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Özet: Türkiye’de kanatlı eti tüketiminde piliç eti büyük bir paya sahip olmasına rağmen, hindi eti tüketimi de son yıllarda artış 

eğilimi göstermektedir. Hindi eti önemli bir protein kaynağı olmasının yanı sıra, düşük seviyede kolesterol içerir. Diğer taraftan, 
kümes hayvanlarında patojen mikroorganizmaların yaygın olarak bulunması ve bunların sürü içinde hızlı bir yayılım göstermesi 
nedeniyle, hindi eti de gıda kaynaklı hastalıkların ortaya çıkması yönüyle dikkate alınmalıdır. Hindi etinden kaynaklanan başlıca 
bakteriyel infeksiyon ve intoksikasyon etkenleri, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, Staphylococcus 
aureus ve Clostridium perfringens’dir. Çiftlikten sofraya kadar geçen aşamalarda, gerekli hijyenik önlemlerin alınmaması halinde 
mikroorganizmalar ile kontaminasyonlar şekillenebilmekte ve bu etkenlerle kontamine hindi eti tüketimi zaman zaman infeksiyon ve 
intoksikasyonların oluşumuna neden olabilmektedir. Bu nedenle hindi eti uygun hijyenik ve teknolojik koşullar altında üretilmelidir. 

Anahtar sözcükler: Hindi eti, bakteriyel patojenler, infeksiyon, intoksikasyon 

The main bacterial infections and intoxications related to turkey meat 

Summary: Turkey meat consumption was recently increased in spite of chicken meat as a major part of poultry meat 
consumption in Turkey. Turkey meat is an important source of protein with a low cholesterol content. However, turkey meat should 
be considered with regard to foodborne diseases because pathogen microorganisms will be found extensively in poultry and those can 
rapidly spread within the flock and cause cross-contamination during slaughter process, and turkey meat can be source of foodborne 
bacterial pathogens. The principal bacterial infection and intoxication agents which arised from turkey meat were Salmonella spp., 
Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus and Clostridium perfringens. The contamination of turkey 
meat with pathogenic microorganisms will be occurred through farm to table stages if hygienic precautions did not take, and 
sometimes the consumption of contaminated turkey meat would be caused to infections and intoxications. Therefore turkey meat will 
be produced under suitable hygenic and technological conditions.  
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Giriş 

İnsanların yaşamak, fiziksel ve mental gelişimlerini 
sağlamak için yeterli gıda tüketmeleri ve tüketilen 
gıdaların sağlık yönünden güvenli olması gerekmektedir. 
Hayvansal gıdalardan hindi eti, bir taraftan içerdiği 
esansiyel aminoasitler, vitaminler, mineraller ve bazı 
büyüme faktörleri ile insan beslenmesinde büyük bir 
öneme sahipken, diğer taraftan mikroorganizmaların 
gelişimleri için iyi bir ortam oluşturmaktadır. Özellikle 
bazı patojen mikroorganizmalar hayvanların mikroflorası 
ve çevresel kaynaklarda bulunarak kesim işlemini 
takiben çiğ etin kontaminasyonuna neden olduğu gibi, 
etlerin parçalanması, işlenmesi, paketlenmesi, muhafazası 
ve taşınması aşamalarında oluşan çapraz kontaminasyon-
larla da son ürüne geçerek insan sağlığını tehdit 
etmektedirler (25,33). Kanatlı etlerinin, tüm dünyada 

gıda infeksiyon ve intoksikasyonlarına neden olan birçok 
olgudan sorumlu tutulduğu ve bu durumun önemli sağlık 
sorunları, işgücü kaybı ve yüksek maliyetli tedavi 
masraflarına yol açtığı bildirilmektedir (56).  

Hindi Etinin Beslenmedeki Yeri ve Önemi 
Türkiye’de kanatlı eti tüketiminde piliç eti büyük 

bir paya sahip olmasına rağmen, son yıllarda hindi eti de 
geleneksel yılbaşı tüketimine ek olarak karkas, parça, 
kıyma formunda veya salam, sosis ve füme gibi ileri 
işlenmiş ürünlere dönüştürülerek tüketime sunulmaktadır 
(9).  

Dünyada kanatlı eti üretimi 2005 yılı verilerine göre 
yaklaşık 81 milyon ton, piliç eti 70 milyon ve hindi eti 
5.19 milyon tondur. Türkiye’de de kanatlı eti üretimi 
dünyadaki gelişmelere paralel olarak artmış ve 2006 yılı 
verilerine göre tavuk eti üretimi 945.779 tona yükselirken 
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hindi eti üretimi ise yaklaşık 45.750 ton olmuştur (15). 
Gelişmiş ülkelerde kişi başına düşen hindi eti tüketimi, 8-
10 kg dolayında seyrederken, Türkiye’de kişi başına 
tüketim yaklaşık 0.76 kg’dır (9,15). 

