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Hindi etinden kaynaklanan bashca bakteriyel infeksiyon ve
intoksikasyonlar
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Ozet: Tiirkiye’de kanatl eti tiiketiminde pilig eti biiyiik bir paya sahip olmasina ragmen, hindi eti tilketimi de son yillarda artig
egilimi gostermektedir. Hindi eti 6nemli bir protein kaynagi olmasimin yam sira, diisiik seviyede kolesterol igerir. Diger taraftan,
kiimes hayvanlarinda patojen mikroorganizmalarin yaygin olarak bulunmasi ve bunlarin siirii i¢inde hizli bir yayilim gdstermesi
nedeniyle, hindi eti de gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasi yoniiyle dikkate alinmalidir. Hindi etinden kaynaklanan baslica
bakteriyel infeksiyon ve intoksikasyon etkenleri, Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, Staphylococcus
aureus ve Clostridium perfringens’dir. Ciftlikten sofraya kadar gegen asamalarda, gerekli hijyenik onlemlerin alinmamasi halinde
mikroorganizmalar ile kontaminasyonlar sekillenebilmekte ve bu etkenlerle kontamine hindi eti tiikketimi zaman zaman infeksiyon ve
intoksikasyonlarin olusumuna neden olabilmektedir. Bu nedenle hindi eti uygun hijyenik ve teknolojik kosullar altinda tiretilmelidir.
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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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Giris

Insanlarin yasamak, fiziksel ve mental gelisimlerini
saglamak i¢in yeterli gida tliketmeleri ve tiiketilen
gidalarin saglik yoniinden giivenli olmasi gerekmektedir.
Hayvansal gidalardan hindi eti, bir taraftan igerdigi
esansiyel aminoasitler, vitaminler, mineraller ve bazi
biiyiime faktorleri ile insan beslenmesinde biiyiik bir
Ooneme sahipken, diger taraftan mikroorganizmalarin
gelisimleri icin iyi bir ortam olusturmaktadir. Ozellikle
baz1 patojen mikroorganizmalar hayvanlarin mikroflorasi
ve c¢evresel kaynaklarda bulunarak kesim iglemini
takiben ¢ig etin kontaminasyonuna neden oldugu gibi,
etlerin par¢alanmasi, islenmesi, paketlenmesi, muhafazasi
ve taginmasi asamalarinda olugan capraz kontaminasyon-
larla da son iirline gecerek insan sagligmi tehdit
etmektedirler (25,33). Kanatl etlerinin, tiim diinyada

gida infeksiyon ve intoksikasyonlarina neden olan birgok
olgudan sorumlu tutuldugu ve bu durumun dnemli saglik
sorunlari, isglicli kaybi ve yiiksek maliyetli tedavi
masraflarina yol a¢tig1 bildirilmektedir (56).

Hindi Etinin Beslenmedeki Yeri ve Onemi

Tirkiye’de kanatli eti tiiketiminde pili¢ eti biiyiik
bir paya sahip olmasina ragmen, son yillarda hindi eti de
gelencksel yilbasi tiiketimine ek olarak karkas, parga,
kiyma formunda veya salam, sosis ve fiime gibi ileri
islenmis triinlere doniistiiriilerek tiiketime sunulmaktadir
).

Diinyada kanatl eti iiretimi 2005 y1l1 verilerine gore
yaklagik 81 milyon ton, pili¢ eti 70 milyon ve hindi eti
5.19 milyon tondur. Tirkiye’de de kanatli eti tretimi
diinyadaki gelismelere paralel olarak artmis ve 2006 yili
verilerine gore tavuk eti iiretimi 945.779 tona yiikselirken
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hindi eti tiretimi ise yaklasik 45.750 ton olmustur (15).
Gelismis iilkelerde kisi bagina diisen hindi eti tiikketimi, 8-
10 kg dolayinda seyrederken, Tiirkiye’de kisi basina
tilketim yaklasik 0.76 kg’dir (9,15).

