunmadıgı 
buna karsılık, çesitli C. jejuni suslarının damızlık piliçlere, kolonize oldugu ve 
etkenlerin üreme kanalının çesitli yerlerinden de izole edildigi bildirilmistir (Jacobs- 
Reitsma, 1995). Aynı sekilde, damızlık horozların spermasından izole edilen C. 
jejuni suslarının veneral bulasmadan kaynaklanabilecegi vurgulanmıstır (Cox ve ark., 



2001). Allen ve Griffiths (2001), deneysel olarak C. jejuni içeren bakteri 
solusyonuna daldırılan saglam kabuklu yumurtalarda, % 4 düzeyinde kontaminasyon 
meydana geldigini bildirmislerdir. Aynı çalısmada, bakterinin yumurta iç zarlarına 
takılıp kaldıgını, dogal kontaminasyonun kırık kabuklu yumurtalarda dıskı bulasması 
sonucu olabilecegini vurgulamıslardır. 
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1.11.1.2. Horizontal bulasma 
Broiler kümesleri genellikle izole edilmis alanlar olmalarına ragmen, piliçlere C. 
jejuni bulasmasının çesitli sekillerde olabilecegi bildirilmistir. Sürünün, C. jejuni ile 
bulasma kaynakları arasında dezinfeksiyon yetersizligi, sürünün dıskıları ile 
kontamine olmus insekt ve rodentler, yem, altlık, su ve suluklar, personel, yakalama 
ekipmanı, yabani kuslar yer almaktadır (Newell ve Fearnley, 2003). 
1.11.1.2.1. Yem ve altlık 
Yem ve yeni altlıkların, düsük rutubet oranına sahip olmaları ve aw-degerlerinin 
0.97’nin çok altında olmasından dolayı, baslangıçta bulasma kaynakları arasında yer 
almadıkları bildirilmistir. Etkenin ancak, sürü yerlestikten sonra kanatlıların dıskı, 
gaga ve ayaklarından yeme ve altlıklara bulasmasının söz konusu olabilecegi 
kaydedilmistir (Berndtson ve ark., 1996a). Yapılan bir çalısmada, (Hakkinen ve 
Schneitz, 1999) yeme katılan laktik asit bakterilerinin, C. jejuni’nin kolonizasyonunu 
engelledigi bildirilmistir. 
1.11.1.2.2. _çme suyu ve suluklar 
Kümes su sistemlerinden izole edilen C. jejuni ile, aynı kümesteki kanatlıların 
dıskılarından elde edilen C. jejuni’nin, genotipik ve fenotipik olarak benzerlik 
gösterdigi bildirilmektedir (Pearson ve ark., 1996). Kazwala ve ark. (1990) kümes su 
sistemlerininin, her asamasında topladıkları örneklerden sadece suluklardan C. jejuni 
izole ettiklerini ve suyun kontaminasyonuna kanatlıların dıskısının neden oldugunu 
bildirmislerdir. Suyun akıntı gücünün, yüksek oksijen konsantrasyonun, ultraviyole 
ısınlarının (UV), besin maddesi yetersizliginin ve antimikrobiyel maddelerin 
olusturdugu çevresel stres sonucu, C. jejuni’de fiziksel hasar meydana geldigi, 
çevresel strese maruz kalan bakterinin, VBNC forma dönüstügünü ve canlılık 
süresinin suyun sıcaklıgına, susun tipine, kullanılan su sistemine ve bakterinin 
gelisme dönemine göre degisebilecegi bildirilmistir (Harnett ve ark., 2001). VBNC 
formda su ve biyofilm içerisinde bulunan C. jejuni’nin, infeksiyon olusturabilme 
yetenegini korudugu belirtilmistir (Vogt ve ark., 1982; Pearson ve ark., 1996; Harnett 
ve ark., 2001). 
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Yapılan bir çok çalısmada, sulukların ve su kaynakları C. jejuni yönünden 
düsük risk tasıyan kaynaklar olarak bildirilmistir (Rollins ve Colwell, 1986; Jacobs- 
Reitsma, 1995; Berntson ve ark., 1996b). Bununla birlikte yapılan bazı çalısmalarda, 
içme ve kullanma sularının C. jejuni yönünden önemli kontaminasyon kaynakları 
olabilecegi kaydedilmistir (Vogt ve ark.,1982; Cawthraw ve ark., 1996; Harnett ve 
ark.; 2001; Trachoo ve ark., 2002) . 
C. jejuni’nin sularda bulunan Tetrahymena pyriformis adındaki protozoonun 
varlıgında, bu protozoonun içine yerleserek sudaki klorun etkisinden korundugu 
bildirilmistir. Newell ve Fearnley (2003), C. jejuni’nin Tetrahymena pyriformis ile 
kültüre edildiginde, yüksek düzeyde uygulanan klorlamadan ve bazı 
dezenfektanlardan etkilenmedigini rapor etmislerdir. 
Yardımcı ve ark. (2002) yaptıkları çalısmada, deneysel olarak oral yolla C. 
jejuni ve C. coli ile infekte edilen civcivlerde, bagırsaklarda bakteriyel 
kolonizasyonun 3. haftada % 100 olarak tamamlandıgını ortaya koymuslardır. Aynı 
çalısmada, kolonize olan susların protein yapısına göre, SDS-PAGE’de % 98 
düzeyinde benzerlik gösterdigi kaydedilmistir. 
1.11.1.2.3. Kümes kosulları ve çalısanlara baglı kontaminasyon 
C. jejuni pozitif sürüye ait altlık, suluk ve yemlikler ile yeni gelen sürünün 
kontaminasyonu bakımından büyük risk olusturmaktadır. Bu nedenle, kümeslerde 
yapılacak dezinfeksiyon islemlerinin, kontaminasyonu önlemede oldukça etkili 
oldugu bildirilmistir (Pearson ve ark.,1996; Newell ve Fearnley, 2003). 
Berndtson ve ark. (1996a) yaptıkları çalısmada, piliç kümeslerinde havada, 
toz ve damlacıklarda asılı bulunan C. jejuni’nin, diger kümeslere havalandırma yolu 
ile bulasabilecegini ortaya koymustur. 
Gelismis ülkelerin kümes çalısanlarında, asemptomatik portörlüge 
rastlanmadıgı buna karsılık, gelismemis ülkelerde ve epidemiyolojik salgın 
bölgelerinde bu duruma sıklıkla rastlandıgı bildirilmektedir. Aynı sekilde, kanatlı 
yetistiriciliginde kullanılan ekipmanlar, ölü kusların tasındıgı kasalar ile tartı 
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makinelerinin de, C. jejuni’nin bulasma kaynakları arasında yer aldıgı bildirilmistir 
(Cawthraw ve ark., 2000). 
Yabani ve evcil hayvanlar tarafından meydana getirilen kontaminasyon ile 
ilgili çalısmalarda, rodent dıskısından, sineklerden, hamam böceklerinden, yabani 
kuslardan ve kümes çevresindeki sıgır ve domuzlardan, C. jejuni izole edildigi 
bildirilmistir (Fernie ve Park, 1977; Giessen ve Bloemberg, 1996; Gregory ve 
ark.,1997; Craven ve ark., 2000; Slander ve ark., 2002). 
1.11.2. Kesimhanelerde meydana gelen kontaminasyon 
Avrupa Birligi Bilimsel Komitesinin Halk Saglıgı ve Gıda ile Bulasan Zoonozlarla 
ilgili yayınladıgı raporda, kesimhanelerin diger gıda isletmelerine göre, gıda 
güvenligi konusunda daha etkin olması gerektigi vurgulanmıstır (Anon., 2000). 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) ve GMP (Good Management 
Practices) uygulamaları sonucu, kesimhanelerdeki mevcut riskin belirgin sekilde 
azaltılabilecegi bildirilmektedir (Anon., 2002b). Kesimhanelerde görülen, 
Campylobacter türleri ile kontaminasyon kaynakları Sekil 1.5.’te gösterilmistir. 
Kanatlı kesim prosesinde, Campylobacter türleri ile kontaminasyonunun 
sıklıkla tüy yolma asamasında sekillendigi ve diger karkaslara bulasmanın bu 
asamada oldukça yogun sekillendigi kaydedilmistir (ICMSF., 1998; Keener ve ark., 
2004). Kesimhane kosullarına baglı olarak, kanatlı karkaslarında % 0 ile % 100 
arasında degisen izolasyon oranları bildirilmistir (Oosterom ve ark. 1983; Bryan ve 



Doyle, 1995). Kesim, marketlerde satıs ve evde hazırlama asamalarında meydana 
gelen Campylobacter spp. kontaminasyon kaynakları Sekil 1.5.te verilmistir (Cox ve 
ark., 2001). 
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Sekil 1.5. Kesimhanelerde kesim, marketlerde satıs ve evlerde hazırlama asamalarında meydana gelen 
Campylobacter kontaminasyon kaynakları (Cox ve ark.,2001). 
_sveç’de yapılan bir çalısmada, 100 kanatlının kesim islemi sırasında boyun 
derisinin kesilerek alınması, peritoneal boslugun swapla taranması ve gögüs derisinin 
kesilerek alınması ile yapılan örneklemelerde sırasıyla % 89, % 93 ve % 75 oranında 
C. jejuni kontaminasyonu bildirilmistir (Berndtson ve ark., 1992). 
Piliç karkaslarının ve paketleme materyallerinin, termofilik Campylobacter 
türleriyle kontaminasyon derecesini belirlemek amacıyla yapılan bir çalısmada, 55 
piliç gögüs örneginin % 82’sinin, paketleme materyalinin % 44’ünün termofilik 
Campylobacter türleriyle kontamine oldugu bildirilmistir (Harrison ve ark., 2001). 
Berrang ve ark. (2004), termofilik Campylobacter spp. içeren piliç bagırsak 
içerikleriyle, piliç karkaslarını kontamine etmislerdir. Arastırmacılar çalısma 
sonucunda, % 0.5 veya daha fazla oranda sulandırılmıs dıskı ile kontamine edilen 
karkaslarda, ortalama 3.3 log10 kob/ml termofilik Campylobacter kontaminasyonu 
bulundugunu bildirmislerdir. 
Pozitif broyler Negatif broyler 
Broyler sürülerinde prevelans ( % 0-100) 
Marketler 
Ev Kosulu 
Haslama Tankı 
Tüy Yolma 
_çorgan Çıkartma 
Yıkama+sogutma 
Paketleme 
Pozitif sürüden 
sonra 
Pozitif sürü 
_le aradaki 
zaman 
Toplam 
Çapraz 
Kont. 
Dondurulmus Sogutulmus 
Satısa sunulma 
Kesimhane 
Kesim 
_slemi 
Paketleme 
Satısa sunulma 
Eve alınan broylerin toplam yükü 
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Miwa ve ark. (2003) farklı kesim islemleri uygulanan farklı kümeslere ait 
piliç karkasları ve dıskılarındaki, C. jejuni prevelansını inceledikleri çalısmalarında, 
kesimden önce C. jejuni bakımından negatif oldugu saptanan sürülerin dıskı ve 
karkaslarından, kesim sırasına göre farklı düzeylerde C. jejuni izole edildigini rapor 
etmislerdir. Çalısmada, C. jejuni bakımından pozitif sürünün önce kesilmesinin, daha 
sonra kesime alınan sürülerdeki C. jejuni prevalansını etkileyecegi bildirilmistir. 
Benzer sekilde, Rivoval ve ark. da (1999) pozitif sürülerle birlikte kesime alınan, 
negatif sürülerin kontamine oldugunu kaydetmislerdir. 
Özdemir ve ark. (2004) iki farklı kanatlı kesimhanesinden, kesim isleminin 
baslangıç ve bitis asamasına yakın zamanda aldıkları toplam 528 örnegin, 79’unun 
(% 14.9) C. jejuni ile kontamine oldugunu bildirmislerdir. 
1.11.3. _leri isleme asamasında kontaminasyon 
C. jejuni’nin sadece piliç karkaslarından degil ekipmanlardan, havadan ve isleme 
yüzeylerinden de izole edildigi, çiftlikten masaya gıda güvenliginde gıdaların 
parçalanma ve evlerde hazırlanma asamalarının, kontaminasyon açısından kritik 