Hindilerde canlı ağırlığın yaklaşık % 65’i insan 
gıdası olarak tüketime sunulabilirken, randımanın % 
30’unu göğüs eti oluşturmaktadır. Hindi etinde protein 
oranı % 20 civarında olup, başta lizin olmak üzere alanin, 
serin, aspartik asit, metiyonin, glutamik asit ve tirozin 
amino asitlerini yüksek düzeyde içermektedir. Hindi 
etinde kolesterol seviyesi kırmızı ete oranla daha 
düşüktür. Örneğin 100 g hindi göğüs etinde ortalama 65 
mg kolesterol bulunurken, bu değer sığır etinde 68 mg, 
koyun etinde 71 mg civarındadır. Hindi eti B grubu 
vitaminlerden tiamin (B1), riboflavin (B2), niasin (B3) ve 
pridoksin (B6) bakımından iyi bir kaynaktır. Ayrıca 
kalsiyum, fosfor ve potasyum bakımından zengindir. 
Hindi etinin 100 gramında ortalama 8 g yağ bulunmak-
tadır. Özellikle göğüs etindeki yağ oranı % 5’ten azdır 
(Tablo 1). İnsan beslenmesinde gereksinim duyulan 
çoklu doymamış yağ asitlerinden linoleik asit hindi 
etinde (2.6 mg/g yağ) tavuk etine göre (0.9 mg/g yağ) 
daha yüksek miktarda bulunmaktadır (10,42).  

 
Tablo 1. Çiğ kanatlı etlerinin temel kompozisyonları (100 g 
yenilebilir porsiyon için, et ve deri birlikte) (10) 
Table 1. Basic compositions of raw poultry meats (for 100 g 
edible portion, together with meat and skin)  

 Hindi Piliç Kaz Ördek 
Su 70.4 66.0 50.0 48.5 
Kalori (Kcal) 160 215 371 404 
Protein 20.4 18.6 16.0 11.5 
Toplam lipid 
Tekli doymamış yağ asidi * 
Çoklu doymamış yağ asidi * 

8.0 
42.9 
23.2 

15.1 
44.7 
21.0 

33.6 
56.8 
11.0 

39.3 
49.4 
13.0 

Karbonhidrat  0  0  0  0 
Mineral  0.8 0.8  0.87  0.68 
 ∗ 100 g toplam lipidde g olarak 

 
Hindi Etinden Kaynaklanan Başlıca Bakteriyel 
İnfeksiyon ve İntoksikasyonlar 

Dünya’da görülen gıda kaynaklı infeksiyon ve 
intoksikasyonlar içerisinde hayvan kaynaklı olguların 
önemli bir yere sahip olduğu özellikle gelişmiş ülkelerde 
yapılan epidemiyolojik çalışmalarla ortaya konmuştur. 
Gerek hindilerin yetiştirildiği kümeslerde gerekse kesim, 
işleme, paketleme, muhafaza ve dağıtım gibi aşamalarda, 
hindi etinin hijyenik olmayan koşullarda işlem görmesine 
bağlı olarak Salmonella spp., Listeria monocytogenes, 
Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus ve 
Clostridium perfringens gibi patojen bakterilerle konta-
minasyonu şekillenebilmekte ve halk sağlığı bakımından 
risk oluşturabilmektedir (11). 

Salmonella spp. infeksiyonları: Kanatlı etleri tüm 
dünyada salmonelloz ve kampilobakterioz olgularının 
büyük bir bölümünden sorumlu tutulmakta ve bu durum 
önemli sağlık sorunları, işgücü kaybı ve yüksek maliyetli 
tedavi masraflarına yol açmaktadır. Örneğin epidemiyolojik 
çalışmaların düzenli olarak yapıldığı Amerika Birleşik 
Devletleri’nde (ABD) her yıl yaklaşık 1.4 milyon insan 
Salmonella infeksiyonuna yakalanmakta ve bunlardan 
yaklaşık 500’ü yaşamını kaybetmektedir (44). Günümüzde 
Salmonella’lardan kaynaklanan gıda infeksiyonları, 
ABD, Almanya, Fransa, İngiltere, Galler, İspanya, 
Hollanda, Polonya ve İsveç’te tüm gıda infeksiyon ve 
intoksikasyonları içerisinde ya ilk sırada bulunmakta ya 
da Campylobacter’den sonra ilk sırayı almaktadır (25). 