Hindilerde canli agirhgm yaklasik % 65’1 insan
gidas1 olarak tiiketime sunulabilirken, randimanin %
30’unu gogiis eti olusturmaktadir. Hindi etinde protein
orani % 20 civarinda olup, basta lizin olmak tizere alanin,
serin, aspartik asit, metiyonin, glutamik asit ve tirozin
amino asitlerini yiiksek diizeyde igermektedir. Hindi
etinde kolesterol seviyesi kirmizi ete oranla daha
diisiiktiir. Ornegin 100 g hindi gogiis etinde ortalama 65
mg kolesterol bulunurken, bu deger sigir etinde 68 mg,
koyun etinde 71 mg civarindadir. Hindi eti B grubu
vitaminlerden tiamin (B;), riboflavin (B,), niasin (Bs) ve
pridoksin (Bg) bakimindan iyi bir kaynaktir. Ayrica
kalsiyum, fosfor ve potasyum bakimindan zengindir.
Hindi etinin 100 graminda ortalama 8 g yag bulunmak-
tadir. Ozellikle gogiis etindeki yag oran1 % 5’ten azdir
(Tablo 1). Insan beslenmesinde gereksinim duyulan
coklu doymamis yag asitlerinden linoleik asit hindi
etinde (2.6 mg/g yag) tavuk etine gore (0.9 mg/g yag)
daha yiiksek miktarda bulunmaktadir (10,42).

Tablo 1. Cig kanathi etlerinin temel kompozisyonlar1 (100 g
yenilebilir porsiyon igin, et ve deri birlikte) (10)

Table 1. Basic compositions of raw poultry meats (for 100 g
edible portion, together with meat and skin)

Hindi Pilic Kaz Ordek
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 8.0 15.1 33.6 39.3

Tekli doymamis yag asidi *  42.9 447 56.8 494
Coklu doymamus yag asidi *  23.2  21.0 11.0 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
infeksiyon ve intoksikasyonlar

Diinya’da goriilen gida kaynakli infeksiyon ve
intoksikasyonlar icerisinde hayvan kaynakli olgularin
onemli bir yere sahip oldugu ozellikle gelismis iilkelerde
yapilan epidemiyolojik c¢aligmalarla ortaya konmustur.
Gerek hindilerin yetistirildigi kiimeslerde gerekse kesim,
isleme, paketleme, muhafaza ve dagitim gibi asamalarda,
hindi etinin hijyenik olmayan kosullarda islem gérmesine
bagh olarak Salmonella spp., Listeria monocytogenes,
Campylobacter  jejuni, Staphylococcus
Clostridium perfringens gibi patojen bakterilerle konta-
minasyonu sekillenebilmekte ve halk sagligi bakimindan
risk olusturabilmektedir (11).

Bashca Bakteriyel

aureus V€

Salmonella spp. infeksiyonlari: Kanathi etleri tim
diinyada salmonelloz ve kampilobakterioz olgularinin
biiyiik bir boliimiinden sorumlu tutulmakta ve bu durum
onemli saglik sorunlari, isgiicli kaybi1 ve yiiksek maliyetli
tedavi masraflarina yol agmaktadir. Ornegin epidemiyolojik
caligmalarin diizenli olarak yapildigi Amerika Birlesik
Devletleri’nde (ABD) her yil yaklasik 1.4 milyon insan
Salmonella infeksiyonuna yakalanmakta ve bunlardan
yaklagik 500’1 yasamini kaybetmektedir (44). Gliniimiizde
Salmonella’lardan kaynaklanan gida infeksiyonlari,
ABD, Almanya, Fransa, Ingiltere, Galler, Ispanya,
Hollanda, Polonya ve Isveg’te tiim gida infeksiyon ve
intoksikasyonlari igerisinde ya ilk sirada bulunmakta ya
da Campylobacter’den sonra ilk siray1 almaktadir (25).

Insanlarda Salmonella infeksiyonlarina en ¢ok
kantin, yurt, yemekhane, hastane, restoran gibi toplu
yemek yapilan yerlerde rastlanmakta ve infeksiyonlara
neden olan predominant serotipler arasinda S. Enteritidis
ve S. Typhimurium bulunmaktadir. Epidemiyolojik
calismalar, Salmonella’dan kaynaklanan gida infeksiyon-
larinin yaygin olarak goriilmesinde primer kontaminas-
yonun yaninda, gidalarin elde edilmesi, islenmesi,
paketlenmesi, nakli ve muhafazasi ile mutfaklarda
hazirlanmasi asamalarinda olusan sekonder ve ozellikle
capraz kontaminasyonlar ile soguk zincirin kirilmasimnin
en Oonemli nedenleri olusturdugunu ortaya koymaktadir.
Ayrica Salmonella’ya bagl enterit olgularinda iyilesme
donemindeki hastalar ile asemptomatik infeksiyon
geciren kisiler de haftalarca ve hatta aylarca digkilariyla
bu etkenleri yayarak ciddi bir infeksiyon kaynagi
olustururlar.