noktalar oldugu vurgulanmıstır (Butzler, 2004). Hazırlama asamasındaki 
kontaminasyon kaynakları Sekil 1.6.’da gösterilmistir. 
De Boer ve Hahne (1990), çig piliç hazırlanan 76 yüzeyin 38’inde (% 50) 
termofilik Campylobacter türlerini saptadıklarını, pisirme sonrası yeniden islemeye 
alınan piliçlerin termofilik Campylobacter türleriyle, rekontamine oldugunu tespit 
etmislerdir. 
C. jejuni ile kontamine ürünlerin, çapraz kontaminasyona neden oldugu ve 
piliç etinden akan sıvıyla temas eden bıçaktan, dograma tahtasından, lavabo ve 
bulasık süngerinden C. jejuni izole edildigi bildirilmistir (Cogan ve ark., 1999). 
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Sekil 1.6. Piliç eti hazırlama asamasındaki kontaminasyon kaynakları (Butzler, 2004). 
C. jejuni’nin bulastıgı yüzeylerde canlı kalma süresinin ve çapraz 
kontaminasyonların arastırıldıgı bir çalısmada islem öncesi, islem sırası ve islem 
sonunda; 0. dakikada, 30. dakikada ve 120. dakikada polypropilen kesme 
yüzeyinden, personelin eldivenlerinden, bıçaklardan, çalısma tezgahlarından, 
paketleme yüzeylerinden ve paketleme ekipmanlarından alınan örnekler ve 
kontaminasyon oranları Çizelge 1.9.’da gösterilmistir (Cools ve ark., 2005). Benzer 
bir çalısmada, Ramabu ve ark. (2004) parçalama ve kesim islemlerinin yapıldıgı 
yüzeylerde meydana gelen kesik ve çiziklerin, C. jejuni bakımından önemli 
kontaminasyon alanları oldugunu bildirmislerdir. 
Çizelge 1.9. Kesim prosesinin ileri isleme asamasında, çesitli yüzeylerin örnekleme zamanına baglı 
olarak, C. jejuni ile kontaminasyonu (Cools ve ark., 2005). 
Örnekleme zamanına baglı kontaminasyon yüzdesÖrnek yüzey i 
0. dakika (%) 30. dakika (%) 120. dakika (%) 
Polypropilen kesme yüzeyi 0 33 62 
Personelin eldivenleri 0 35 91 
Bıçaklar 0 52 100 
Çalısma tezgahları 0 100 100 
Paketleme ekipmanları 0 0 22 
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çapraz kontaminasyon 
Tüketicinin yas, cinsiyet 
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piliç tüketimine 
baglı meydana gelen 
insan infeksiyonları 
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1.12. Campylobacter infeksiyonlarının epidemiyolojisi 
C. jejuni infeksiyonlarının gıda infeksiyonları arasında ilk sıralarda yer aldıgı 
bildirilmistir (Ketley, 1997; Altekruse ve ark., 1999; Parkhill ve ark.; 2000; Jofensen 
ve ark., 2003; Newell ve Fearnley, 2003). Yirminci yüzyılın son yirmi yılında 
kaydedilen yüksek campylobacteriosis insidensinin degisen beslenme alıskanlıkları, 
yaygın uluslar arası turizm ile ilgili olabilecegi düsünülmektedir. _zolasyon ve 
identifikasyon metotlarındaki gelisimin de, infeksiyon etkeninin belirlenmesi 
bakımından kolaylık sagladıgı kaydedilmistir. C. jejuni’den kaynaklanan 
gastroenteritislerin daha çok sporadik olgular seklinde ortaya çıktıgı, bunun yanı sıra 
konakçı ve patojene baglı birçok faktörün rol oynadıgı ortaya konulmustur 
(Altekruse ve ark., 1999; Jofensen ve ark., 2003). 
Termofilik Campylobacter türlerinin gıdada çogalmadıkları, buna ragmen 
meydana gelen kontaminasyonlar nedeniyle, gıdalarda minimal infeksiyon dozuna 
ulasabildikleri bildirilmistir (Weber, 2000). Campylobacteriosisin yaz aylarında daha 
fazla görülme nedeni, etkenin mevsim sartlarına uyumuna, degisen beslenme 
alıskanlıklarına, kus göçlerine ve turistik seyahatlere baglanmaktadır (Trachoo, 
2003). Turistlerde meydana gelen yolculuk diyarelerinde C. coli’nin, C. jejuni’den 
daha sık izole edildigi rapor edilmektedir (Altekruse ve ark., 1999). C. jejuni’nin 
çiftlik hayvanları ve insanlara bulasma kaynakları Sekil 1.7.’de gösterilmistir (Baker 
ve ark., 2002). 
Sekil 1.7. C. jejuni’nin çiftlik hayvanları ve insanlara bulasma kaynakları (Baker ve ark., 2002). 
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Campylobacteriosisin, _rlanda’da özellikle bir yasın altındaki çocuklarda 
yüksek insidensle (% 92) seyrettigi, 20-34 yas arasındaki bireylerde de yüksek bir 
insidens (% 50) gösterdigi ve infeksiyona erkeklerin kadınlardan daha duyarlı oldugu 
rapor edilmistir (Foley ve McKeown, 2001). Campylobacteriosisisin yas ve cinsiyete 
göre dagılımı Sekil 1.8’de belirtilmistir. 
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Sekil 1.8. Campylobacteriosisin yas ve cinsiyete göre insidensi (Foley ve McKeown, 2001). 
Campylobacter infeksiyonlarından etkilenen yas grubunun, beslenme 
alıskanlıgı, bagısıklık durumu, predominant mikroflorası ve temizlik alıskanlıgı 
infeksiyona yakalanma riskini etkileyen faktörlerdendir (Coker ve ark. 2002). 
Dünyada, yıllık ortalama 10 milyon kisinin campylobacteriosise yakalandıgı, bunun 
% 25’inin Avrupa Birligi ülkelerinde, % 20’sinin Amerika Birlesik Devletleri’nde, % 
5’inin ise Avustralya, Yeni Zelanda ve Japonya gibi Okyanus ötesi ülkeler de 
yasadıgı bildirilmektedir (Anon, 2005). Dünyada 1980-1990 yılları arasında 
bildirilen, C. jejuni’nin sebep oldugu bazı salgınlar, Çizelge 1.10.’da gösterilmistir 
(Altekruse ve ark.,1999). 
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Çizelge 1.10. 1980-1990 yılları arasında bildirilen, C. jejuni’nin sebep oldugu bazı salgınlar 
(Altekruse ve ark. 1999). 
Olgu 
sayısı 
Kontrol edilen 
olgu sayısı 
Tarih Yer Gıda 
52 103 1989-1990 Norveç Piliç sosisi 
218 526 1982-1983 A.B.D. Az pismis piliç eti 
29 42 1990 _ngiltere Siselenmis süt 
45 45 1983-1984 A.B.D. Piliç eti 
53 106 1982-1983 A.B.D. Çig süt 
40 80 1981 A.B.D. Su, çig süt, az pismis piliç 
54 54 1982 Hollanda Mangalda pisen piliç, domuzeti 
10 15 1982 A.B.D. Piliç 
55 14 1980 A.B.D. Piliç 
_ngiltere ve Galler’de 1992 ve 1994 yılları arasında toplam 21 salgının 
meydana geldigi, bu salgınların 6’sının sudan, 3’ünün çig sütten, 3’ünün kanatlı 
etinden, 2’sinin pastörize sütten, 1’inin pateden ve 1’inin et ürünlerinden 
kaynaklandıgı bildirilmistir (Frost, 2001). Aynı sekilde, _ngiltere’de sporadik olarak 
sekillenen Campylobacter infeksiyonlarında risk faktörleri arasında, kanatlı eti ve 
ürünlerinin, kırmızı et ve ürünlerinin, evcil hayvanlarla temasın, pastörize edilmemis 
süt tüketiminin, arıtılmamıs ve eglence alanlarında bulunan suların yer aldıgı 
kaydedilmistir (Sopwith ve ark., 2003). Amerika Birlesik Devletleri’nde, 1985-2002 
yılları arasında ortaya çıkan campylobacteriosis salgınlarındaki sorumlu gıdaların, 
öncelikle çig süt ve piliç eti oldugu belirtilmistir. Bu tarihler arasında bildirilen 
salgınlar Çizelge 1.11.’de gösterilmistir (Anon, 2003a). 
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Çizelge 1.11. Amerika Birlesik Devletleri’nde 1985-2002 arasında, C. jejuni’ye baglı bildirilen 
salgınlar (Anon, 2003a). 
Olgu sayısı Tarih Gıda 
200 2002 Tanımlanamamıstır 
30 2002 Tanımlanamamıstır 
38 2002 Tanımlanamamıstır 
87 1997 Tanımlanamamıstır 
39 1997 Piliç eti 
70 1996 Piliçli salata 
82 1995 Ton balıgı salatası 
17 1994 Piliçli salata 
62 1994 Meyve salatası 
48 1993 Kavun ve çilek 
50 1992 Çig süt 
34 1992 Makarna salatası 



23 1992 Çig süt 
20 1991 Soguk piliç eti 
10 1991 Piliç eti 
42 1990 Çig süt 
13 1990 Çig süt 
23 1985 Çig süt 
Gelismekte olan ülkelerde, hastalık izleme ve kayıt sistemlerinin eksikligine 
baglı olarak, toplumun ne kadarının campylobacteriosisten etkilendigini ortaya 
koymak oldukça zordur. Dünya Saglık Örgütü, gelismekte olan ülkelerde 5 yas 
altındaki çocuklarda, diyare etkenlerini tanımlamak üzere yaptıgı tarama 
çalısmalarında, toplanan gaita örneklerinden izolasyon oranlarının sırasıyla; Fas’ta % 
17.7; Kamerun’da % 7.7, Etyopya’da % 13.8, Nijerya’da %16.5, Tanzanya’da % 
18.0, Zimbabve’de % 9.3, Mısır’da % 9.0, Ürdün’de % 5.5, Banglades’de % 17.4, 
Tayland’da % 13.0, Laos Adaları’nda % 12.1 oldugunu bildirmistir (Coker ve 
ark.,2002). Dünya Saglık Örgütünün 7. ve 8. infeksiyon raporlarında Türkiye’deki C. 
jejuni infeksiyon oranı % 0 olarak bildirilmistir. Bunun nedeni ise, ülke çapında 
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izleme programlarının bulunmamasına ve hastanelerde uygulanan izolasyon ve 
identifikasyon testlerindeki yetersizlige baglanmıstır (Anon, 2002b). 
1.13. Korunma ve Kontrol 
Avrupa Birligi’nin 1999/72/EC sayılı Zoonozlar Direktifi uyarınca, üye ülkelerde 
meydana gelen campylobacteriosis olgularının, yıllık raporlar halinde bildirilmesi 
zorunlu kılınmıstır. Bu raporların hazırlanmasında, bölgesel halk saglıgı 
bürolarındaki beseri hekimlerin, veteriner hekimlerin, halk saglıgı ve çevre saglıgı 
personellerinin ortak çalıstıkları bildirilmistir (Anon, 2000). 
C. jejuni’den kaynaklanan kontaminasyonların önlenmesinde, çiftlikte 
alınacak tedbirlerin oldukça etkili olacagı düsünülmektedir (Newell ve Fearnley, 
2003). Saglıklı anaç sürülerden elde edilen saglıklı civcivlere C. jejuni’nin yem, su, 
rodent, insekt, personel ve kullanılan çesitli ekipmanlarla bulasabilecegi ve bunun 
önlenmesi gerektigi kaydedilmistir. Bu amaçla yarısmacı bakterilerin barsaga 
kolonizasyonunun saglanmasının (Competetive Exclusion) yanı sıra , _yi Üretim 
Uygulamaları ile (Good Manufacturing Practices- GMP) Kritik Kontrol Noktaları ve 
Tehlike Analizleri (Hazard Analysis and Critical Control Points–HACCP) 
sistemlerinin uygulamaya geçirilmesi gerektigi bildirilmistir (Hakkinen ve Schneitz, 
1999.; Corry ve Atabay, 2001; Newell ve Fearnley, 2003). 
Kesimhanelerde meydana gelen kontaminasyonların mevcut sistemde 
kaçınılmaz oldugu bu nedenle, kesim isleminin tüm asamalarında kontaminasyonun 
önlenmesi gerektigi kaydedilmistir (Erol, 1999; Altekruse ve Tollefson, 2003; 
Savasçı, 2005). C. jejuni ile ilgili kesimhanelerde yapılan çalısmaların daha çok 
mevcut kontaminasyonların azaltılmasına yönelik oldugu belirtilmistir (Hwang ve 
Beuchat, 1995; Altekruse ve ark., 1999; Corry ve Atabay, 2001; Altekruse ve 
Tollefson, 2003; Purnell ve ark., 2004; Ozdemir ve ark., 2005). 
Kanatlı eti ve ürünlerinin üretimi sırasında meydana gelecek çapraz 
kontaminasyonların önlenmesi bakımından, kesim hijyeni ve personel hijyeninin 
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önemli oldugu bildirilmistir. Buna ilaveten, süt ve su kaynaklı campylobacteriosis 
olgularının önlenmesinde, pastörize süt tüketimi ile islenmis su tüketiminin önemli 
oldugu, evcil ve pet hayvanlarla temastan kaçınılması gerektigi kaydedilmistir (Erol, 
1999). 
Bu çalısmada, piliç kesimhanelerinde yeni kesilmis piliç karkaslarından 



alınan piliç boyun derileri ve bagırsak içerigi ile piliçlerin kesimhaneye getirildigi 
kümeslerden alınan yem ve su örneklerinde termofilik Campylobacter türlerini kültür 
teknigi ile belirleyerek, C. jejuni olarak saptanan susların, PCR teknigi ile 
dogrulanması amaçlanmıstır. 
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2. GEREÇ VE YÖNTEM 
2.1. Gereç 
Bu çalısma iki asamadan olusmustur. Çalısmanın birinci asamasında, örneklerde 
termofilik Campylobacter türlerinin varlıgı klasik kültür teknigi ile belirlenmis, 
ikinci asamasında ise klasik kültür teknigi ile C. jejuni olarak belirlenen izolatların, 
PCR teknigi ile dogrulanması yapılmıstır. Bu amaçla, çalısmanın birinci asamasında 
farklı 2 piliç kesimhanesinden kesim isleminin iç organ çıkartma islemi sonrası 
alınan, toplam 160 adet piliç boyun derisi, aynı piliçlere ait 160 bagırsak içerigi ile 
piliçlerin kesime geldigi kümeslerden alınan 32’ser adet yem ve su örnekleri olmak 
üzere toplam 384 örnekte, klasik kültür teknigi kullanılarak termofilik 
Campylobacter’lerin varlıgı arastırılmıstır. 
Çalısmada mevsimsel farklılıgın etkisini belirlemek amacıyla örnekler sıcak aylar 
(mayıs, haziran, temmuz, agustos) ile soguk aylarda (kasım, aralık, ocak, subat) 
alınmıstır. Bu amaçla piliç kesimhanelerine belirlenen aylarda 2’ser kez gidilerek, 
farklı 8 aylık dönem içerisinde her bir gidiste 10 boyun derisi, 10 bagırsak içerigi ile 
2’ser adet yem ve su örnekleri alınmıstır. _sletmelerin laboratuvara uzaklıgı 
bakımından A isletmesinden alınan örnekler alındıktan yaklasık 30-40 dakika sonra 
analize alınırken, B isletmesinden alınan örneklerin laboratuvar analizleri yaklasık 
150-180 dakika sonra yapılmıstır. Piliç kesimhanelerinden A isletmesinin günlük 
kesim kapasitesi yaklasık 10.000-15.000 düzeyinde olmasına karsın, B isletmesinin 
günlük kesim kapasitesi yaklasık 100.000-120.000 düzeyinde bulunmaktaydı. Her iki 
isletmede haslama tankı sularının sıcaklık derecesi yaklasık 51.5-52.5 °C düzeyinde 
bulunurken, piliçlerin haslama tankından geçis süreleri 2.5-3 dakika arasında 
degisiklik göstermekteydi. Yine B isletmesinde, kloaka açma ve iç organ çıkartma 
islemleri otomatize makinelerle yapılmasına karsın, A isletmesinde bu islemler 
manuel olarak çalısanlar vasıtasıyla yapılmaktaydı. 
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2.1.1. Termofilik Campylobacter Türlerinin _zolasyon ve _dentifikasyonunda 
Kullanılan Besiyerleri ve Diger Kimyasallar 
Preston Brot 
Nutrient Brot (No: 2, Oxoid CM 67) hazır besiyerinden 12.5 g tartılarak 500 ml 
distile su içerisinde çözdürülmüs ve pH-degeri 7.5’e ayarlanmıstır. Bunu takiben, 
besiyeri otoklavda 121°C’de 15 dakika sterilize edildikten sonra 50°C’ye kadar 
sogutulmustur. Bu sıcaklık derecesinde besiyeri üzerine, 25 ml hazır % 5’lik steril 
lysed horse blood (Oxoid SR 048) ile 2 ml steril distile suda eritilen Campylobacter 
growth supplement (Oxoid SR 084E) ve 2 ml 1/1 oranında aseton distile su 
karısımında eritilen Campylobacter selective supplement (Oxoid SR 0117E) ilave 
edilmistir. 
Campylobacter Growth Supplement (Oxoid SR 084E) 
Vial içerigi (her bir vial 500 ml besiyeri için standart olarak hazırlanmıstır) 
Sodium pyruvate 0.125 g 
Sodium metabisulphite 0.125 g 
Ferrous sulphate 0.125 g 
Preston Campylobacter Selective Supplement (Oxoid SR 0117E) 