İnsanlarda Salmonella infeksiyonlarına en çok 
kantin, yurt, yemekhane, hastane, restoran gibi toplu 
yemek yapılan yerlerde rastlanmakta ve infeksiyonlara 
neden olan predominant serotipler arasında S. Enteritidis 
ve S. Typhimurium bulunmaktadır. Epidemiyolojik 
çalışmalar, Salmonella’dan kaynaklanan gıda infeksiyon-
larının yaygın olarak görülmesinde primer kontaminas-
yonun yanında, gıdaların elde edilmesi, işlenmesi, 
paketlenmesi, nakli ve muhafazası ile mutfaklarda 
hazırlanması aşamalarında oluşan sekonder ve özellikle 
çapraz kontaminasyonlar ile soğuk zincirin kırılmasının 
en önemli nedenleri oluşturduğunu ortaya koymaktadır. 
Ayrıca Salmonella’ya bağlı enterit olgularında iyileşme 
dönemindeki hastalar ile asemptomatik infeksiyon 
geçiren kişiler de haftalarca ve hatta aylarca dışkılarıyla 
bu etkenleri yayarak ciddi bir infeksiyon kaynağı 
oluştururlar. 

Salmonella infeksiyonlarına ilişkin olarak ortaya 
konulan bu sebeplerden dolayı çeşitli ülkelerde birçok 
olgu rapor edilmiştir. Örneğin; ABD’de, 1985 yılında bir 
ilkokulda, 351 çocuk ve personelin öğle yemeğinde 
yediği hindi salatasından şekillenen olguda, 100’den 
fazla çocuğun dışkısında, S. Enteritidis saptandığı ve 
hindi salatasının asemptomatik dört gıda servisi çalışanı 
tarafından gıda hijyenine uygun olmayan biçimde 
hazırlanarak kontamine edildiği bildirilmiştir (4). Yine 
aynı ülkede, bir hastanede uygun olmayan şekilde 
çözündürülmüş ve pişirilmiş hindi eti tüketimine bağlı 
olarak salmonelloz şekillenmiş ve 20 gıda servisi 
çalışanı, 4 işçi ve 3 hastanın dışkısından S. Reading izole 
ve identifiye edilmiştir (7). 

Gıdalara yetersiz ısı işlemi uygulanması da 
infeksiyona neden olan önemli bir faktördür. Gıdaların 
uygun sıcaklıklarda yeterince pişirilmesi, hızla soğutul-
ması ve soğukta muhafazası büyük önem taşımaktadır. 
İngiltere’de 1996 yılında tüketime hazır hindi etinden 
kaynaklanan infeksiyonlar görülmüştür. Hastalığın 
nedenini araştırmak amacıyla yapılan analizlerde, 
infeksiyondan etkilenen 9 hastadan, satışın yapıldığı 
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marketteki pişmiş hindi eti örneklerinden ve gıda işlet-
mesinden alınan vakum paketli hindi eti örneklerinden S. 
Agona faj tip 15 izole ve identifiye edilmiş ve gıda 
işletmesinde hindi etlerine yetersiz ısı işlemi uygulandığı 
sonucuna varılmıştır (55). 

Danimarka’da 2002 yılı Ağustos-Ekim ayları 
arasında 41 kişi dumanlanmış hindi eti tüketimine bağlı 
olarak S. Typhimurium DT120’den kaynaklanan infeksi-
yona yakalanmış, araştırmalar sonucu işletmeden ve 
ürünlerden bu etken izole edilmiştir (12). İngiltere Halk 
Sağlığı Laboratuvar Servisi Bulaşıcı Hastalık İzleme 
Merkezi’ne (Public Health Laboratory Service 
Communicable Disease Surveillance Center), 1992-1999 
yılları arasında bildirilen gıda kaynaklı 1426 olguda, 
7000 kişi etkilenmiş ve bunlardan 17’si hayatını 
kaybetmiştir. Bu olguların % 20’sinin kanatlı eti tüketi-
minden kaynaklandığı, bunların da yaklaşık % 10’unun 
hindi etinden köken aldığı ve hastalığa neden olan 
etkenlerin % 30’unu Salmonella’nın oluşturduğu 
bildirilmiştir (35).  