Salmonella infeksiyonlarma iligkin olarak ortaya
konulan bu sebeplerden dolay1 cesitli iilkelerde birgok
olgu rapor edilmistir. Ornegin; ABD’de, 1985 yilinda bir
ilkokulda, 351 cocuk ve personelin 6gle yemeginde
yedigi hindi salatasindan sekillenen olguda, 100’den
fazla ¢ocugun digkisinda, S. Enteritidis saptandii ve
hindi salatasinin asemptomatik dort gida servisi caligani
tarafindan gida hijyenine uygun olmayan bigimde
hazirlanarak kontamine edildigi bildirilmistir (4). Yine
ayn1 ilkede, bir hastanede uygun olmayan sekilde
¢Ozlindiiriilmils ve pisirilmis hindi eti tiiketimine bagh
olarak salmonelloz sekillenmis ve 20 gida servisi
calisani, 4 isci ve 3 hastanin digkisindan S. Reading izole
ve identifiye edilmistir (7).

Gidalara yetersiz 1s1 iglemi
infeksiyona neden olan &nemli bir faktordiir. Gidalarin
uygun sicakliklarda yeterince pisirilmesi, hizla sogutul-
mas1 ve sogukta muhafazasi biiylik dnem tasimaktadir.
Ingiltere’de 1996 yilinda tiiketime hazir hindi etinden
kaynaklanan infeksiyonlar goriilmiistiir. Hastaligin
nedenini arastirmak amaciyla yapilan analizlerde,
infeksiyondan etkilenen 9 hastadan, satisin yapildigi

uygulanmasi da
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marketteki pismis hindi eti drneklerinden ve gida islet-
mesinden alinan vakum paketli hindi eti 6rneklerinden S.
Agona faj tip 15 izole ve identifiye edilmis ve gida
isletmesinde hindi etlerine yetersiz 1s1 islemi uygulandigi
sonucuna varilmistir (55).

Danimarka’da 2002 yili Agustos-Ekim aylari
arasinda 41 kisi dumanlanmis hindi eti tiiketimine bagh
olarak S. Typhimurium DT120’den kaynaklanan infeksi-
yona yakalanmis, arastirmalar sonucu isletmeden ve
iiriinlerden bu etken izole edilmistir (12). Ingiltere Halk
Saglhgr Laboratuvar Servisi Bulasict Hastalik izleme
Merkezi'ne  (Public Health Laboratory Service
Communicable Disease Surveillance Center), 1992-1999
yillar1 arasinda bildirilen gida kaynakli 1426 olguda,
7000 kisi etkilenmis ve bunlardan 17’si hayatini
kaybetmistir. Bu olgularin % 20’sinin kanatli eti tiiketi-
minden kaynaklandigi, bunlarin da yaklasik % 10’unun
hindi etinden koken aldigi ve hastalia neden olan
etkenlerin % 30’unu olusturdugu
bildirilmistir (35).

Hindi ve tavuk eti ile yenilebilir i¢ organlarmin
serotipleri ile kontaminasyonu baglica
kloakal bolge, ayaklar ve tiiylerdeki fekal materyalden
kaynaklanmaktadir. Kesim iglemi sirasinda ozellikle ig
organ c¢ikarma asamasinda olusan ¢apraz kontaminasyon,
karkas ve i¢ organlarin bulagsmasinda 6nemli rol oyna-
maktadir (18). Cesitli ilkelerde hindi etlerinde
Salmonella’nn varligma iliskin kesimhane diizeyinde
yapilan c¢alismalardan birinde, Kanada’da 1983-1984
yillar1 arasinda kanatli kesimhanesinden alinan 230 hindi
karkasinin 159’unda (% 69.1) Salmonella saptanmistir
(37). Arnavutluk’ta 1996-1998 yillar1 arasinda hindi
etleri lizerine yapilan bir ¢caligmada marketlerden alinan
134 o6rnegin 11’inden (% 8.2) Salmonella spp. izole
edilmistir (19).