Vial içerigi (her bir vial 500 ml besiyeri için standart olarak hazırlanmıstır) 
Polymyxin B 2500 _U 
Rifampicin 5.0 mg 
Trimethoprim 5.0 mg 
Cycloheximide 50.0 mg 
Laked Horse Blood (Oxoid SR 048) 
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Campylobacter Blood-Free Selective Agar Base (CCDA, Oxoid CM739) 
Hazır besiyerinden 22.75 g tartılarak, 500 ml distile su içerisinde çözündürülüp sıcak 
su banyosu içinde tamamen eritilmistir. Bunu takiben, otoklavda 121°C’de 15 dakika 
sterilize edilen besiyeri 50°C’ye kadar sogutulmustur. Bu sıcaklık derecesinde 
besiyeri üzerine, 2 ml steril distile suda eritilen supplement (Oxoid SR 155E) ilave 
edilerek karıstırılmıs ve steril petrilere dökülmüstür. 
CCDA Selektif Supplement (Oxoid SR155E) 
Cefoperazone 16mg/vial 
Amphotericin B 5mg/vial 
Columbia Blood Agar Base (Oxoid CM 331) 
Hazır besiyerinden 39 g tartılarak, 1 litre distile suda çözdürülmüs ve sıcak su 
banyosunda tamamen eritilmistir. Besiyeri otoklavda 121 °C’de 15 dakika sterilize 
edilerek, 50°C’ye kadar sogutulmus ve bu sıcaklık derecesinde üzerine % 5 oranında 
steril defibrine koyun kanı ilave edilip, steril petrilere dökülmüstür. 
Triple Sugar Iron Agar (Oxoid CM 277) 
Hazır besiyerinden 65 g tartılarak, 1 litre distile su içerisinde çözündürülüp pH’sı 
7.4’e ayarlanmıs, kaynar su banyosunda 5-10 dakika tutularak ve sürekli 
karıstırılarak besiyerinin iyice erimesi saglanmıstır. Besiyeri sıvı halde iken tüplere 
7-8 ml olacak sekilde dagıtılmıs ve 121°C’de 15 dakika otoklav edilmistir. Otoklav 
çıkısında besiyeri henüz sıvı iken, tüpler 1-1,5 cm yüksekliginde bir çubuga 
yatırılmıstır. 
Müller- Hinton Agar (Oxoid CM 337) 
Bu hazır besiyerinden 38 g alınarak, 1 litre distile suda çözdürülmüs ve sıcak su 
banyosunda tamamen eritilmistir. 121°C’de 15 dakika otoklavda sterilize edildikten 
sonra 50°C’ye kadar sogutulmus ve üzerine % 5’lik steril defibrine koyun kanı ilave 
edilmistir. Besiyeri steril petrilere dökülerek hazırlanmıstır. 
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Brucella Brot (Sigma Lot 108H0726) 
Toz besiyerinden 14.05 g tartılarak, 500 ml distile suda çözdürülmüs ve pH 7.2’ye 
ayarlanarak tüplere 1 ml olacak sekilde paylastırılarak, 121°C’de 15 dakika otoklav 
edilmistir. 
Katalaz Test 
Katalaz test, %3’lük hidrojen peroksit (H2O2) (Merck 8597) ile yapılmıstır. 
CampyGen Oxoid CN 025A- CN 0035A 
Su ilavesine gereksinim duymayan ve 2.5-3.5 L’lik anaerobik jarlar için özel olan 
ticari kitler (Oxoid CN 035A, Oxoid CN 025A,) kullanılmıstır. 
Membran filtreler 
50 mm çapında ve 0.22 μm por çapına sahip membran filtreleri (Millex, GV 
SLGV025LS) kullanılmıstır. 
Oksidaz Test Kiti 
Oxydase Identification Stics kullanılmıstır (Oxoid, BR 64). 
Antibiyotik diskleri 



30 mikrogram sefalotin (Oxoid, CT 010) ve 30 mikrogram nalidiksik asit (Oxoid, CT 
031) içeren diskler kullanılmıstır. 
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Hippurat test 
Phosphate Buffered Saline (PBS, Oxoid BR 0014G, pH 7.3±0.2) solüsyonu içinde 
hazırlanan % 1’lik Na-hippurat solüsyonu filtre edilerek sterilize edilmis ve 0.4’er ml 
olacak sekilde steril tüplere dagıtılarak kullanılmıstır. Ninhidrin solüsyonu (% 3.5, 
50:50 Aseton:butanol içinde) hazırlanarak kullanılmıstır. 
Sodyum Hippurat Solüsyonu 
Sodyum hippurat : 10 g 
PBS Solüsyonu _çerigi 
Sodyum klorit 8.5 g 
Disodyum hidrojen fosfat dihidrat: 8.98 g 
Sodyum dihidrojen fosfat monohidrat: 2.71 g 
Distile su 1000 ml 
Ninhidrin solusyonu 
Ninhidrin % 3.5 
Aseton 50 ml 
Butanol 50 ml 
Referans Sus 
Bu çalısmada, referans sus olarak Campylobacter jejuni (ATCC 33291, Oxoid) 
kullanılmıstır. 
PCR teknigi ile dogrulamada kullanılan malzemeler 
Taq DNA polymerase 
Taq DNA polymerase toplam 500μl hacim içerisinde 250U etken madde olacak 
sekilde kullanıma hazır preparat olarak temin edilmistir. Aynı sekilde, toplam 3 ml 
hacimde yogunlugu 25 mM MgCl2 ve 3 ml hacimde hazırlanmıs 10x PCR Buffer 
preparatlarıda saglanmıstır (Heliosis). 
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dNTP Mix 
dNTP miks ise 0.5 ml hacimde 100 mM yogunlukta dATP, dCTP, dGTP, dTTP 
içeren preparat halinde hazır temin edilmistir (Heliosis). 
DNA Ladder 
DNA Ladder, 100bp, SM0321, 0.05mg/ml yogunlukta ve 6x yükleme boyası 
içermektedir (Fermentas). 
Primer Çifti 
Gonzales ve ark. (1997) tarafından bildirilen iki primer HPLC saflıkta 
sentezletilmistir (Metabion). Buna göre toplam 43 baz içermekte olup, liyofilize 
olarak temin edilmis ve sentez kagıdında önerilen miktarlarda steril bidistile su ile 
sulandırılmıstır. 
JEJ1:5’CCTGCTACGGTGAAAGTTTTGC’3 
JEJ2:5’GATCTTTTTGTTTTGTGCTGC’3 
TBE solüsyonu 
Hazırlanırken 54 g Tris-Hydroxymethylaminoethane (Merck, 1.01549.0500), 27.8 g 
Borik Asit (Merck 1.12015.0500) ve 2.9 g Titriplex II (Merck, 1.08417.0250) 1 l 
distile suda çözdürülmüstür ve stok solüsyon elde edilmistir. Stok solüsyondan alınan 
200 ml, distile su ile 1l tamamlanarak 1xTBE elde edilmistir. 
Ethidium Bromide 
Firmadan 10 μg/ml olarak saglanan stok solüsyon 1:9 oranında sulandırılarak 



1 μg/ml konsantrasyonda kullanılmıstır. 
Agaroz jel 
Agaroz jel (% 1.5) için, 4.5g Agaroz-Basica LE (Prona) ve 300 ml 1xTBE eklenerek 
mikrodalga fırında 90 saniyede eritilmis ve donmadan içerisine 300μl Ethidium 
Bromide (Merck 11608) eklenmistir. 
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2.2. Yöntem 
2.2.1. Boyun Derisi ve Dıskı Örneklerinin Alınması 
Piliç boyun derileri, kesim isleminin iç organ çıkartma asaması sonunda, 
Uyttendaele ve ark.’nın (1999) bildirdigi yönteme göre alınmıstır. Bu amaçla, 
önceden isaretlenmis olan piliç karkaslarına ait boyun derileri aseptik kosullarda 
makasla kesilerek, steril numune posetleri içerisine ayrı ayrı konarak, soguk zincir 
altında analiz amacıyla laboratuvara getirilmistir. Aynı sekilde, boyun derileri alınan 
piliç karkaslarına ait bagırsak içerigi örnekleri ise Berndtson ve ark.’nın (1996b) 
önerdigi swap teknigine göre alınmıstır. Bu amaçla, steril swap yardımıyla 
bagırsagın sekum bölümünden alınan örnekler, içerisinde 10 ml Preston selektif 
zenginlestirme buyyonu bulunan tüplere konularak, soguk zincirde laboratuvara 
getirilmistir. 
2.2.2. Yem ve Su Örneklerinin Alınması 
Boyun derisi ve bagırsak içerigi örnegi alınan piliçlerin, kesime geldigi 16 farklı 
kümesin yemlikleri (askılı) ile suluklarından (kase ve damlalık tiplerde) yaklasık 
200 g yem örnegi ve 200 ml su örnegi aseptik kosullarda steril kavanozlar içerisine 
konularak, soguk zincirde laboratuvara getirilmistir. Yem ve su örnekleri kümes 
hijyeni nedeniyle, isletmenin Veteriner Hekimleri tarafından alınmıstır. Bu kapsamda 
örneklerin alınması konusunda ilgili Veteriner Hekimler bilgilendirilerek, yükleme 
öncesi kümeslerde bulunan yemlik ve sulukları temsil edecek sekilde rastgele 2’ser 
adet örnek alımı saglanmıstır. 
2.2.3. Termofilik Campylobacter Türlerinin _zolasyon ve _dentifikasyonu 
Alınan tüm örneklerde, termofilik Campylobacter türlerinin izolasyon ve 
identifikasyonunda zenginlestirme islemine dayalı ISO (The International 
Organization for Standardization, 10272) (Anon., 1995) yöntemi kullanılmıstır. 
Ancak, su örnekleri zenginlestirme islemi öncesi Miwa ve ark.’nın (2003) önerdigi 
yönteme göre isleme tabi tutulmustur. Bu amaçla laboratuvara getirilen 200 ml su 
örneginden, steril santrifüj tüplerine 100 ml alınarak 4000 devirde 30 dakika santrifüj 
islemi yapılmıstır. Santrifüj islemini takiben, süpernatant atılarak dipteki pelet 1 ml 
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PBS içerisinde süspanse edilip, içerisinde 10 ml Preston selektif zenginlestirme 
buyyonu bulunan steril tüplere aktarılmıstır. Yem örnekleri ise Pearson ve ark.’nın 
(1993) önerdigi yönteme göre alınmıstır. Bu amaçla kesime gelen piliçlerin 
kümeslerinden alınan 200 g yem örneginden 10 g tartılarak, içerisinde 90 ml Preston 
zenginlestirme buyyonu bulunan steril posetlere konulup, zenginlestirme islemi 
yapılmıstır. 
2.2.3.1. Zenginlestirme _slemi 
Alınan örneklerde termofilik Campylobacter türlerinin izolasyonu amacıyla, ISO 
yöntemine göre zenginlestirme islemi yapılmıstır. Bu amaçla, laboratuara getirilen 
örneklerden aseptik kosullarda alınan 10’ar g boyun derisi örnekleri ile 10’ar g yem 
örnekleri üzerine 90 ml selektif Preston buyyonu ilave edilerek, mikroaerofilik 
ortamda (Oxoid CN 25, CN 35) 42°C’de 24 saat süreyle inkübasyona bırakılmıstır. 
Bagırsak içerigi örnekleri ile su örnekleri ise, içerisinde 10’ar ml Preston selektif 