Hindi ve tavuk eti ile yenilebilir iç organlarının 
Salmonella serotipleri ile kontaminasyonu başlıca 
kloakal bölge, ayaklar ve tüylerdeki fekal materyalden 
kaynaklanmaktadır. Kesim işlemi sırasında özellikle iç 
organ çıkarma aşamasında oluşan çapraz kontaminasyon, 
karkas ve iç organların bulaşmasında önemli rol oyna-
maktadır (18). Çeşitli ülkelerde hindi etlerinde 
Salmonella’nın varlığına ilişkin kesimhane düzeyinde 
yapılan çalışmalardan birinde, Kanada’da 1983-1984 
yılları arasında kanatlı kesimhanesinden alınan 230 hindi 
karkasının 159’unda (% 69.1) Salmonella saptanmıştır 
(37). Arnavutluk’ta 1996-1998 yılları arasında hindi 
etleri üzerine yapılan bir çalışmada marketlerden alınan 
134 örneğin 11’inden (% 8.2) Salmonella spp. izole 
edilmiştir (19).  

Market düzeyinde yapılan çalışmalarda ABD’de 
incelenen 50 hindi kıyma örneğinin 12’sinin (% 24.0) 
(59) ve 194 hindi göğüs eti örneğinin 5’inin (% 2.6) (62) 
Salmonella spp. ile kontamine olduğu saptanmıştır. 
Ayrıca, 1999-2001 yılları arasında 104 hindi kıyma 
örneğinin % 16.8’inden Salmonella spp. izole edilmiştir 
(31). Yine market düzeyinde yapılan bir başka çalışmada 
99 hindi etinden 49’unun (% 49.4) Salmonella ile 
kontamine olduğu belirlenmiştir (29). Ankara’daki 
marketlerde tüketime sunulan hindi kıyma ve hindi etleri 
üzerine yapılan çalışmalarda ise, taze olarak satışa 
sunulan paketlenmiş formdaki 240 hindi kıyma örneğinin 
113’ünden (% 47.0) (33), 180 hindi but, göğüs ve 
kuşbaşı örneğinin 55’inden (% 30.5) Salmonella spp. 
izole ve identifiye edilmiştir (26). Salmonella prevalansı 
bakımından bulgular arasındaki bu farklılığa, kesimhane 
hijyeni, ürünlerin çapraz kontaminasyonu, örnek tipi, 
mevsim ve uygulanan izolasyon ve identifikasyon 
metodunun neden olduğu görülmektedir. 

Listeria monocytogenes infeksiyonları: Dört büyük 
gıda kaynaklı patojenden biri olan L. monocytogenes’den 
kaynaklanan infeksiyonlar nedeniyle ABD’de her yıl 
yaklaşık 2500 insan etkilenmekte ve bunlardan 499’u 
yaşamını kaybetmektedir (44). Listerioz olguları, 
Salmonella ve Campylobacter tarafından oluşturulan 
gıda infeksiyonlarına göre daha az görülmesine karşın % 
30’lara varan yüksek bir mortaliteye sahiptir (30).  

L. monocytogenes toprak, yüzey suları ve bitkiler 
gibi doğal çevrede yaygın olarak bulunmaktadır. İnsan ve 
hayvanlar da asemptomatik olarak etkeni yayabilirler. 
Patojenin ubiquiter karakterde olması, buzdolabı sıcaklı-
ğında üreyebilmesi ve geniş pH değeri aralıklarında 
canlılığını koruyabilmesi gıda kaynaklı infeksiyonların 
kontrolünü zorlaştırmaktadır. Etken süt ve süt ürünleri, et 
ve et ürünleri, çiğ sebzeler ve su ürünlerinden izole 
edilmiştir (41). 

L. monocytogenes insanlarda meningitis ve septise-
miye neden olmakta ve immun sistemi baskılanmış 
gruplarda yüksek oranda ölüme yol açmaktadır. Hindi eti 
tüketimine bağlı olarak bir çok ülkede bu etkenden 
kaynaklanan infeksiyonlar bildirilmektedir. Bu çerçeve-
de, ABD’de 1988 yılında hastaneye kaldırılan kanserli 
bir kadın hastada ortaya çıkan sepsisin L. monocytogenes 
1/2a serotipi ile kontamine hindi sosisinin tüketilmesi 
sonucu şekillendiği belirlenmiştir. Buna ilişkin yapılan 
araştırmalar, hindi sosislerinin buzdolabındaki diğer açık 
gıdaları kontamine ettiği sonucunu ortaya koymuş ve 
hastada kontamine gıdaların tüketilmesine bağlı olarak 
sepsis oluştuğu bildirilmiştir (6). Mayıs 2000’de, 
ABD’nin 10 farklı eyaletinde toplam 29 kişi hindi eti 
tüketiminden kaynaklanan L. monocytogenes infeksiyo-
nuna yakalanmışlardır. Bu olaylardan etkilenen toplam 
29 kişiden 4’ünün yaşamını kaybettiği, 3 kişinin ise 
düşük veya ölü doğum yaptığı bildirilmiştir (8). 