Market diizeyinde yapilan c¢alismalarda ABD’de
incelenen 50 hindi kiyma 6rneginin 12’sinin (% 24.0)
(59) ve 194 hindi gogiis eti 6rneginin 5’inin (% 2.6) (62)
Salmonella spp. ile kontamine oldugu saptanmistir.
Ayrica, 1999-2001 yillar1 arasinda 104 hindi kiyma
orneginin % 16.8’inden Salmonella spp. izole edilmistir
(31). Yine market diizeyinde yapilan bir bagka calismada
99 hindi etinden 49’unun (% 49.4) Salmonella ile
kontamine oldugu belirlenmistir (29). Ankara’daki
marketlerde tiiketime sunulan hindi kiyma ve hindi etleri
lizerine yapilan c¢aligmalarda ise, taze olarak satisa
sunulan paketlenmis formdaki 240 hindi kiyma 6rneginin
113’tnden (% 47.0) (33), 180 hindi but, gogiis ve
kugbast 6rneginin 55’inden (% 30.5) Salmonella spp.
izole ve identifiye edilmistir (26). Salmonella prevalansi
bakimindan bulgular arasindaki bu farkliliga, kesimhane
hijyeni, lrlinlerin ¢apraz kontaminasyonu, ornek tipi,
mevsim ve uygulanan izolasyon ve identifikasyon
metodunun neden oldugu gortilmektedir.

Salmonella’nin

Salmonella

Listeria monocytogenes infeksiyonlari: Dort biiylik
gida kaynakli patojenden biri olan L. monocytogenes’den
kaynaklanan infeksiyonlar nedeniyle ABD’de her yil
yaklagik 2500 insan etkilenmekte ve bunlardan 499’u
yasamini  kaybetmektedir (44). Listerioz olgulari,
Salmonella ve Campylobacter tarafindan olusturulan
gida infeksiyonlarina gore daha az goriilmesine karsin %
30’lara varan yiiksek bir mortaliteye sahiptir (30).

L. monocytogenes toprak, yiizey sulart ve bitkiler
gibi dogal gevrede yaygin olarak bulunmaktadir. insan ve
hayvanlar da asemptomatik olarak etkeni yayabilirler.
Patojenin ubiquiter karakterde olmasi, buzdolabi sicakli-
ginda iireyebilmesi ve genis pH degeri araliklarinda
canliligin1 koruyabilmesi gida kaynakli infeksiyonlarin
kontroliinii zorlagtirmaktadir. Etken siit ve siit tiriinleri, et
ve et Urlinleri, ¢ig sebzeler ve su iriinlerinden izole
edilmistir (41).

L. monocytogenes insanlarda meningitis ve septise-
miye neden olmakta ve immun sistemi baskilanmig
gruplarda yiiksek oranda 6liime yol agmaktadir. Hindi eti
tilketimine bagli olarak bir ¢ok iilkede bu etkenden
kaynaklanan infeksiyonlar bildirilmektedir. Bu cerceve-
de, ABD’de 1988 yilinda hastaneye kaldirilan kanserli
bir kadin hastada ortaya ¢ikan sepsisin L. monocytogenes
1/2a serotipi ile kontamine hindi sosisinin tiiketilmesi
sonucu sekillendigi belirlenmistir. Buna iliskin yapilan
arastirmalar, hindi sosislerinin buzdolabindaki diger agik
gidalar1 kontamine ettigi sonucunu ortaya koymus ve
hastada kontamine gidalarmn tiiketilmesine bagli olarak
sepsis olustugu bildirilmistir (6). Mayis 2000’de,
ABD’nin 10 farkli eyaletinde toplam 29 kisi hindi eti
tilketiminden kaynaklanan L. monocytogenes infeksiyo-
nuna yakalanmiglardir. Bu olaylardan etkilenen toplam
29 kigiden 4’tniin yagsamint kaybettigi, 3 kisinin ise
diisiik veya olii dogum yaptig1 bildirilmistir (8).