buyyonu bulunan tüplerde, aynı kosullarda inkübasyona bırakılarak zenginlestirme 
islemi yapılmıstır. 
2.2.3.2. Kolonilerin _zolasyonu 
Termofilik Campylobacter türlerinin izolasyonu amacıyla, zenginlestirme sıvısından 
1-2 öze dolusu alınarak CCD Agar’a (Campylobacter Blood-Free Selective Agar, 
Oxoid CM 739, Suppl. Oxoid SR 155) çizme yöntemine göre ekim yapılmıs ve 
plaklar mikroaerofilik ortamda 42°C’de 48-72 saat süreyle inkübasyona bırakılmıstır. 
_nkübasyon sonrası üreme görülmeyen plaklar ise aynı kosullarda, 5. günün sonuna 
kadar inkübasyonda bırakılmıstır. 
Sekil 2.1. CCD agar’da termofilik Campylobacter kolonilerinin makroskobik görüntüsü. 
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2.2.3.3. Termofilik Camplobacter Türlerinin _dentifikasyonu 
Termofilik Campylobacter türlerinin identifikasyonu amacıyla, CCD-Agarda üreyen 
Campylobacter spp. süpheli tipik kolonilerden öze ile 5’er adet alınıp, kanlı agara 
(Columbia Agar Base, Oxoid CM 331, % 5 koyun kanı) geçildi ve 42°C’de 24 saat 
süreyle mikroaerofilik ortamda (Oxoid, Campygen CN 25, 35 ) inkübasyona 
bırakıldı. _nkübasyon sonrası, kanlı agarda üreyen süpheli kolonilerden alınarak, 
Gram Boyama, katalaz, oksidaz, hareketlilik ve sodyum hippurat hidroliz testleri 
yapılmıstır. Aynı zamanda, kanlı agarda üreyen kolonilerden öze ile alınıp içerisinde 
1’er ml Brucella Brot bulunan tüplerde bakteri süspansiyonu yapılmıstır. Bu bakteri 
süspansiyonu, Müeller Hinton Agarda nalidiksik asit ve sefalotin antibiyotik 
duyarlılık testi ile TSI agarda H2S olusum testlerinde kullanılmıstır. Termofilik 
Campylobacter türlerinin izolasyon ve identifikasyon akıs seması Sekil 2.2.’de 
gösterilmistir. 
Sekil 2.2. Termofilik Campylobacter türlerinin izolasyon ve identifikasyon akıs seması (Anon.,1995). 
2.2.3.3.1. Gram Boyama 
Kanlı agarda üreyen süpheli kolonilerden öze ile alınıp, Gram boyama yapılmıstır. 
Hazırlanan preperat üzerine immersiyon yagı damlatılarak, mikroskobun (YS2-H 
Test örnegi (x g veya x ml) 
+ 
Preston Brot (9x ml) 
mCCDA 
Kanlı agar (% 5 koyun kanı) 
Hippurat hidrolizi Brucella brot 
Müller Hinton Agar 
Nalidiksik asit 
Sefalotin duyarlılık testi 
Gram Boy. 
Katalaz 
Oksidaz 
Hareketlilik 
Mikroaerofilik 
42 °C 24 h 
Mikroaerofilik 
42 °C 48-72 h 
37 °C 
(Su banyosunda) 2 h 

25°C’ de üreme 
Karbonhidrat Fer. 
H2S olusumu 
Mikroaerofilik 
37 °C 24 h 
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Nikon, Japan) 100’lük objektivinde incelenmistir. Mikroskobik bakıda Gram negatif, 
içbukey, virgül veya spiral formda görülen mikroorganizmalar Campylobacter spp. 
olarak degerlendirilmistir. Gram boyama sonrası C. jejuni’ye ait görünüm Sekil 
2.3.’de gösterilmistir. 
Sekil 2.3. Gram boyamada termofilik Campylobacter türlerinin mikroskobik görüntüsü 
2.2.3.3.2. Katalaz Testi 



Katalaz testi amacıyla, öze yardımıyla kanlı agardan alınan bakteri kolonisi, lam 
üzerinde bir öze dolusu % 3’lük H2O2 solüsyonu ile karıstırılmıstır. Karısımı 
takiben, 1-2 saniye içerisinde gaz kaba rcıklarının olusumu, pozitif reaksiyon olarak 
degerlendirilmistir. 
2.2.3.3.3. Oksidaz Testi 
Oksidaz testi, bu amaçla hazırlanmıs hazır test kitleri (Oxoid BR 64A) kullanılarak 
yapılmıstır. Bunun için, test edilecek süpheli kolonilerden öze ile alınarak oksidaz 
sticklere sürülmüstür. Bunu takiben, 10-20 sn’de görülen menekse- mor renk, pozitif 
reaksiyon olarak degerlendirilmistir. 
Sekil 2.4. Termofilik Campylobacter türlerinin oksidaz test sonucu 
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2.2.3.3.4. Hareketlilik Testi 
Hareketlilik muayenesi için öncelikle, kanlı agarda üreyen test edilecek süpheli 
kolonilerden öze ile alınarak lamın üzerinde fizyolojik tuzlu su ile süspanse 
edilmistir. Bunu takiben hazırlanan preparat, faz kontrast mikroskopta 100’lük 
immersion objektivinde incelenmistir. Mikroskopik bakıda, hızlı ve spiral formda 
hareketlilik pozitif reaksiyon olarak degerlendirilmistir. 
2.2.3.3.5. Hippurat Hidroliz Testi 
Hippurat hidroliz testi için, taze olarak sodyum hippurat çözeltisi hazırlanarak steril 
tüplere 0.4’er ml dagıtılmıstır. Bunu takiben, kanlı agarda üreyen test edilecek 
kolonilerden bir öze dolusu alınarak, sodyum hippurat çözeltisi ile karıstırılmıs ve su 
banyosunda 37°C’de 2 saat süreyle inkübe edilmistir. _nkübasyonu takiben, yeni 
hazırlanmıs ninhidrin ayıracından 0.2 ml tüpün iç yüzeyinden sodyum hippurat 
çözeltisinin üzerine ilave edilmistir. Tüplerde 10 dakika içerisinde olusan koyu mavi 
renk pozitif, açık mavi ya da renk degisimi olusmaması negatif reaksiyon olarak 
degerlendirilmistir. 
Sekil 2.5. Hippurat hidrolizi testi 
2.2.3.3.6. Antibiyotik Duyarlılık Testi 
Test edilecek süpheli kolonilerin, antibiyotik duyarlılık testleri Müeller Hinton 
Agar’da (Oxoid CM377, % 5 koyun kanı) yapılmıstır. Bu amaçla, test edilecek 
kolonilerin kanlı agarda üreyen bakteri kolonisinden 1-2 öze dolusu alınarak, 
içerisinde 1 ml Brucella Brot bulunan tüplerde bakteri süspansiyonu hazırlanmıstır. 
Bunu takiben, bakteri süspansiyonlarından 0.1 ml alınarak Müeller Hinton Agar’a 

- + 
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yayma plak metodu ile ekilmistir. Plaklar 37°C’de 10 dakika kurutulduktan sonra, 
plakların belirli bir bölgesine Nalidiksik asit (30 μg), diger bölümüne sefalotin 
(30μg) içeren antibiyotik diskleri konularak, 37°C’de 24 saat süreyle mikroaerofilik 
ortamda inkübasyona bırakılmıstır. _nkübasyonu takiben, disklerin etrafında 0.6 mm 
ve daha genis çapta zon olusumu etkenlerin duyarlı, zon olusmaması veya daha 
küçük zon olusması ise etkenlerin dirençli oldugu seklinde yorumlanmıstır. 
Sekil 2.6. Müller Hinton Agar’da antibiyotik duyarlılık testi 
2.2.3.3.7. Karbonhidrat Fermentasyon Testleri, H2S Olusumu ve 25°C’de 
Üreme 
Test edilecek süpheli kolonilerin karbonhidrat fermentasyon testleri ile H2S 
olusturma yetenekleri, Triple Sugar Iron Agar’da (Oxoid CM277) test edilmistir. Bu 
amaçla, 1 ml Brucella Brot içerisinde hazırlanmıs olan bakteri süspansiyonundan 1 
öze dolusu alınıp, yatık olarak hazırlanmıs olan TSI agara inokule edilmistir. 



_nokulasyonu takiben, tüpler mikroaerofilik ortamda 37°C’de 24 saat süreyle 
inkübasyona bırakılmıstır. _nkübasyon sonrası, renk degisiminin olusmaması 
C. jejuni yönünden pozitif reaksiyon olarak degerlendirilmistir. 
a. b. 
Sekil 2.7.Triple Sugar Iron Agar’da karbonhidrat fermentasyon ve H2S olusumu Testi. Ekim öncesi 
görünüm (a), ekim sonrası görünüm (b) 
Nalidiksik Asit 
Nalidiksik Asit 
Sefalotin 
Sefalotin 
Zon 
Pozitif kontrol C. jejuni 
Pozitif C. 
jejuni 
veya C.coli 
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Termofilik Campylobacter türlerinin 25°C’de üreme yeteneginin saptanması 
amacıyla Brucella Brot’daki bakteri süspansiyonundan 1-2 öze dolusu alınıp, kanlı 
agara çizilerek, 25°C’de 2-5 gün süreyle mikroaerofilik ortamda inkübasyona 
bırakılmıs ve üreme yönünden incelenmistir. Termofilik Campylobacter türlerinin 
izolasyon ve identifikasyonunda kullanılan testler Çizelge 2.1.’de gösterilmistir. 
Çizelge 2.1. Termofilik Campylobacter türlerinin identifikasyonunda kullanılan testler (Anon., 1995). 
Karakteristikler C. jejuni C. coli C. lari C.upsaliensis 
Hippurat Hidrolizi + - - - 
H2S üretimi - + veya zayıf - - 
Karbonhidrat ferm. - - - - 
25°C’de üreme - - - - 
Nalidiksik asit Duyarlı Duyarlı Dirençli Duyarlı 
Sefalotin Dirençli Dirençli Dirençli Duyarlı 
Katalaz + + + - veya zayıf 
Oksidaz + + + + 
2.2.3.4. C. jejuni Suslarının Dondurulması 
Kültür teknigi ile C. jejuni olarak identifiye edilen suslar, PCR teknigi ile 
dogrulanmak amacıyla -70 °C’de muhafaza edilmistir. Bu amaçla, Brucella brot 
içerisinde süspanse edilen suslar, Gorman ve Adley (2004) tarafından önerilen 
metoda göre % 20 gliserol eklenerek cryobanklar içerisinde -70°C’ye kaldırılmıstır. 
2.2.3.5. C. jejuni Suslarının Çözdürülmesi 
PCR teknigi ile dogrulanmak amacıyla -70°’de cryobanklarda muhafaza edilen 
suslar, kullanılacakları gün içerisinde kırılmıs buz bulunan kaplar içerisine 
yerlestirilerek, +4°C’de çözünmeleri saglanmıstır. 
2.2.3.6. PCR Teknigi ile C. jejuni Suslarının Dogrulanması 
Bu çalısmanın ikinci asamasında, klasik kültür teknigi ile C. jejuni olarak belirlenen 
susların PCR teknigi ile dogrulanması yapılmıstır. Bu amaçla, -70°C’de muhafaza 
edilen suslar çözündürüldükten sonra, 1-2 öze dolusu CCD agara geçilerek, 42°C’de 
24-48 saat süreyle mikroaerofilik kosullarda inkübasyona bırakılmıstır. _nkübasyon 
sonrası CCD agarda üreyen kolonilerden alınarak, 1 ml steril bidistile su içerisinde 
süspanse edilip, 95°C’de 10 dakika süreyle su banyosunda (Memmert WB/OB 7-45, 
WBU 45) tutulmustur. Su banyosundan çıkartılan örnekler, 4°C’de 10.000 rpm’de 
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(Eppendorf Centrifuge 5417R) 5 dakika santrifüj edilerek DNA ekstraksiyonu 
saglanmıstır. 
2.2.3.6.1. PCR Teknigi 
PCR kosullarının optimizasyonunu takiben, Gonzales ve ark. (1997) tarafından 
önerilen protokol geregi, ceuE gen sekansını olusturan primer çiftleri (Metabion) 
kullanılarak PCR islemi yapılmıstır. 
Bu amaçla, Gonzales ve ark.’nın (1997) önerdigi protokol geregi toplam 25 μl 



hacimde optimum konsantrasyonlar su sekilde kullanılmıstır: 50 mM KCl, 10 mM 
Tris-HCl (pH 8.3), 1.5 mM MgCl2, 0.2 mM deoksiribonükleotid karısımı, 1 μM her 
bir primerden, 0.5 U Taq polymerase (Metis). Tüm karısım bir ependorf tüpe 
konularak, üzerine 2 μl DNA örnegi ilave edilerek mineral yag ile kapatılmıstır. 
Örnekler thermal cycler’da (Biometra Personel Cycler) 30 döngü geçirecek 
biçimde tutulmustur. Thermal Cycler’da 94 °C’de 30 saniye, 57 °C’de 30 saniye, 
72°C’de 1 dakika, 94 °C’de 3 dakika ve son asamada 72 °C’de 5 dakika tutulduktan 
sonra örnekler 4°C’de muhafaza edilmistir. Bunu takiben PCR amplifikasyon 
ürünlerinden 10 μl alınarak, 2 μl phicol brom phenol blue ile boyanmıstır. 
Elektroforez (Biometra Agagel Maxi, B15359) islemi, 1 μl/ml ethidium bromide 
içeren % 1.5 agaroz jelde, 100 Volt altında (Biometra Powerpack P25) 1 saat 
yürütülerek yapılmıstır. Daha sonra agaroz jel transilümünatöre (Biometra TI1 UV) 
transfer edilerek, DNA Marker yardımıyla ceuE’nin 793 bp’lik amplifikasyon 
ürünleri ile karsılastırılarak degerlendirilmistir. 
2.3. _statistiksel Analizler 
Mikrobiyolojik analiz bulguların istatistiksel degerlendirilmesi için Ki Kare Testi 
kullanılmıstır. Bu amaçla SPSS (11.5) istatistik hazır paket programı kullanılmıstır. 
_statistiksel analizler örneklerden izole edilen C. jejuni verileri dikkate alınarak 
mevsimsel ve isletmeler arasındaki farklılıklar yönünden yapılmıstır (SPSS, versiyon 
11.5, Ref. No:9024147) 
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3. BULGULAR 
3.1. Klasik kültür teknigi ile örneklerde termofilik Campylobacter türlerinin 
bulunusu 
Bu çalısmada, 2004 ve 2005 yıllarında sıcak aylar (mayıs, haziran, temmuz, agustos) 
ve soguk aylarda (kasım, aralık, ocak, subat) iki farklı piliç kesimhanesinden alınan 
toplam 384 örnekte (160 adet piliç boyun derisi, 160 adet piliç bagırsak içerigi, 32 
adet su ve 32 adet yem örnegi) klasik kültür teknigi kullanılarak termofilik 
Campylobacter türlerinin varlıgının belirlenmesi ile klasik kültür teknigine göre C. 
jejuni olarak belirlenen izolatlarının PCR teknigi ile dogrulanması amaçlanmıstır. 
Bu amaçla, alınan toplam 384 örnegin 248’inin (% 64.58) kültür yönteminde 
termofilik Campylobacter türleri ile kontamine oldugu ortaya konmustur. Alınan 
örneklerde termofilik Campylobacter türlerinin dagılımı incelendiginde, 160 boyun 
derisi örneginin 138’inin ( % 86.25), 160 bagırsak içerigi örneginin 106’sının (% 
66.25) ve 32 su örneginin 4’ünün (% 12.50) termofilik Campylobacter türleri ile 
kontamine oldugu saptanmıstır. Alınan 32 adet yem örneginin hiçbirinde (% 0) ise 
termofilik Campylobacter türleri bulunamamıstır. 
C. jejuni ise alınan toplam 384 örnegin 207’sinde (% 52.34) saptanmıstır. 
Aynı sekilde, C. jejuni’nin örnek bazında dagılımı incelendiginde 160 boyun derisi 
örneginin 122’sinin (% 76.25), 160 bagırsak içerigi örneginin 82’sinin (% 51.25) ve 
32 su örneginin 3’ünün (% 9.38) C. jejuni ile kontamine oldugu belirlenmistir. 
Çalısma kapsamında alınan tüm örneklerde, termofilik Campylobacter türleri ile C. 
jejuni’nin dagılımına iliskin sonuçlar Çizelge 3.1. ve Sekil 3.1.’de gösterilmistir. 
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Çizelge 3.1. Örneklerde termofilik Campylobacter spp. ve C. jejuni’nin bulunusu 
Örnek tipi Termofilik Campylobacter spp. 
Pozitif örnek sayısı/incelenen örnek 
sayısı (% pozitif) 
C. jejuni 
Pozitif örnek sayısı/incelenen örnek 