Hindi eti tüketimine bağlı olarak 2002 yılında yine 
ABD’nin 8 farklı eyaletinde toplam 46 kişi, L. 
monocytogenes infeksiyonuna yakalanmıştır. Bu olaylarda 
7 kişi yaşamını yitirmiş, 3 düşük ve ölü doğum şekillen-
miştir. Yapılan analizler sonucunda kanatlı işletmesinden 
alınan çevresel örneklerden, hindi etinden ve hastalardan 
L. monocytogenes izole ve identifiye edilmiştir (13).  

Yapılan çalışmalar, mezbaha veya market bazındaki 
kanatlı eti ve iç organlarının ve tüketime hazır kanatlı eti 
ürünlerinin etken ile önemli düzeylerde kontamine 
olduğunu ortaya koymaktadır. L. monocytogenes’in hindi 
etlerinde varlığına ilişkin çeşitli ülkelerde yapılan 
çalışmalarda izolasyon oranı % 7.3 ile % 38.0 arasında 
bulunmuştur. Örneğin Danimarka’da entegre bir hindi eti 
işletmesinde, L. monocytogenes tüketime hazır gıdalarda 
% 7.3, çiğ ürünlerde ise % 17.4 oranında saptanmıştır 
(48). Çin’de yapılan bir çalışmada ise hindi etlerindeki L. 
monocytogenes oranı % 38.0 olarak bildirilmiştir (61). 
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ABD’de incelenen 150 hindi eti örneğinin 57’sinin 
(% 38.0) L. monocytogenes ile kontamine olduğu 
bildirilirken (58), Yunanistan’da yapılan çalışmada, hindi 
boyun eti örneklerinin % 30.1’inde, hindi göğüs eti 
örneklerinin ise % 19.2’sinde L. monocytogenes saptan-
mıştır (51). 

Ankara’daki marketlerde satışa sunulan hindi but, 
göğüs ve kuşbaşıdan oluşan toplam 180 örneğin 24’ünden 
(% 13.3) L. monocytogenes izole ve identifiye edilirken 
(26), yine Ankara’da değişik firmalar tarafından paketlen-
miş formda taze olarak tüketime sunulan 180 hindi kıyma 
örneğinin 32’sinde (% 17.7) L. monocytogenes saptan-
mıştır (17). 

Campylobacter jejuni infeksiyonları: Campylobacter 
spp. kanatlı hayvanlar ile koyun, sığır, köpek ve kedi gibi 
değişik tür hayvanların bağırsak florasında bulunmak-
tadır. Bu hayvanlardan evcil kanatlı hayvanlar ve yabani 
kuşlar en önemli taşıyıcılardır (46). Campylobacter’lerin 
optimum üreme sıcaklıkları ile kanatlı hayvanların vücut 
sıcaklıklarının yakın olması nedeniyle bakterinin kanatlı 
bağırsağına kolay adapte olduğu belirtilmektedir (3). 
Gıda infeksiyonları yönünden asıl önemli olan tür 
Campylobacter jejuni olmakla birlikte C.coli ve C.lari de 
hayvansal gıdaları kontamine ederek insanlarda 
gastroenteritlere neden olmaktadır (25). 

Campylobacter infeksiyonunun başlıca kaynakları 
arasında çiğ veya yetersiz ısı işlemi görmüş kanatlı eti, 
kanatlı karaciğeri, kırmızı et ve et ürünleri, süt, 
klorlanmamış veya yetersiz klorlanmış su, hazır gıda, 
salata ve meyve yer almaktadır (46). 

Campylobacter jejuni’den kaynaklanan infeksiyonlar 
genellikle sporadik formda görülmekle birlikte önemli 
salgınlara da yol açabilmektedir. ABD’de 1980 yılında 
meydana gelen kampilobakterioz salgınında, 11 kişinin 
hindi eti tüketimi sonucu infeksiyona yakalandığı 
bildirilmiştir (53). Yine aynı ülkede 1992-1997 yılları 
arasında kampilobakteriozun tüm gıda kaynaklı infeksiyon 
ve intoksikasyonların % 14.2’sini oluşturduğu, 10539 
kişinin bu infeksiyondan etkilendiği ve 99 kişinin 
yaşamını kaybettiği bildirilmiştir (44).  