Hindi eti tiikketimine bagli olarak 2002 yilinda yine
ABD’nin 8 farkli eyaletinde toplam 46 kisi, L.
monocytogenes infeksiyonuna yakalanmistir. Bu olaylarda
7 kisi yasamini yitirmis, 3 diisiik ve 6lii dogum sekillen-
mistir. Yapilan analizler sonucunda kanatli isletmesinden
alman ¢evresel drneklerden, hindi etinden ve hastalardan
L. monocytogenes izole ve identifiye edilmistir (13).

Yapilan ¢aligmalar, mezbaha veya market bazindaki
kanatli eti ve i¢ organlariin ve tiikketime hazir kanatl eti
driinlerinin etken ile Onemli diizeylerde kontamine
oldugunu ortaya koymaktadir. L. monocytogenes’in hindi
etlerinde varligina iliskin g¢esitli ilkelerde yapilan
caligmalarda izolasyon oram1 % 7.3 ile % 38.0 arasinda
bulunmustur. Ornegin Danimarka’da entegre bir hindi eti
isletmesinde, L. monocytogenes tiikketime hazir gidalarda
% 7.3, ¢ig iriinlerde ise % 17.4 oraninda saptanmuistir
(48). Cin’de yapilan bir caligmada ise hindi etlerindeki L.
monocytogenes oran1 % 38.0 olarak bildirilmistir (61).
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ABD’de incelenen 150 hindi eti 6rneginin 57’sinin
(% 38.0) L. monocytogenes ile kontamine oldugu
bildirilirken (58), Yunanistan’da yapilan ¢aligmada, hindi
boyun eti Orneklerinin % 30.1’inde, hindi gogiis eti
orneklerinin ise % 19.2°sinde L. monocytogenes saptan-
mistir (51).

Ankara’daki marketlerde satisa sunulan hindi but,
gogiis ve kusbasidan olusan toplam 180 6rnegin 24’ iinden
(% 13.3) L. monocytogenes izole ve identifiye edilirken
(26), yine Ankara’da degisik firmalar tarafindan paketlen-
mis formda taze olarak tiiketime sunulan 180 hindi kiyma
orneginin 32’sinde (% 17.7) L. monocytogenes saptan-
mustir (17).

Campylobacter jejuni infeksiyonlari: Campylobacter
spp-. kanatli hayvanlar ile koyun, sigir, kopek ve kedi gibi
degisik tiir hayvanlarin bagirsak florasinda bulunmak-
tadir. Bu hayvanlardan evcil kanath hayvanlar ve yabani
kuslar en 6nemli tastyicilardir (46). Campylobacter’lerin
optimum iireme sicakliklari ile kanatli hayvanlarin viicut
sicakliklarinin yakin olmasi nedeniyle bakterinin kanath
bagirsagina kolay adapte oldugu belirtilmektedir (3).
Gida infeksiyonlart yoniinden asil 6nemli olan tiir
Campylobacter jejuni olmakla birlikte C.coli ve C.lari de
hayvansal gidalar1 kontamine ederek insanlarda
gastroenteritlere neden olmaktadir (25).

Campylobacter infeksiyonunun baslica kaynaklari
arasinda ¢ig veya yetersiz 1s1 islemi gérmis kanath eti,
kanatli karacigeri, kirmizi et ve et irinleri, siit,
klorlanmamis veya yetersiz klorlanmig su, hazir gida,
salata ve meyve yer almaktadir (46).

Campylobacter jejuni’den kaynaklanan infeksiyonlar
genellikle sporadik formda goriilmekle birlikte 6nemli
salginlara da yol agabilmektedir. ABD’de 1980 yilinda
meydana gelen kampilobakterioz salgininda, 11 kiginin
hindi eti tiiketimi sonucu infeksiyona yakalandigi
bildirilmistir (53). Yine ayni iilkede 1992-1997 yillan
arasinda kampilobakteriozun tiim gida kaynakli infeksiyon
ve intoksikasyonlarm % 14.2°sini olusturdugu, 10539
kisinin bu infeksiyondan etkilendigi ve 99 kisinin
yasamuini kaybettigi bildirilmistir (44).