sayısı (% pozitif) 
Piliç boyun derisi 138/160 (% 86.25) 122/160 (% 76.25) 
Bagırsak içerigi 106/160 (% 66.25) 82/160 (% 51.25) 
Su 4/32 (% 12.50) 3/32 (% 9.38) 
Yem 0/32 (% 0.0) 0/32 (% 0.0) 
Toplam 248/384 (% 64.58) 207/384 (% 52.34) 
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Sekil 3.1.Örneklerde termofilik Campylobacter türleri ve C. jejuni’nin bulunusu. 
Bu çalısmada, örnekler iki farklı piliç kesimhanesinden alınmıstır. Bu çerçevede A 
isletmesinden alınan 80 boyun derisi örneginin 72’sinin (% 90.00), 80 bagırsak 
içerigi örneginin 58’inin (% 72.50) ve kümes suluklarından alınan 16 su örneginin 
2’sinin (% 12.50) termofilik Campylobacter türleri ile kontamine oldugu 
saptanmıstır. Aynı sekilde A isletmesinden alınan 80 boyun derisi örneginin 64’ünde 
(% 80), 80 bagırsak içerigi örneginin 50’sinde (% 62.50) ve suluklardan alınan 16 su 
örneginin 1’inde (% 6.25) C. jejuni kontaminasyonu tespit edilmistir. 
Buna ilaveten, B isletmesinden alınan 80 boyun derisi örneginin 66’sının 
(% 82.50), 80 bagırsak içerigi örneginin 48’inin (% 60.00), kümes suluklarından 
alınan 16 su örneginin 2’sinin (% 12.50) termofilik Campylobacter türleri ile 
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kontamine oldugu ortaya konmustur. Benzer sekilde B isletmesinden alınan 80 
boyun derisi örneginin 58’inde (% 72.50), 80 bagırsak içerigi örneginin 32’sinde 
(% 40.00) ve suluklardan alınan 16 su örneginin 2’sinde (% 12.50) C. jejuni 
kontaminasyonu saptanmıstır. A ve B isletmesine ait bulgular Çizelge 3.2. ve Sekil 
3.2.’de gösterilmistir. 
Çizelge 3.2. A ve B isletmesinden alınan örneklerde, termofilik Campylobacter türleri ve C. jejuni’nin 
bulunusu. 
A isletmesi B isletmesi 
Pozitif örnek sayısı/incelenen örnek sayısı (% pozitif) 
Örnek tipi Termofilik 
Campylobacter spp. 
C. jejuni Termofilik 
Campylobacter spp. 
C. jejuni 
Piliç boyun 
derisi 
72/80 (% 90) 64/80 (% 80) 66/80 (% 82.50) 58/80 (% 72.50) 
Bagırsak 
içerigi 
58/80 (% 72.50) 50/80 (% 62.50) 48/80 (% 60.00) 32/80 (% 40.0) 
Su 2/16 (% 12.50) 1/16 (% 6.25) 2/16 (% 12.50) 2/16 (% 12.50) 
Yem 0/16 (% 0.0) 0/16 (% 0.0) 0/16 (% 0.0) 0/16 (% 0.0) 
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Sekil 3.2. A ve B isletmesinden alınan örneklerde, termofilik Campylobacter türleri ve C. jejuni’nin 
bulunusu. 
60 
Bu çalısmada, A isletmesinden alınan 80 boyun, 80 bagırsak içerigi ve 16 su 
örnegi olmak üzere toplam 176 örnegin 115’inin (% 65.34) C. jejuni ile kontamine 
oldugu saptanmıstır. Aynı sekilde, B isletmesinden alınan 80 boyun, 80 bagırsak 
içerigi ve 16 su örnegi olmak üzere toplam 176 örnegin 92’sinin (% 52.27) C. jejuni 
ile kontamine oldugu ortaya konulmustur. Bu kapsamda, A isletmesinden alınan 
örneklerde C. jejuni kontaminasyonu, B isletmesine oranla daha yüksek (% 12.07) 
düzeyde bulunmustur (Sekil 3.3.). Nitekim istatistiksel yönden yapılan analizde de 
isletmeler arasındaki farklılıgın önemli oldugu (P<0.001) saptanmıstır. 
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Sekil 3.3. _ki farklı isletmeye göre, C. jejuni bulunus yüzdeleri 
Bu çalısmada, mevsimsel farklılıgın etkisini belirlemek amacıyla örnekler sıcak 
aylar (mayıs, haziran, temmuz, agustos) ile soguk aylarda (kasım, aralık, ocak, 
subat) alınmıstır. Bu kapsamda sıcak aylarda alınan 80 boyun derisi örneginin 
69’unun (% 86.25), 80 bagırsak içerigi örneginin 67’sinin (% 83.75) ve kümes 
suluklarından alınan 16 su örneginin 4’ünün (% 25.00) termofilik Campylobacter 
türleri ile kontamine oldugu saptanmıstır. Benzer sekilde sıcak aylarda incelenen 80 
adet boyun derisi örneginin 57’sinde (% 71.25), 80 bagırsak içerigi örneginin 
56’sında (% 70) ve kümes suluklarından alınan 16 su örneginin 3’ünde (% 18.75) C. 
jejuni kontaminasyonu saptanmıstır. 
Yine soguk aylarda alınan 80 boyun derisi örneginin 69’unun (% 86.25) ve 80 
bagırsak içerigi örneginin 39’unun (% 48.75) termofilik Campylobacter türleri ile 
kontamine oldugu saptanmıstır. Kümes suluklarından alınan 16 su örneginin ise 
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hiçbirinde termofilik Campylobacter türleri tespit edilememistir. Benzer sekilde, 
soguk aylarda incelenen 80 boyun derisi örneginin 65’inde (% 81.25) ve 80 bagırsak 
içerigi örneginin 26’sında (% 32.50) C. jejuni kontaminasyonu saptanmıstır. sıcak 
aylarda ve soguk aylarda termofilik Campylobacter türleri ve C. jejuni’nin bulunusu 
Çizelge 3.3. ve Sekil 3.4.’de gösterilmistir. 
Çizelge 3.3. Sıcak aylarda ve soguk aylarda alınan örneklerde termofilik Campylobacter türleri ve 
C. jejuni’nin bulunusu. 
Sıcak Aylar Soguk Aylar 
Pozitif örnek sayısı/incelenen örnek sayısı (% pozitif) 
Örnek tipi Termofilik 
Campylobacter spp. 
C. jejuni Termofilik 
Campylobacter spp. 
C. jejuni 
Boyun 
derisi 
69/80 (% 86.25) 57/80 (% 71.25) 69/80 (% 86.25) 65/80 (%81.25) 
Bagırsak 
içerigi 
67/80 (%83.75) 56/80 (%70.0) 39/80 (%48.75) 26/80 (%32.50) 
Su 4/16 (%25.0) 3/16 (% 18.75) 0/16 (%0.0) 0/16 (%0.0) 
Yem 0/16 (%0.0) 0/16 (%0.0) 0/16 (%0.0) 0/16 (%0.0) 
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Sekil 3.4. Sıcak aylarda ve soguk aylarda alınan örneklerde termofilik Campylobacter türleri ve C. 
jejuni’nin bulunusu. 
Sıcak aylarda A isletmesinden alınan 40 boyun derisi örneginin 30’unda 
(% 75.00), 40 bagırsak içerigi örneginin 33’ünde (% 82.50) ve kümes suluklarından 
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alınan 8 su örneginin 1’inde (% 12.50) C. jejuni bulunmustur. Benzer sekilde, B 
isletmesinden alınan 40 boyun derisi örneginden 27’sinin (% 67.50), 40 bagırsak 
içerigi örneginden 23’ünün (% 57.50) ve kümes suluklarından alınan 8 su örneginden 
2’sinin (% 25) C. jejuni ile kontamine oldugu saptanmıstır. 
Soguk aylarda A isletmesinden alınan 40 boyun derisi örneginden 34’ünün 
(% 85.00) ve 40 bagırsak içerigi örneginden 17’sinin (% 42.50) C. jejuni ile 
kontamine oldugu saptanmıstır. Aynı sekilde, B isletmesinden alınan 40 boyun derisi 
örneginin 31’inde (% 77.50) ve 40 bagırsak içerigi örneginin 9’unda (% 22.50) C. 
jejuni belirlenmistir. Soguk aylarda, her iki isletmenin kümes suluklarından alınan 16 
su örneginin hiçbirinde (% 0) C. jejuni kontaminasyonu saptanmamıstır. _sletmelere 
ve örnekleme zamanına baglı olarak alınan örneklerde termofilik Campylobacter 
türleri ve C. jejuni’nin bulunusu Sekil 3.5.’te gösterilmistir. 
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Sekil 3.5. _sletmelere ve örnekleme zamanına baglı olarak alınan örneklerde termofilik 
Campylobacter türleri ve C. jejuni bulunusu. 
Bu çalısmada, her iki isletmeden sıcak aylarda alınan 80 boyun, 80 bagırsak 
içerigi ve 16 su örnegi olmak üzere toplam 176 örnegin 116’sında (% 65.90) C. 
jejuni saptanmıstır. Aynı sekilde, her iki isletmeden soguk aylarda alınan 80 boyun, 
80 bagırsak içerigi ve 16 su örnegi olmak üzere toplam 176 örnegin 91’inin 
(% 51.70) C. jejuni ile kontamine oldugu ortaya konulmustur. Bu bulgulardan da 
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anlasılacagı üzere, sıcak aylarda alınan örneklerde C. jejuni kontaminasyonu soguk 
aylara oranla daha yüksek (% 14.20) düzeyde bulunmustur. Nitekim istatistiksel 
yönden yapılan analizde de mevsimsel farklılıgın önemli oldugu (P<0.05) 
saptanmıstır (Sekil 3.6.). 
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Sekil 3.6. Sıcak ve soguk aylara göre örneklerde C. jejuni bulunus yüzdesi. 
3.2. _dentifikasyon sonuçları 
Bu çalısmada, incelenen 384 örnekte 1220 adet termofilik Campylobacter susu 
izole edilmistir. _zole edilen susların yapılan identifikasyon testleri sonucunda 
649’unun C. jejuni, 515’inin C. coli, 56’sının C. lari oldugu saptanmıs olup, bunlara 