Campylobacter’lerin kasaplık hayvanların bağırsak-
larında bulunmasına bağlı olarak mezbahalarda kesim 
işlemi sırasında etler kontamine olmaktadır. ABD’de, iki 
farklı hindi kesimhanesinden alınan hindi karkas 
örneklerinin karşılaştırıldığı bir çalışmada, sırasıyla % 
30.6 ile % 39.2 oranında Campylobacter spp. izole edil-
miştir (39). Belçika’da kanatlı kesimhanesinde yapılan 
bir çalışmada, 96 hindi boyun derisi örneğinin 6’sından 
(% 6.25) (40), Norveç’te ise iç organları çıkarılmış 30 
taze hindi karkasının 17’sinden (% 56.7) C. coli ve C. 
jejuni’nin izole ve identifiye edildiği bildirilmiştir (50). 

Kesimhane ve market düzeyinde alınan örnekler-
deki izolasyon oranlarında, ülkeye, alınan örneğe, 

mevsime, işletmenin hijyenik ve teknolojik koşullarına 
ve uygulanan izolasyon tekniğine göre önemli farklılıklar 
olduğu görülmektedir. ABD’de, marketlerde satışa sunulan 
184 taze hindi kanadının % 64.1’inden, 81 dondurulmuş 
hindi kanadının % 55.6’sından Campylobacter spp. izole 
edilmiştir (49). Aynı ülkede yapılan başka bir çalışmada 
ise, marketlerden alınan 172 hindi eti örneğinin ise % 
14.0’ünde termofilik Campylobacter türleri saptanmıştır 
(62).  

Almanya’daki marketlerden toplanan 50 hindi 
karaciğer örneğinin 33’ünün (% 66.0) (38) ve İrlanda’da 
incelenen 88 hindi eti örneğinin 33’ünün (% 37.5) 
termofilik Campylobacter türleri ile kontamine olduğu 
belirlenmiştir (60). Ankara’da değişik marketlerden 
alınan 115 hindi iç organ örneğinin ise 38’inden (% 33.0) 
termofilik Campylobacter türleri izole edilmiştir (23). 

Staphylococcus aureus intoksikasyonları: S. aureus, 
birçok ülkede yaygın olarak gıda zehirlenmesine neden 
olan en önemli patojen bakterilerden biridir (16). 
Stafilokokal gıda zehirlenmesi, enterotoksijenik stafilo-
koklar tarafından gıdada oluşturulan toksinlerin alimenter 
yolla alınması sonucu oluşmaktadır. Stafilokokal 
enterotoksinler (SE) antijenik özellikleri temel alınarak 
SEA, SEB, SEC, SED ve SEE olmak üzere 5 büyük 
serolojik tipe ayrılmıştır. Son yıllarda SE’lerin SEG, 
SEH, SEI, SEJ, SEK, SEL, SEM, SEN ve SEO gibi yeni 
tiplerinin de bulunduğu bildirilmesine karşın gıda 
zehirlenmeleri ile ilişkileri henüz tam olarak açıklığa 
kavuşturulamamıştır (27). SEC ve SED tavuk ve 
hindilerde predominant olarak bulunan enterotoksinler-
dir. Buna karşın kanatlı etlerinde insan orijinli SEA ve 
SEB’ye nadiren rastlanmaktadır (1,32). 

Stafilokoklar insan ve hayvanların normal deri ve 
mukoza florasında bulunmaktadırlar. İnsanların ağız ve 
burun mukozası, el, deri ve özellikle apseli yaralar 
önemli kontaminasyon kaynaklarını oluşturmaktadır. 
Gıdaların stafilokoklarla kontamine olmasında en büyük 
rolü insanlar oynamasına karşın, kanatlıların deri ve 
tüyleri, hayvansal gıda işletmelerinde kullanılan kontamine 
alet ve ekipmanlar da önemli bulaşma kaynakları arasın-
dadır (47).  

Stafilokokal gıda zehirlenmeleri, enterotoksin 
oluşumunu takiben gıdanın ısı işlemine tabi tutulması 
veya ısı işleminden sonra kontamine edilmesi ve 
enterotoksin oluşumunu takiben gıdaların tüketilmesi 
sonucunda oluşmaktadır. ABD’de 1973-1997 yılları 
arasında okul çocuklarında meydana gelen 604 gıda 
kaynaklı olgunun 60’ının (% 9.9) etkeni olarak S. aureus 
belirlenmiş olup, bu olaylarda toplam 6591 kişi 
etkilenmiş ve 319’u hospitalize edilmiştir. Bu olayların 
38’inin hindi eti ürünlerinden kaynaklandığı ve toplam 
4432 kişinin etkilendiği bildirilmiştir (22). Hindi eti 
tüketimine bağlı olarak 162 kişinin etkilendiği bir başka 
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zehirlenmede ise, 67 kişide (% 35.0) mide bulantısı, 
kusma ve diyare birlikte görülmüş ve etkilenenlerin 24’ü 
hospitalize edilmiştir. Yapılan mikrobiyolojik analizler 
sonucu, hindi etinde stafilokokal enterotoksin C 
saptanmıştır. S. aureus faj tip 95, hindi etinden, gıda 
çalışanlarının burun mukozasından ve dışkısından izole 
edilmiştir. Bu olaya ilişkin olarak yapılan epidemiyolojik 
araştırmalar sonucu, hindi etinin pişirildikten sonra 
kontamine olduğu ve oda sıcaklığında yaklaşık 3 saat 
bekletilmesi nedeniyle bakterinin çoğalarak toksin 
oluşturduğu açıklığa kavuşturulmuştur (5). 