Campylobacter’lerin kasaplik hayvanlarin bagirsak-
larinda bulunmasina bagli olarak mezbahalarda kesim
islemi sirasinda etler kontamine olmaktadir. ABD’de, iki
farkli hindi kesimhanesinden almman hindi karkas
orneklerinin karsilastirildigt bir calismada, sirasiyla %
30.6 ile % 39.2 oraninda Campylobacter spp. izole edil-
mistir (39). Belgika’da kanatli kesimhanesinde yapilan
bir ¢alismada, 96 hindi boyun derisi 6rneginin 6’sindan
(% 6.25) (40), Norveg’te ise i¢ organlari ¢ikarilmig 30
taze hindi karkasinin 17’sinden (% 56.7) C. coli ve C.
Jjejuni’nin izole ve identifiye edildigi bildirilmistir (50).

Kesimhane ve market diizeyinde alinan 6rnekler-
deki izolasyon oranlarinda, iilkeye, alinan Ornege,

mevsime, isletmenin hijyenik ve teknolojik kosullarina
ve uygulanan izolasyon teknigine gére dnemli farkliliklar
oldugu goriilmektedir. ABD’de, marketlerde satisa sunulan
184 taze hindi kanadiin % 64.1’inden, 81 dondurulmus
hindi kanadini % 55.6’sindan Campylobacter spp. izole
edilmistir (49). Ayni iilkede yapilan baska bir ¢aligmada
ise, marketlerden alman 172 hindi eti drneginin ise %
14.0’tinde termofilik Campylobacter tiirleri saptanmistir
(62).

Almanya’daki marketlerden toplanan 50 hindi
karaciger &rneginin 33’{iniin (% 66.0) (38) ve Irlanda’da
incelenen 88 hindi eti Orneginin 33’inin (% 37.5)
termofilik Campylobacter tiirleri ile kontamine oldugu
belirlenmistir (60). Ankara’da degisik marketlerden
alinan 115 hindi i¢ organ 6rneginin ise 38’inden (% 33.0)
termofilik Campylobacter tiirleri izole edilmistir (23).

Staphylococcus aureus intoksikasyonlari: S. aureus,
bir¢cok iilkede yaygin olarak gida zehirlenmesine neden
olan en oOnemli patojen bakterilerden biridir (16).
Stafilokokal gida zehirlenmesi, enterotoksijenik stafilo-
koklar tarafindan gidada olusturulan toksinlerin alimenter
yolla alinmasi olugsmaktadir.  Stafilokokal
enterotoksinler (SE) antijenik 6zellikleri temel alinarak
SEA, SEB, SEC, SED ve SEE olmak {izere 5 biiyiik
serolojik tipe ayrilmistir. Son yillarda SE’lerin SEG,
SEH, SEI, SEJ, SEK, SEL, SEM, SEN ve SEO gibi yeni
tiplerinin de bulundugu bildirilmesine karsmm gida
zehirlenmeleri ile iligkileri heniiz tam olarak acikliga
kavusturulamamistir  (27). SEC ve SED tavuk ve
hindilerde predominant olarak bulunan enterotoksinler-
dir. Buna karsin kanatli etlerinde insan orijinli SEA ve
SEB’ye nadiren rastlanmaktadir (1,32).

Stafilokoklar insan ve hayvanlarin normal deri ve
mukoza florasinda bulunmaktadirlar. insanlarm agiz ve
burun mukozasi, el, deri ve Ozellikle apseli yaralar
onemli kontaminasyon kaynaklarini olusturmaktadir.
Gidalarm stafilokoklarla kontamine olmasinda en biiyiik
rolii insanlar oynamasina karsin, kanatlilarin deri ve
tilyleri, hayvansal gida isletmelerinde kullanilan kontamine
alet ve ekipmanlar da énemli bulasma kaynaklar1 arasin-
dadir (47).