iliskin bulgular Sekil 3.7.’de gösterilmistir. 
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Sekil 3.7. Tüm örneklerden izole edilen termofilik Campylobacter türlerinin dagılımı 
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3.3. PCR sonuçları 
Çalısmanın ikinci asamasında klasik kültür teknigi ile C. jejuni olarak belirlenen 
susların PCR teknigiyle dogrulanması yapılmıstır. Bu amaçla, klasik kültür 
tekniginde C. jejuni olarak belirlenen toplam 207 susun PCR tekniginde 171’inin 
(% 82.00) C. jejuni oldugu saptanmıstır. PCR amplifikasyon ürünlerinin elektroforez 
islemini takiben transilümünatörde görünümü Sekil 3.8.’de gösterilmistir. 
Sekil 3.8. PCR amplifikasyon ürünlerinin elektroforez islemini takiben transilümünatörde görünümü. 
1 ve 20 DNA marker, 2-4-5-9-10-11-13-18 negatif sonuç, 3-6-7-8-12-16-17-19 pozitif sonuçlar, 15 
pozitif kontrol, 14 negatif kontrol (bidistile su). 
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4. TARTISMA 
Bu çalısmada, 2004 ve 2005 yıllarında sıcak aylar (mayıs, haziran, temmuz, agustos) 
ve soguk aylarda (kasım, aralık, ocak, subat) iki farklı piliç kesimhanesinden alınan 
toplam 384 örnekte (160 adet piliç boyun derisi, 160 adet piliç bagırsak içerigi, 32 
adet su ve 32 adet yem örnegi) klasik kültür teknigi kullanılarak termofilik 
Campylobacter türlerinin varlıgı ile klasik kültür teknigine göre C. jejuni olarak 
belirlenen izolatlarının PCR teknigi ile dogrulanması yapılmıstır. 
Bu amaçla alınan toplam 384 örnegin 248’inin (% 64.58), termofilik 
Campylobacter türleri ile kontamine oldugu saptanmıstır. Alınan örneklerde 
termofilik Campylobacter türlerinin dagılımı incelendiginde, 160 boyun derisi 
örneginin 138’inin ( % 86.25) termofilik Campylobacter türleri ile kontamine oldugu 
bulunmustur. Jorgensen ve ark. (2002) yaptıkları çalısmada, 181 boyun derisi 
örneginin 157’sinde (% 86.74) termofilik Campylobacter türlerinin varlıgını rapor 
etmislerdir. Benzer sekilde, Berndtson ve ark. (1992) kesim sırasında örnekledikleri 
100 adet pilice ait boyun derisi, karın boslugu ve gögüs etinde termofilik 
Campylobacter türlerinin ortalama % 83.00 düzeyinde bulunmasına karsın, boyun 
derisi örneklerinde termofilik Campylobacter türlerinin % 89.00 düzeyinde 
bulundugunu bildirmislerdir. Berrang ve ark. (2000) swap teknigi ile aldıkları 120 
gögüs derisi örneginin 95’inin (% 79.16) termofilik Campylobacter türleri ile 
kontamine oldugunu bildirmislerdir. Rivoal ve ark. (1999) 10’ar adet piliç boyun 
derisi örnegini gruplandırarak, 1 örnek kabul ettikleri çalısmada 20 grup incelemisler 
ve bu gruplardan 18’inin (% 90.00) termofilik Campylobacter türleri ile kontamine 
oldugunu bildirmislerdir. Arastırmacıların (Berndtson ve ark.1992; Rivoal ve ark. 
1999; Berrang ve ark. 2001; Jorgensen ve ark. 2002) sonuçları ile bu çalısmanın 
sonuçları uyum göstermektedir. 
Yine Harrison ve ark. (2001), çalısmalarında piliç gögüs örneklerinde 
termofilik Campylobacter türlerinin % 82.00 düzeyinde bulundugunu bildirmislerdir. 
Kramer ve ark. (2000) ise kesimhaneden aldıkları 125 adet piliç karkas örneginde 
termofilik Campylobacter türlerini % 83.20 oranında saptamıslardır. 
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Buna karsılık, Denis ve ark. (2001) piliç kesimhanesinde sogutma islemini 
takiben aldıkları 49 adet boyun derisi swap örneginde, termofilik Campylobacter 
kontaminasyonun % 44.80 düzeyinde bulundugunu bildirmislerdir. Bu farklılıgın 
muhtemelen örneklerin sogutma sonrası alınmasından ve örnekleme tekniginin farklı 



olmasından kaynaklandıgı düsünülmüstür. Nitekim Lindblad ve ark. (2006) sogutma 
islemi sonrası piliç karkaslarında, Campylobacter spp. insidensinin azaldıgını rapor 
etmislerdir. 
Castillo-Ayala ve ark. (1993) yaptıkları çalısmada, 32 adet derisiz gögüs 
örneginin sadece 12’sinin (% 37.50) termofilik Campylobacter türleri ile kontamine 
oldugunu bildirmislerdir. Castillo-Ayala ve ark.’nın (1993) bulguları ile bu 
çalısmanın bulguları arasında farklılık bulunmakta olup, bu farklılıgın muhtemelen 
örneklerin derisiz olusundan kaynaklandıgı düsünülmüstür. Nitekim arastırmacılar 
(Uyttendaele ve ark. 1999; Berrang ve Dickens 2000) derili piliç etlerinde, termofilik 
Campylobacter türlerinin derisiz örneklere göre, daha yüksek düzeyde bulundugunu 
bildirmislerdir. Buna iliskin olarak yapılan bir çalısmada, (Savasçı, 2005) derili 127 
adet piliç parça eti örneginin, 106’sının (% 83.40) termofilik Campylobacter türleri 
ile kontamine oldugu saptanmıstır. 
Pamuk (2006) yaptıgı çalısmada, piyasada açık olarak satısa sunulan 210 piliç 
karkasının, 141’inin (% 67.14) termofilik Campylobacter türleri ile kontamine 
oldugunu bildirmektedir. Arastırmacının karkaslarda bildirdigi % 67.14’lük 
termofilik Campylobacter düzeyi ile, bu çalısmanın boyun deri örneklerine iliskin 
bulguları arasında farklılık bulunmakta olup, bu farklılıgın muhtemelen örnekleme 
teknikleri ile alınan örnekler arasındaki farklılıktan kaynaklandıgı düsünülmüstür. 
Bu çalısma kapsamında, alınan boyun derisi örneklerinden izole edilen 
termofilik Campylobacter türlerinin identifikasyonu sonucu, 160 boyun derisi 
örneginin 122’sinin (% 76.25) C. jejuni ile kontamine oldugu saptanmıstır. Rivoal ve 
ark. (1999) 10’arlı gruplar halinde aldıkları 20 adet boyun derisi örneginin (n=200) 
16’sında (% 80.00) C. jejuni kontaminasyonu saptamıslardır. Ono ve Yamamoto 
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(1999) ise, piliç kesimhanesinden iç organ çıkartma islemini takiben aldıkları, 44 
piliç karkas örneginde C. jejuni kontaminasyonunun % 77.8 düzeyinde oldugunu 
bildirmislerdir. Benzer sekilde, _talya’da yapılan bir çalısmada kesimhanelerden 
alınan 213 piliç karkasında % 72.16 düzeyinde C. jejuni kontaminasyonu oldugu 
bildirilmistir (Manfreda ve ark., 2006). Yine Willis ve Murray (1997) marketlerde 
satısa sunulan 330 piliç karkas örneginin, 229’unun (% 69.00) C. jejuni ile 
kontamine oldugunu rapor etmislerdir. Gülmez (1999) taze piliç karkaslarında, C. 
jejuni kontaminasyonunun % 72 düzeyinde bulundugunu bildirmistir. Savasçı (2005) 
ise 127 adet piliç parça etinin 95’inde (% 74.8) C. jejuni kontaminasyonu saptamıstır. 
Arastırmacıların bulguları (Willis ve Murray, 1997; Gülmez, 1999; Ono ve 
Yamamoto, 1999; Savasçı, 2005; Manfreda ve ark., 2006) ile bu çalısmanın bulguları 
genelde birbirini teyit etmektedir. Berndtson ve ark. (1992) kesim islemi sırasında 
aldıkları, toplam 79 piliç boyun derisi swap örneklerinin, 70’inin (% 89.00) C. jejuni 
ile kontamine oldugunu bildirmislerdir. Jorgensen ve ark. (2002) yaptıkları 
çalısmada, 181 boyun derisi örneginden izole edilen 425 termofilik Campylobacter 
izolatının % 98.00’inin C. jejuni oldugunu rapor etmislerdir. Yine Berndtson ve ark. 
(1996a) tarafından yapılan baska bir çalısmada, kesim isleminin sogutma asaması 
öncesi ve sonrasında alınan boyun derisi örneklerinde, C. jejuni’nin sırasıyla % 100 
ve % 95.00 düzeyinde bulundugu bildirilmistir. Berndtson ve ark.’nın (1996b) 
bulguları, bu çalısmada boyun deri örneklerinde saptanan C. jejuni düzeyinden (% 
76.25) daha yüksektir. Bu farklılıgın, muhtemelen yetistirme asamasında meydana 
gelebilecek muhtemel C. jejuni kolonizasyonu ve bunun yanı sıra kesimhaneler 
arasındaki islemsel farklılıklar ile mevsimsel, örnekleme teknikleri ve metodolojik 
farklılıklardan kaynaklanmıs olabilecegi düsünülmüstür. 



Benzer sekilde Yıldırım’da (1995) yaptıgı çalısmada, kesimhanelerden aldıgı 
paketlemeye hazır piliç karkaslarında C. jejuni düzeyinin, hava ile sogutulanlarda 
% 84, su ile sogutulanlarda ise % 100 oldugunu bildirmistir. Yıldız ve Diker (1992) 
yaptıkları çalısmalarında, iki farklı piliç kesimhanesinden kesimi takiben aldıkları 
toplam 170 adet piliç karkasının, 96’sının (% 56.00) C. jejuni ile kontamine 
olduklarını bildirmislerdir. Bir baska çalısmada, Pamuk (2006) Afyon ilinde açık 
olarak satısa sunulan 210 adet piliç karkasının 101’inden (% 50.24) C. jejuni izole 
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ettigini bildirmistir. Uyttendaele ve ark. (1999) ise Belçika’da yaptıkları 
çalısmalarında, marketlerde satılan piliç eti örneklerinde % 28.5 düzeyinde C. jejuni 
kontaminasyonu bildirmislerdir. Pamuk (2006) ile Uyttendaele ve ark.’nın (1999) C. 
jejuni’ye iliskin bulguları, bu çalısmada boyun deri örneklerinde saptanan C. jejuni 
düzeyinden (% 76.25) daha düsüktür. Bu farklılıgın muhtemelen örnekleme teknigi, 
örnekleme zamanı ile örnekler arası farklılıklardan kaynaklanabilecegi 
düsünülmüstür. 
Bu çalısmada, 160 bagırsak içerigi örneginin 106’sının (% 66.25) termofilik 
Campylobacter türleri ile kontamine oldugu ortaya konulmustur. Bu çalısmanın 
bulgularıyla uyum gösteren, Cox ve ark. (2002) tarafından yapılan çalısmada 35 adet 
sürüden alınan toplam 875 adet dıskı örneginin, 542’sinin (% 62.00) termofilik 
Campylobacter türleri ile kontamine oldugu bildirilmistir. Yine benzer çalısmalarda, 
kesimhanelerden alınan bagırsak içerigi örneklerinin, Musgrove ve ark. (2001) 
% 63.30, Saleha (2002) % 72.63’ünün termofilik Campylobacter türleriyle 
kontamine oldugu bildirilmis olup, arastırmacıların bulguları ile bu çalısmanın 
sonuçları uyumludur. Ancak Jacobs-Reitsma ve ark. (1995) ile Rivoal ve ark. (1999) 
çalısmalarında, bagırsak içerigi örneklerinin termofilik Campylobacter türleri ile 
sırasıyla % 82.00 ve % 85.71 düzeyinde kontamine oldugunu bildirmislerdir. 
Arastırmacıların sonuçları, bu çalısmada elde edilen bulgulardan (% 66.25) yüksek 
olup, bu farklılıgın muhtemelen kümes hijyeni, sürüler arası farklılık ile örnekleme 
zamanından kaynaklanmıs olabilecegi düsünülmektedir. Nitekim bazı arastırmacılar, 
(Pearson ve ark. 1996; Doyle ve Roman 1982a; Jones ve ark. 1991b) bagırsak içerigi 
örneklerinde termofilik Campylobacter türlerinin bulunusunun, % 0-100 arasında 
degiskenlik gösterebilecegini bildirmislerdir. Franchin ve ark. (2005) ise 24 kloakal 
swap örneginin 18’inin (% 75.00), termofilik Campylobacter türleriyle kontamine 
oldugunu rapor etmislerdir. 
Bununla birlikte, Berndtson ve ark. (1996b) piliç kümeslerindeki altlıklardan 
aldıkları 316 dıskı örneginin, 97’sinde (% 31.00) termofilik Campylobacter türlerinin 
bulundugunu bildirmislerdir. Arastırmacıların bulguları ile bu çalısmanın bulguları 
arasındaki farklılık, muhtemelen örnek tipleri arasındaki farklılıga baglanabilir. 
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Nitekim, Ramabu ve ark. (2004) kuru örneklerde termofilik Campylobacter 
türlerinin, gerek düsük rutubet gerekse oksijene maruz kalmaları sonucu, 
canlılıklarını koruyamadıklarını bildirmislerdir. 
Bu çalısmada, bagırsak içerigi örneklerinden izole edilen termofilik 
Campylobacter türlerinin identifikasyonu sonucu, 160 bagırsak içerigi örneginin 
82’sinde (% 51.25) C. jejuni saptanmıstır. Benzer konuda yapılan çalısmalarda, 
bagırsak içerigi örneklerinde C. jejuni’nin Diker ve ark. (1987a) % 42.70, Diker ve 
ark. (1987b) % 50.70, Beery ve ark. (1988) % 55.60, Diker ve Yardımcı (1989) 
% 39.10, Stern ve ark. (2001) % 40.90, Saleha (2002) % 51.50, Shreeve ve ark. 
(2002) % 53.00, Herman ve ark. (2003) % 54.00 düzeyinde bulundugu bildirilmis 