Yine ABD’deki bir tutukevinde 215 kişinin 
etkilendiği bir toplu zehirlenmede hindi etlerinde A tipi 
enterotoksin oluşturan S. aureus saptanmıştır (45). 

Kesim aşamalarında karkaslar S. aureus ile değişik 
düzeylerde kontamine olmaktadır. Kanatlı kesim 
işleminin özellikle tüy yolma, iç organ çıkarma ve su ile 
soğutma aşamaları birçok bakteri türünün bir karkastan 
diğer bir karkasa bulaşmasını kolaylaştırmaktadır. Tüy 
yolma makinelerindeki aşınmış, çatlamış veya kırılmış 
parmakçıkların S. aureus’un tutunma ve kolonize 
olmasını kolaylaştırdığı bildirilmektedir (47). 

Yapılan bir çalışmada kanatlı çiftlikleri ve kanatlı 
işleme tesisleri ile işlenmiş kanatlı etlerinden elde edilen 
S. aureus izolatlarının en çok SED’yi oluşturduğu 
saptanırken, bazı izolatların SEA, bazılarının ise SEA ve 
SED’nin her ikisini birlikte oluşturduğu bildirilmiştir 
(32). Bir başka çalışmada, donmuş piliç karkaslarından 
elde edilen 7 S. aureus izolatından 3’ünün SEA, 2’sinin 
SED, 1’inin SEA ve SEB, 1’inin de SEA, SEB ve SEC 
tiplerini birlikte oluşturdukları saptanmıştır (28). Hindi 
kesimhanelerinde yapılan bir çalışmada karkasların 
ortalama 103 kob/g seviyesinde S. aureus ile kontamine 
olduğu bildirilmiştir (1). 

Kanatlıların kesim işlemi sırasında oluşan çapraz 
kontaminasyon veya parçalama ve etlerin ürünlere 
işlenmesinde hijyenik ve teknolojik koşulların uygun 
olmaması son ürünün kalitesini etkilemektedir. Bu 
çerçevede, marketlerde satışa sunulan hindi kıymaları 
üzerine yapılan bir çalışmada 23 örneğin 11’inden (% 
48.0) koagulaz pozitif stafilokoklar izole edilmiş ve PCR 
analizleri sonucunda izolatların 4’ünün (% 36.3) SEB ve 
SEC genleri yönünden pozitif olduğu saptanmıştır (20). 
Ankara’da değişik marketlerde paketlenmiş olarak satışa 
sunulan 52 hindi eti örneğinde (39 but ve 13 kanat) 
ortalama 6.3x103 kob/g düzeyinde mikrokok/stafilokok 
saptanmıştır. Koagulaz pozitif izolatlardan 4’ünün (% 
30.7) enterotoksin oluşturma özelliğinde olduğu, bunlar-
dan 2’sinin yalnızca C tipi, 1’inin yalnızca B tipi, 1’inin 
B ve C tipi enterotoksinleri birlikte oluşturduğu 
belirlenmiştir (36).  

Clostridium perfringens infeksiyonları: C. 
perfringens’ten kaynaklanan gıda infeksiyonlarına tüm 

dünyada yaygın olarak rastlanmaktadır. Hastalığın hafif 
seyirli olması ve hastalıktan etkilenenlerin çok küçük bir 
kısmının rapor edilmesi nedeniyle gerçek sayının rapor 
edilen olgu sayısının çok üzerinde olduğu tahmin 
edilmektedir (34). Yalnızca ABD’de C. perfringens’den 
her yıl yaklaşık 250 bin insanın etkilendiği bildirilmek-
tedir (44). 