Stafilokokal gida zehirlenmeleri, enterotoksin
olusumunu takiben gidanin 1s1 islemine tabi tutulmasi
veya 1s1 isleminden sonra kontamine edilmesi ve
enterotoksin olusumunu takiben gidalarin tiiketilmesi
sonucunda olusmaktadir. ABD’de 1973-1997 yillan
arasinda okul c¢ocuklarinda meydana gelen 604 gida
kaynakli olgunun 60’ 1min (% 9.9) etkeni olarak S. aureus
belirlenmis olup, bu olaylarda toplam 6591 kisi
etkilenmis ve 319’u hospitalize edilmistir. Bu olaylarin
38’inin hindi eti {riinlerinden kaynaklandigt ve toplam
4432 kisinin etkilendigi bildirilmistir (22). Hindi eti
tilketimine bagli olarak 162 kisinin etkilendigi bir baska

sonucu
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zehirlenmede ise, 67 kiside (% 35.0) mide bulantisi,
kusma ve diyare birlikte goriilmiis ve etkilenenlerin 24’
hospitalize edilmistir. Yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucu, hindi etinde stafilokokal enterotoksin C
saptanmustir. S. aureus faj tip 95, hindi etinden, gida
calisanlarinin burun mukozasindan ve digskisindan izole
edilmistir. Bu olaya iliskin olarak yapilan epidemiyolojik
aragtirmalar sonucu, hindi etinin pigirildikten sonra
kontamine oldugu ve oda sicakliginda yaklasik 3 saat
bekletilmesi nedeniyle bakterinin ¢ogalarak toksin
olusturdugu agikliga kavusturulmustur (5).

Yine ABD’deki bir tutukevinde 215 Kkisinin
etkilendigi bir toplu zehirlenmede hindi etlerinde A tipi
enterotoksin olusturan S. aureus saptanmustir (45).

Kesim agsamalarinda karkaslar S. aureus ile degisik
diizeylerde kontamine olmaktadir. Kanatli kesim
isleminin 6zellikle tily yolma, i¢ organ ¢ikarma ve su ile
sogutma asamalar1 birgok bakteri tiiriiniin bir karkastan
diger bir karkasa bulagmasini kolaylastirmaktadir. Tiy
yolma makinelerindeki asinmis, catlamis veya kirtlmig
parmakeiklarin  S.  aureus’un tutunma ve kolonize
olmasini kolaylastirdig: bildirilmektedir (47).

Yapilan bir ¢alismada kanatli ¢iftlikleri ve kanath
isleme tesisleri ile iglenmis kanatli etlerinden elde edilen
S. aureus izolatlarinin en ¢ok SED’yi olusturdugu
saptanirken, bazi izolatlarin SEA, bazilarinin ise SEA ve
SED’nin her ikisini birlikte olusturdugu bildirilmistir
(32). Bir bagka ¢alismada, donmus pili¢ karkaslarindan
elde edilen 7 S. aureus izolatindan 3’liniin SEA, 2’sinin
SED, 1’inin SEA ve SEB, 1’inin de SEA, SEB ve SEC
tiplerini birlikte olusturduklar1 saptanmistir (28). Hindi
kesimhanelerinde yapilan bir c¢aligmada karkaslarin
ortalama 10° kob/g seviyesinde S. aureus ile kontamine
oldugu bildirilmistir (1).

Kanatlilarin kesim iglemi sirasinda olusan capraz
kontaminasyon veya pargalama ve etlerin iriinlere
islenmesinde hijyenik ve teknolojik kosullarin uygun
olmamasi1 son driiniin kalitesini etkilemektedir. Bu
gergevede, marketlerde satisa sunulan hindi kiymalari
iizerine yapilan bir ¢alismada 23 6rnegin 11’inden (%
48.0) koagulaz pozitif stafilokoklar izole edilmis ve PCR
analizleri sonucunda izolatlarin 4’{iniin (% 36.3) SEB ve
SEC genleri yoniinden pozitif oldugu saptanmustir (20).
Ankara’da degisik marketlerde paketlenmis olarak satisa
sunulan 52 hindi eti 6rneginde (39 but ve 13 kanat)
ortalama 6.3x10° kob/g diizeyinde mikrokok/stafilokok
saptanmistir. Koagulaz pozitif izolatlardan 4’tinlin (%
30.7) enterotoksin olusturma 6zelliginde oldugu, bunlar-
dan 2’sinin yalnizca C tipi, 1’inin yalnizca B tipi, 1’inin

B ve C tipi enterotoksinleri birlikte olusturdugu
belirlenmistir (36).
Clostridium  perfringens  infeksiyonlari:  C.

perfringens’ten kaynaklanan gida infeksiyonlarma tim

diinyada yaygin olarak rastlanmaktadir. Hastaligin hafif
seyirli olmasi1 ve hastaliktan etkilenenlerin ¢ok kiigiik bir
kisminin rapor edilmesi nedeniyle gergek sayinin rapor
edilen olgu sayisinin ¢ok iizerinde oldugu tahmin
edilmektedir (34). Yalnizca ABD’de C. perfringens’den
her yil yaklasik 250 bin insanin etkilendigi bildirilmek-
tedir (44).