olup, arastırmacıların sonuçları ile bu çalısmanın bulguları genelde uyum 
göstermektedir. 
Bununla birlikte, bazı arastırmacılar tarafından yapılan çalısmalarda bagırsak 
içerigi örneklerinde, C. jejuni’nin Pearson ve ark. (1996) % 36.70, Refrégier-Petton 
ve ark. (2001) % 31. 70, Ertas ve ark. (2002) % 14, Miwa ve ark. (2003) ise % 22.20 
düzeyinde bulundugunu bildirmektedirler. Arastırmacıların bagırsak içerigi 
örneklerinde, C. jejuni’nin bulunusuna iliskin bulguları bu çalısmada saptanan 
% 51.25 düzeyinden düsük olup, bu farklılıgın muhtemelen kümes hijyeni, sürüler 
arası farklılık ile örnekleme zamanından kaynaklanmıs olabilecegi düsünülmektedir. 
Yardımcı ve ark. (2002) yaptıkları çalısmada, deneysel olarak oral yolla C. jejuni ve 
C. coli ile infekte edilen civcivlerin bagırsaklarında, bakteriyel kolonizasyonun 3. 
haftada % 100 olarak tamamlandıgını ortaya koymuslardır. 
Bu çalısmada, kümes suluklarından alınan 32 su örneginin 4’ünde 
(% 12.5) termofilik Campylobacter türleri saptanmıstır. Alınan örneklerden 8’i kase 
suluklardan saglanırken, 24’ü damla suluk sisteminden alınmıstır. Kase suluklardan 
alınan 8 örnegin 4’ünün (% 50.00), termofilik Campylobacter türleri ile kontamine 
oldugu saptanmıs, buna karsılık damla suluklardan alınan örneklerin hiçbirinde (% 0) 
termofilik Campylobacter türleri saptanamamıstır. Berndtson ve ark. (1996b) 
yaptıkları çalısmada, 18 piliç kümesine ait kase suluk ve damla suluk sistemlerinden 
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aldıkları su örneklerinden, sadece kase suluklarda % 21.00 düzeyinde kontaminasyon 
oldugunu rapor etmislerdir. Yapılan baska bir çalısmada ise (Berndtson ve ark., 
1996a) piliç kümeslerindeki kase suluklardan alınan 300 adet swap örneginin 
90’nının (% 31.00), termofilik Campylobacter türleri ile kontamine oldugu 
bildirilmistir. Bu çalısmada, damla suluk sistemlerinden alınan örneklere iliskin 
bulgular, Berndtson ve ark.’nın (1996b) damla suluk sistemlerinden aldıgı örneklere 
iliskin bulgular ile uyumludur. Aynı sekilde, bu çalısmada kase suluklarda saptanan 
bulgular (% 50.00), Berndtson ve ark. (1996a) ile Berndtson ve ark. (1996b) 
bulgularından (% 21-31) yüksek olup, bu farklılıgın muhtemelen örnek sayısı ile 
kümes hijyeninden kaynaklanmıs olabilecegi düsünülmüstür. 
Benzer sekilde, yapılan bazı çalısmalarda da (Jones ve ark. 1991a; Jones ve 
ark. 1991b; Pearson ve ark. 1993) kase suluklardan alınan su örneklerinin hiçbirinde, 
termofilik Campylobacter türlerinin bulunmadıgı rapor edilmistir. Ancak, Jones ve 
ark. (1991b) çalısmalarında, kase su örneklerinde termofilik Campylobacter 
türlerinin bulunmamasının beklenmedik bir sonuç oldugunu ve bunun kümes 
içerisindeki ölü piliçlerin bulundurulmamasıyla iliskili olabilecegini bildirmistir. 
Aynı sekilde, Evans ve Sayers’de (2000) 100 sürüye ait kümeslerden alınan, kase 
klorlu su örneklerinin hiçbirinde, termofilik Campylobacter türlerinin bulunmadıgını 
bildirmislerdir. 
Bu çalısmada, kümes suluklarından alınan su örneklerinden izole edilen 
termofilik Campylobacter türlerinin identifikasyonu sonucu, 32 su örneginin 3’ünün 
(% 9.38) C. jejuni ile kontamine oldugu ortaya konmustur. Kase suluklardan alınan 8 
örnegin 3’ü (% 37.50) C. jejuni ile kontamine olmasına karsın, damla suluk 
sistemlerinden alınan örneklerde C. jejuni saptanmamıstır. Berndtson ve ark. (1996a) 
piliç kümeslerindeki kase suluklardan aldıkları, 300 adet swap örneginin 72’sinde 
(% 24.00) C. jejuni saptamıslardır. Aynı sekilde baska bir çalısmada da (Berndtson 
ve ark., 1996b) 18 piliç kümesinin kase suluk ve damla suluk sistemlerinden alınan 
su örneklerinden sadece, kase suluklarda % 18.00 düzeyinde C. jejuni 
kontaminasyonu oldugu bildirilmistir. 
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Ancak yapılan bazı çalısmalarda, (Jones ve ark. 1991b; Pearson ve ark. 1993, 
Evans ve Sayers 2000) piliç kümeslerinden alınan kase su örneklerinde C. jejuni 
bulunmadıgı bildirilmistir. Arastırmacıların sonuçları ile bu çalısmanın sonuçları 
arasında farklılık bulunmakta olup, bu farklılıgın muhtemelen kümes hijyeni, sürüler 
arası farklılık ile metodolojik farklılıktan kaynaklanmıs olabilecegi düsünülmüstür. 
Bu çalısmada, kümeslerden alınan 32 adet yem örneginin hiçbirinde (% 0) 
termofilik Campylobacter türleri bulunamamıstır. Benzer sekilde yapılan 
çalısmalarda, Jones ve ark. (1991b) ile Pearson ve ark. (1993) kümeslerden aldıkları 
sırasıyla 10 ve 18 adet yem örneginde, termofilik Campylobacter türlerini 
saptamadıklarını bildirmislerdir. Yine, Berndtson ve ark. da (1996a) 18 adet 
kümesten aldıkları yem örneklerinin hiçbirinde, termofilik Campylobacter 
türlerininin bulunmadıgını rapor etmislerdir. 
Bu çalısmada, her iki isletmeden sıcak aylarda alınan 80 boyun, 80 bagırsak 
içerigi ve 16 su örnegi olmak üzere toplam 176 örnegin 116’sında (% 65.90) C. 
jejuni saptanmıstır. Aynı sekilde, her iki isletmeden soguk aylarda alınan 80 boyun, 
80 bagırsak içerigi ve 16 su örnegi olmak üzere toplam 176 örnegin 91’inin (% 
51.70) C. jejuni ile kontamine oldugu ortaya konulmustur. Bu bulgulardan da 
anlasılacagı üzere, sıcak aylarda alınan örneklerde C. jejuni kontaminasyonu, soguk 
aylara oranla daha yüksek düzeyde (% 14.20) bulunmustur. Nitekim, istatistiksel 
yönden yapılan analizde de mevsimsel farklılıgın önemli oldugu (P<0.05) 
saptanmıstır. Bununla birlikte, alınan tüm örneklerdeki C. jejuni kontaminasyonu 
sıcak aylarda, soguk aylara oranla % 14.20 düzeyinde bir artıs göstermekle birlikte, 
Sekil 3.4.’de görüldügü gibi soguk aylarda alınan boyun derisi örneklerindeki 
termofilik Campylobacter türlerinin düzeyi, sıcak aylarda alınan örneklerdeki 
termofilik Campylobacter’lerin düzeyi ile benzerlik göstermektedir. Benzer sekilde 
C. jejuni kontaminasyonu da soguk aylarda alınan boyun derisi örneklerinde, sıcak 
aylardaki örneklere oranla daha yüksek düzeyde bulunmustur. Bu sonuçların 
muhtemelen örnekler farklı mevsimlerde alınmıs olsada, örneklerin alındıgı 
kesimhane kosullarından ve yeni kesilmis piliç karkaslarına ait olmasından 
kaynaklandıgı düsünülmüstür. 
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Hudson ve ark. (1999) yaptıkları çalısmada insan, hayvan, piliç eti ve su 
örneklerinde kontaminasyonun sıcak aylarda daha yüksek (% 83.00) oldugunu, buna 
karsın soguk aylarda daha düsük (% 79.00) oldugunu bildirmislerdir. Pearson ve ark. 
(1993) yaptıkları çalısmada, C. jejuni kontaminasyonunun sıcak aylarda belirgin 
biçimde arttıgını rapor etmislerdir. Meldrum ve ark.’da (2006) üç yıl boyunca 
kesimhanelerden aldıkları toplam 2228 adet piliç örneginde, C. jejuni’nin mevsimsel 
dagılımını arastırdıkları çalısmalarında, bakterinin termofilik karakterine baglı 
olarak, sıcak aylarda insidensin arttıgını belirtmislerdir. Aynı sekilde, yapılan bir 
çalısmada da (Manfreda ve ark., 2006) kesimhaneden alınan 213 adet piliç eti 
örneginde, C. jejuni’nin sıcak aylarda daha fazla bulundugu saptanmıstır. Bu 
çalısmanın bulgularıyla uyum gösteren diger çalısmalarda da (Stern 1995; Pearson ve 
ark. 1996; Willis ve Murray 1997; Chen ve Stern, 2001; Herman ve ark. 2003) C. 
jejuni’nin en fazla sıcak aylarda saptandıgı rapor edilmistir. 
Bu çalısmada, A isletmesinden alınan 80 boyun, 80 bagırsak içerigi ve 16 su 
örnegi olmak üzere toplam 176 örnegin 115’inin (% 65.34) C. jejuni ile kontamine 
oldugu saptanmıstır. Aynı sekilde B isletmesinden alınan 80 boyun, 80 bagırsak 
içerigi ve 16 su örnegi olmak üzere, toplam 176 örnegin 92’sinin (% 52.27) C. jejuni 



ile kontamine oldugu ortaya konulmustur. Bu kapsamda A isletmesinden alınan 
örneklerde, C. jejuni kontaminasyonu, B isletmesine oranla daha yüksek düzeyde 
(% 13.07) bulunmustur. Nitekim istatistiksel yönden yapılan analizde de, isletmeler 
arasındaki farklılıgın önemli oldugu (P<0.001) saptanmıstır. _sletmeler arasındaki 
farklılıgın muhtemelen isletme hijyeni ve kesim tekniginin farklı olusundan 
kaynaklanmıs olabilecegi düsünülmüstür. Bununla birlikte bu çalısmada B isletmesi 
teknik donanım ve kesim teknigi yönüyle, A isletmesine göre daha modern bir 
yapıya sahip olmakla birlikte, B isletmesinden alınan tüm örnekler de % 52.27 
düzeyinde C. jejuni kontaminasyonu saptanmıstır. Bu kontaminasyonda B 
isletmesindeki kesim kapasitesinin yüksek olmasının, muhtemelen haslama tankı, tüy 
yolma makinesi ve iç organ çıkarma sonrası görülen çapraz kontaminasyon riskinin 
artırdıgı düsünülmüstür. 
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Bu çalısmanın ikinci asamasında, klasik kültür teknigi ile C. jejuni olarak 
belirlenen susların PCR teknigi ile dogrulanması yapılmıstır. PCR teknigi ile yapılan 
dogrulama islemi sonucu incelenen 207 susun 171’inin (% 82.00) C. jejuni oldugu 
saptanmıstır. 
Klasik kültür teknigi ile C. jejuni olarak belirlenen susların, PCR teknigi ile 
dogrulandıgı çalısmalarda elde edilen veriler arasında farklılıklar bulundugu 
görülmektedir. Bazı arastırmacılar, PCR teknigi ile dogrulamasını yaptıkları 
C. jejuni suslarının PCR tekniginde % 100 düzeyinde saptandıgını bildirmislerdir. 
Bu baglamda, Gonzalez ve ark. (1997) ceuE genine özgü primer ile yaptıkları 
çalısmalarında, 12 adet C. jejuni susunun tamamını (% 100) PCR tekniginde 
saptadıklarını bildirmislerdir. Aynı sekilde Ertas ve ark. da (2002) kültür teknigi ile 
piliç bagırsak içerigi ve karacigerlerden izole ettikleri C. jejuni suslarının tamamının 
(% 100) ceuE gen sekansını tasıdıklarını saptamıslardır. Benzer sekilde, Wang ve 
ark. da (2002) ceuE genine özgü primer ile yaptıkları çalısmada, 70 adet C. jejuni 
susunun tamamının (% 100) multipleks PCR ile dogrulandıgını bildirmislerdir. 
Nayak ve ark. (2005) piliç kesimhanelerinden aldıkları bagırsak içerigi, karaciger ile 
diareli hastaların dıskı örneklerinden izole edilen C. jejuni suslarının, ceuE gen 
sekansını kullanarak PCR islemiyle % 97.00’sini dogruladıklarını bildirmislerdir. 
Arastırmacılar ayrıca, yüksek MgCl2 konsantrasyonları (3.5 mM) ile elde edilen PCR 
ürünlerinin, elektroforez sonucunda daha belirgin bantlar olusturdugunu 
bildirmislerdir. 
Buna karsılık, On ve Jordan (2003) farklı Campylobacter türlerini 
dogrulamak amacıyla, degisik primerler (23S rRNA, mapA, ceuE, hipO, putative 
aspartokinase) ve bunların rastgele kombinasyonlarıyla yaptıkları PCR islemlerinde, 
% 84-100 arasında spesifiklik bulundugunu ortaya koymuslardır. 
Houng ve ark. (2001) ceuE genine özgü primer kullanarak yaptıgı PCR islemi 
sonucunda, kültür tekniginde pozitif olarak belirlenen susların % 8.00’nin PCR 
tekniginde dogrulanmadıgını bildirmislerdir. Arastırmacılar negatif sonuçların 
nedenini, muhtemelen ekstraksiyon sırasında koloniyle alınan besi yerlerinden 
74 
kaynaklandıgını bildirmislerdir. Nitekim Ng ve ark. da (1997) besi yeri içeriginde 
bulunan pepton ve agar kalıntısının, PCR ürünlerinin olusmasını inhibe ettiklerini 
bildirmislerdir. 
Danimarka’da yapılan bir çalısmada da (Lund ve ark., 2004) klasik kültür 
tekniginde C. jejuni olarak saptanan 6 susun, PCR teknigi ile dogrulanamadıgı 
bildirilmistir. Benzer sekilde, Ingiltere’de yapılan bir çalısmada (Lawson ve ark. 