C. perfringens su, toprak, kirli yüzeyler, insan ve 
hayvan dışkısında bulunabilmekle birlikte özellikle 
protein bakımından zengin et ve et ürünlerinde gelişerek 
infeksiyon oluşturabilmektedir. Bu bakteriden ileri gelen 
gıda infeksiyonlarının oluşumunda pişirme işlemi 
sırasında ısıya dirençli spor formları büyük rol 
oynamaktadır. Pişirmeyi takiben yeterli ve hızlı 
uygulanmayan soğutma işlemi sonrası spor formları 
vejetatif forma dönüşerek hızlı bir şekilde çoğalmakta ve 
infeksiyonlara neden olmaktadır (43). Özellikle yemek 
fabrikaları veya toplu yemek yapılan yerlerde gıdaların 
servisten bir gün önce pişirilip hazırlanma ve ertesi gün 
ısıtıldıktan sonra servis edilmeleri infeksiyonun 
oluşumunda büyük rol oynamaktadır. Ayrıca kontamine 
ekipman ve yetersiz personel hijyeni de infeksiyonun 
oluşumunda etkili olmaktadır. Bunlara örnek olarak, 
İtalya’da 1976 yılında rapor edilen 300 ilkokul öğrencisi-
nin etkilendiği ve C. perfringens’in neden olduğu 
infeksiyonda işlenmiş ve servis yapılmadan önce tekrar 
ısıtılmış hindi eti infeksiyonun kaynağı olarak belirlen-
miştir. Hindi etinin depolama sıcaklığı, pişirme sonrası 
periyot ve taşındığı araçlara ilişkin yanlış uygulamalara 
bağlı olarak infeksiyonun meydana gelmiş olabileceği 
bildirilmiştir (21). Yetersiz ısı işlemine bağlı olarak 
şekillenen diğer bir olgu da ABD’de bir partide ikram 
edilen hindi eti tüketimine bağlı olarak oluşmuş ve 67 
kişide C. perfringens’ten kaynaklanan gıda infeksiyonu 
şekillenmiştir (57).  

C. perfringens’in gıdalara bulaşmasındaki temel 
kontaminasyon kaynakları fekal kalıntılar, toz, toprak ve 
atık sulardır. Fekal kontaminasyon, özellikle kesim 
sırasında etlerin bulaşmasına neden olmaktadır. Değişik 
araştırıcılar tarafından yapılan çalışmalarda kanatlı eti ve 
ürünlerinin C. perfringens ile önemli düzeyde kontamine 
olduğu ortaya konmuştur. Hindi etlerinde C. perfringens 
düzeyini saptamaya yönelik yapılan bir çalışmada, 55 
hindi kıyma örneğinin 40’ından (% 73.0) C. perfringens 
izole edilmiştir (2). ABD Tarım Bakanlığı Gıda 
Güvenliği ve Kontrolü Servisi’nce (USDA/FSIS) 
1995’de soğuk aylarda alınan hindi kıymalarının % 
28.1’inden C. perfringens izole edilmiştir (14). 

Ankara’da marketlerden alınan 180 hindi eti 
örneğinden izole edilen 22 (% 12.2) C. perfringens 
izolatının multipleks PCR kullanılarak yapılan moleküler 
tiplendirilmesi sonucu tüm izolatların cpa geni içerdiği 
ve C. perfringens tip A oldukları belirlenmiş ve 
izolatların hiçbirinde cpe geni tespit edilmemiştir (24). 
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 Ankara’da yapılan bir diğer çalışmada ise, 
tüketime sunulan 100 hindi kıyma örneğinin 58’inden (% 
58.0) C. perfringens izole edilmiş olup, izolatların 
hiçbirinde cpe geni bulunmadığı bildirilmiştir (52). 

Korunma ve Kontrol 
Çiftlikten sofraya gıda güvenliği kapsamında, hindi 

etinden kaynaklanan infeksiyon ve intoksikasyonlardan 
korunma ve kontrolde; hindi yetiştiriciliğinde yemlerin 
patojenlerle ve toksinlerle kontaminasyonu önlenmeli, 
sağlıklı hayvanlar yetiştirilmeli, işletme içerisinde ve 
çevresinde insekt, rodent ve yabani kanatlılarla mücadele 
yapılmalıdır. Kesimhanelerde hijyenik koşullar HACCP 
programları çerçevesinde iyileştirilerek, özellikle çapraz 
kontaminasyon kontrol altına alınmalı, gıdalarla temas 
edecek yüzey, alet ve ekipmanın temizlik ve 
dezenfeksiyonu etkin bir şekilde yapılmalıdır. Üretim, 
dağıtım ve satış aşamalarında soğuk zincirin sürekliliği 
sağlanmalıdır. Personel hijyenine önem verilmeli, 
patojen bakterilerin gıda hazırlama yerleri ve evlerde 
çapraz kontaminasyonu önlenmeli ve etkin pişirme işlemi 
uygulanmalıdır (25,54). 
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