1999) klasik kültür tekniginde C. jejuni olarak belirlenen suslardan, % 9.60’sının 
PCR teknigi ile dogrulanamadıgı rapor edilmistir. Yapılan baska bir çalısmada 
(Wainø ve ark. 2003) ise 309 adet C. coli susunun % 29’unun PCR tekniginde 
saptanamadıgı ortaya konulmustur. Arastırmacılar (Lawson ve ark. 1999; Wainø ve 
ark. 2003; Lund ve ark., 2004) klasik kültür tekniginde C. jejuni olarak tanımlanan 
susların, PCR teknigi ile dogrulanmamasının muhtemel nedeninin, ekstraksiyonda 
kullanılan hücre yogunlugunun az olmasından kaynaklandıgını bildirmislerdir. 
Nitekim, Chandler ve ark. (1998) ile Wong ve ark. (2004) Campylobacter türlerinin 
PCR teknigi ile saptanmasında hücre yogunlugunun önemli oldugunu 
kaydetmislerdir. 
Bazı arastırmacılar da (Denis ve ark. 1999; Ferner ve Engvall 1999; Hong ve 
ark. 2003; Bae ve ark. 2005; Poulsen ve ark. 2005) PCR isleminde yanlıs negatif 
sonuçların olusabildigini, bununda muhtemelen ekstraksiyon sırasında olusan hücre 
kalıntılarının Taq DNA polymeraseı inhibe etmelerinden, parçalanmıs hücrelerden 
ortaya çıkan metabolitlerin inhibitörik etkilerinden ve iyonlara baglanmalarından, 
uygun olmayan ekstraksiyon sonucu DNA’nın salınmamasından 
kaynaklanabilecegini kaydetmislerdir. Nitekim ekstraksiyon metodlarının, PCR 
sonuçlarına etkisinin arastırıldıgı bir çalısmada (Mohran ve ark. 1998) DNA 
ekstraksiyonunda kaynatma yöntemi kullanıldıgında 33 adet C. jejuni susunun 
4’ünün (% 12) PCR tekniginde negatif sonuç verdigini, buna karsın Proteinaz K-SDS 
enzimi ile yapılan ekstraksiyon islemi sonucu tüm susların (% 100) PCR teknigi ile 
saptandıgı bildirilmistir. 
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Keramas ve ark. ise (2004) piliç kesimhanelerinden aldıkları 65 adet bagırsak 
içeriginde, klasik kültür teknigi ve Cj0047 ve hipO genlerine spesifik iki ayrı primer 
kullanarak PCR islemi yapmıslardır. Çalısma sonucunda, klasik kültür tekniginde 
örneklerin 35’inde (% 54.00), Cj0047 genine özgü primer ile yapılan PCR isleminde 
46’sında (% 71.00) ve hipO genine özgü primer ile yapılan PCR isleminde ise 
40’ında (% 62.00) C. jejuni saptadıklarını bildirmislerdir. Arastırmacılar, PCR 
tekniginde primer seçiminin önemli oldugunu ve sonuçları etkileyebilecegini rapor 
etmislerdir. 
Lilja ve Hanninen (2001) ise PCR-ELISA teknigi ile kültür metodunu 
karsılastırdıkları çalısmada, klasik kültür metodunda 37 örnekte C. jejuni 
saptamalarına karsılık, PCR-ELISA teknigi ile örneklerin 35’inde C. jejuni 
saptamıslardır. Arastırmacılar (Lilja ve Hanninen 2001) PCR tekniginde ortaya çıkan 
negatif sonuçların, ekstraksiyonda meydana gelen hatalardan kaynaklandıgını ve 
tekrar edilen çalısmalarda, pozitif sonuç elde ettiklerini bildirmislerdir. Pamuk 
(2006) yaptıgı çalısmada, kültür teknigi ile C. jejuni olarak belirledigi 101 adet susun 
PCR tekniginde 62’sinin (% 61.38) C. jejuni’ye özgü ceuE gen sekansını 
bulundurdugunu bildirmistir. 
Bazı arastırmacılar, klasik kültür metodunda C. jejuni ile C. coli’nin 
ayrımında kullanılan belirleyici hippurat hidrolizi testinin görsel bir test olması 
nedeniyle, bazen yanlıs sonuçların ortaya çıkabilecegini bildirmislerdir (Morris ve 
ark., 1985; Bolton ve ark., 2002). Nitekim bu kapsamda yapılan çalısmalarda da, 
PCR tekniginin klasik kültür metoduna oranla daha hızlı ve duyarlı oldugu, ayrıca 
ceuE geninin belirlenmesinin, klasik kültür tekniginde C. jejuni ve C. coli’nin 
ayrımında kullanılan hippurat hidrolizi testine göre, daha güvenilir oldugu 
bildirilmistir (Giesendorf ve ark. 1992; Gonzalez ve ark., 1997; Rautelin ve 
ark.,1999; Ertas ve ark., 2002; Wang ve ark. 2002). 



Bu çalısmada, klasik kültür teknigi ile C. jejuni olarak belirlenen 207 susun 
171’i (% 82) PCR tekniginde dogrulanmıstır. Bu bulgular, PCR islemi ile test edilen 
C. jejuni suslarının % 97-100 düzeyinde dogrulandıgını bildiren arastırmacıların 
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(Gonzalez ve ark. 1997; Ertas ve ark. 2002; Wang ve ark. 2002; Nayak ve ark. 2005) 
sonuçları ile uyum göstermemektedir. Bununla birlikte, çalısmalarında PCR 
isleminde C. jejuni suslarının, kullanılan primerlere baglı olarak % 84-100 arasında 
dogrulandıgını bildiren On ve Jordan (2003) ile yine PCR isleminde C. jejuni 
suslarının % 8.00 (Houng ve ark. 2001), % 9.6 (Lawson ve ark. 1999) ve 
% 12.00’sinin (Mohran ve ark. 1998) negatif sonuç verdigini bildiren 
arastırmacıların sonuçları ile genelde uyumlu görülmektedir. Mohran ve ark. (1998) 
kaynatma metoduyla yapılan ekstraksiyon islemi sonucu, C. jejuni suslarından 
4’ünün dogrulanmamasına karsın, aynı susların Proteinaz K-SDS enzimi ile yapılan 
ekstraksiyon islemi sonucu dogrulandıgını bildirmislerdir. Aynı sekilde, Lilja ve 
Hanninen’de (2001) PCR islemlerinde ortaya çıkan negatif sonuçların, ekstraksiyon 
islemlerinde meydana gelen hatalardan kaynaklanabilecegini bildirmislerdir. Bazı 
arastırmacıların (Ng ve ark. 1997; Denis ve ark. 1999; Ferner ve Engvall 1999; 
Houng ve ark. 2001; Hong ve ark. 2003; Bae ve ark. 2005; Poulsen ve ark. 2005) 
bildirdigi gibi, ekstraksiyon sırasında olusan besiyeri ve hücre kalıntılarının, Taq 
DNA polymerase’ı inhibe etmelerinin yanı sıra, parçalanmıs hücrelerden ortaya 
çıkan metabolitlerin inhibitörik etkileri ve iyonlara baglanmaları sonucu PCR 
isleminde yanlıs negatif sonuçların görülebilmesinin, muhtemelen bu çalısmadaki 
bazı susların dogrulanmamasında rol oynamıs olabilecegi düsünülmüstür. 
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5. SONUÇ VE ÖNER_LER 
Campylobacter jejuni, dıs kosullara duyarlı olmasına karsın gerek minimal 
infektif dozunun düsük olması gerekse, piliç kesimhanelerindeki çapraz 
kontaminasyonlar nedeniyle piliç eti tüketiminden kaynaklanan gıda 
infeksiyonlarının en önemli etkenlerindendir. Türkiye’de piliç eti ve ürünlerinin 
tüketimindeki artıs, halk saglıgı açısından C. jejuni’nin önemini artırmaktadır. 
Bu çalısmada, piliç kesimhanelerinden alınan boyun derisi ve bagırsak 
içeriklerinin yanı sıra piliç kümeslerinden alınan su ve yem örnekleri incelenmistir. 
Çalısma sonuçlarının da isaret ettigi gibi, örneklerin C. jejuni ile kontaminasyonu 
mevsimsel bir degiskenlik göstermektedir. 
Çalısma sonucunda, klasik kültür tekniginde C. jejuni olarak belirlenen 207 
susun 171’i (% 82.00) PCR tekniginde dogrulanmıstır. C. jejuni’nin 
identifikasyonunda önem arz eden hippurat hidrolizi ve antibiyotik dirençlilik 
testlerinin, tam ve güvenli olmaması nedeniyle yanlıs sonuçların olusabilecegi göz 
önünde bulundurulmalıdır. Bu nedenle, termofilik Campylobacter türlerinin 
belirlenmesinde, türlere özgü primerler ile PCR tekniginin daha hızlı ve güvenilir 
olacagı düsünülmektedir. 
Bütün bu verilerin ısıgında, piliç kesimhanelerinden alınan boyun derilerinde 
termofilik Campylobacter türleri ile yüksek düzeyde kontaminasyon bulunmaktadır. 
Buna baglı olarak, yetistirme asamasında meydana gelecek potansiyel bir bulasmanın 
önüne geçilmesinin, kesimhanede meydana gelebilecek kontaminasyonu 
azaltabilecegi göz önüne alınmalıdır. Piliç eti ve ürünlerinin hijyenik kalitesinin 
saglanmasında, çiftlikten masaya ulasana kadar gıda güvenlik programları ve 
HACCP sistemlerinin uygulanması önemlidir. 
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ÖZET 
Piliç Karkaslarına Ait Boyun Derilerinde Termofilik Campylobacter Türlerinin 
Varlıgı Ve C. jejuni’nin PCR Teknigi ile Saptanması 
Bu çalısmada, piliç kesimhanelerinde yeni kesilmis piliç karkaslarından alınan piliç 
boyun derileri ve bagırsak içerigi ile piliçlerin kesimhaneye getirildigi kümeslerden 
alınan yem ve su örneklerinde termofilik Campylobacter türlerini kültür teknigi ile 
belirleyerek, C. jejuni olarak saptanan susların, PCR teknigi ile dogrulanması 
amaçlanmıstır.Bu amaçla, iki farklı piliç kesimhanesinden sıcak aylar (mayıs, 
haziran, temmuz, agustos) ve soguk aylarda (kasım, aralık, ocak, subat) 160 adet 
piliç boyun derisi, 160 adet bagırsak içerigi ile 32’ser adet yem ve su örnegi olmak 
üzere toplam 384 örnek alınmıstır. Alınan tüm örneklerde, termofilik Campylobacter 
türlerinin izolasyon ve identifikasyonunda zenginlestirme islemine dayalı ISO (The 
International Organization for Standardization, 10272) yöntemi kullanılmıstır. 
Çalısma sonucunda, 384 örnegin 248’sinin (% 64.58) termofilik 
Campylobacter türleri ile kontamine oldugu saptanmıstır. Alınan örneklerde 
termofilik Campylobacter türlerinin dagılımı incelendiginde, 160 boyun derisi 
örneginin 138’inin ( % 86.25), 160 bagırsak içerigi örneginin 106’sının (% 66.25) ve 
32 su örneginin 4’ünün (% 12.5) termofilik Campylobacter türleri ile kontamine 
oldugu saptanmıstır. _ncelenen 32 adet yem örneginin hiçbirinde (% 0) ise termofilik 
Campylobacter türleri bulunamamıstır. C. jejuni ise alınan 384 örnegin 207’sinde (% 
52.34) saptanmıs olup, örnek bazında 160 boyun derisinin 122’sinde (% 76.25), 160 
bagırsak içeriginin 82’sinde (% 51.25) ve 32 suyun 3’ünde (% 9.38) saptanmıstır. 
C. jejuni sıcak aylarda alınan 176 örnegin 116’sınında (% 65.90) bulunmasına 
karsın, soguk aylarda alınan 176 örnegin 91’inde (% 51.70) saptanmıstır. 
_statistiksel yönden yapılan analizde de, mevsimsel farklılıgın önemli oldugu 
(P<0.05) belirlenmistir. 
Çalısmanın ikinci asamasında, klasik kültür teknigi ile C. jejuni olarak 
belirlenen susların, PCR teknigiyle dogrulanması yapılmıstır. Bu amaçla, klasik 
kültür tekniginde C. jejuni olarak belirlenen toplam 207 susun, PCR tekniginde 
171’inin (% 82.00) C. jejuni oldugu dogrulanmıstır. 
Sonuç olarak, piliç kesimhanelerinde yeni kesilmis piliç karkaslarından alınan 
piliç boyun derileri ve bagırsak içeriklerinin yüksek düzeyde C. jejuni ile kontamine 
oldugu ortaya konulmustur. Bu nedenle çiftlikten masaya gıda güvenligi kapsamında, 
kümes hijyeni ve kesim hijyeninin saglanması için, kanatlı sektöründe HACCP ve 
GMP sistemlerinin uygulanması, meydana gelecek C. jejuni kontaminasyonunu 
kontrol etmeye yardımcı olacaktır. 
Anahtar kelimeler: Bagırsak içerigi, C. jejuni, PCR, Piliç boyun derisi, Termofilik 
Campylobacter spp. 
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SUMMARY 
Occurrence Of Thermophilic Campylobacter Species On Chicken Neck Skins 
Taken From Poultry Slaughterhouse And Confirmation Of C. jejuni Isolates 
Using PCR Technique 
This study was designed to determine the presence of thermophilic Campylobacter 
spp. using the conventional cultural technique from neck skin, intestinal contents of 
slaughtered chickens, and water, feed samples of same flock taken at the farm level. 
C. jejuni strains obtained using conventional cultural technique were confirmed using 
the PCR technique. For this purpose totally 384 samples consisting of 160 chicken 



neck skin, 160 intestinal content, 32 feed, and 32 water samples obtained from two 
different slughterhouses on relative warm months (May, June, July, August) and 
relative cold months (November, December, January, February). In all samples, 
isolation and identification of thermophilic Campylobacter spp. held using the 
enrichment based ISO (The International Organization for Standardization, 10272) 
method. 
The contamination with thermophilic Campylobacter spp. was detected in 
248 (64.58 %) of 384 samples. Thermophilic Campylobacter spp. contamination on 
neck skin, intestinal content, and water samples were 86.25 %, 66.25 %, and 12.5 % 
respectively. None of the 32 feed samples were found to be contaminated with 
thermophilic Campylobacter spp. C. jejuni contamination detected in 207 ( 52.34 %) 
of 384 samples. The distrubution of C. jejuni contamination in samples were, 122 
(76.25 %) of 160 neck skin, 82 (51.25 %) of 160 intestinal content, 3 (9.38 %) of 32 
water samples. Totally 176 samples were taken in hot months, and 116 (65.90 %) 
were found to be contaminated with C. jejuni. On the other hand 91 (51.70 %) of 176 
samples taken on cold months were found to be contaminated with C. jejuni. These 
results statistically indicate a significant seasonal difference (P < 0.05). 
At the second step of the study, C. jejuni strains obtained using 
conventional cultural technique were confirmed using PCR technique. PCR 
confirmation of strains showed that 171 (82.00 %) of 207 strains were confirmed as 
C.jejuni. 
The results of this study indicate that chicken neck skins and intestinal 
contents of newly slaughtered chickens are contaminated with C. jejuni. Due to the 
results obtained from this study showed that, of chicken meat from farm to table, 
maintanence of flock hygiene and slaughter hygiene with application of HACCP and 
GMP systems will help control of C. jejuni contamination. 
Key words: C. jejuni, Chicken neck skin, Intestinal content, PCR, Thermophilic 
Campylobacter spp. 
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