C. perfringens su, toprak, kirli yiizeyler, insan ve
hayvan digskisinda bulunabilmekle birlikte 6zellikle
protein bakimindan zengin et ve et iiriinlerinde geliserek
infeksiyon olusturabilmektedir. Bu bakteriden ileri gelen

gida infeksiyonlarinin  olusumunda pisirme islemi
sirasinda 1stya  direngli  spor formlar1 biyiik rol
oynamaktadir. Pigirmeyi takiben yeterli ve hizli

uygulanmayan sogutma islemi sonrasi spor formlari
vejetatif forma doniiserek hizli bir sekilde ¢ogalmakta ve
infeksiyonlara neden olmaktadir (43). Ozellikle yemek
fabrikalar1 veya toplu yemek yapilan yerlerde gidalarin
servisten bir giin 6nce pisirilip hazirlanma ve ertesi giin
isitildiktan  sonra  servis  edilmeleri  infeksiyonun
olusumunda biiyiik rol oynamaktadir. Ayrica kontamine
ekipman ve yetersiz personel hijyeni de infeksiyonun
olusumunda etkili olmaktadir. Bunlara o6rnek olarak,
ftalya’da 1976 yilinda rapor edilen 300 ilkokul 6grencisi-
nin etkilendigi ve C. perfringens’in neden oldugu
infeksiyonda islenmis ve servis yapilmadan once tekrar
isitilmis hindi eti infeksiyonun kaynagi olarak belirlen-
mistir. Hindi etinin depolama sicakligi, pisirme sonrasi
periyot ve tasindigi araglara iliskin yanlis uygulamalara
bagli olarak infeksiyonun meydana gelmis olabilecegi
bildirilmistir (21). Yetersiz 1st iglemine bagli olarak
sekillenen diger bir olgu da ABD’de bir partide ikram
edilen hindi eti tiikketimine bagli olarak olugmus ve 67
kiside C. perfringens’ten kaynaklanan gida infeksiyonu
sekillenmistir (57).

C. perfringens’in gidalara bulagsmasindaki temel
kontaminasyon kaynaklar fekal kalintilar, toz, toprak ve
atik sulardir. Fekal kontaminasyon, oOzellikle kesim
sirasinda etlerin bulasmasina neden olmaktadir. Degisik
arastiricilar tarafindan yapilan ¢alismalarda kanatli eti ve
iiriinlerinin C. perfringens ile 6nemli diizeyde kontamine
oldugu ortaya konmustur. Hindi etlerinde C. perfringens
diizeyini saptamaya yonelik yapilan bir ¢aligmada, 55
hindi kryma 6rneginin 40’indan (% 73.0) C. perfringens
izole edilmistir (2). ABD Tarim Bakanhigi Gida
Giivenligi ve Kontrolii Servisi'nce (USDA/FSIS)
1995°’de soguk aylarda alinan hindi kiymalarmin %
28.1’inden C. perfiringens izole edilmistir (14).

Ankara’da marketlerden alman 180 hindi eti
orneginden izole edilen 22 (% 12.2) C. perfringens
izolatinin multipleks PCR kullanilarak yapilan molekiiler
tiplendirilmesi sonucu tiim izolatlarin cpa geni igerdigi
ve C. perfringens tip A olduklari belirlenmis ve
izolatlarin higbirinde cpe geni tespit edilmemistir (24).
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Ankara’da yapilan bir diger calismada ise,
tiiketime sunulan 100 hindi kiyma 6rneginin 58’inden (%
58.0) C. perfringens izole edilmis olup, izolatlarin
hicbirinde cpe geni bulunmadigi bildirilmistir (52).

Korunma ve Kontrol

Ciftlikten sofraya gida giivenligi kapsaminda, hindi
etinden kaynaklanan infeksiyon ve intoksikasyonlardan
korunma ve kontrolde; hindi yetistiriciliginde yemlerin
patojenlerle ve toksinlerle kontaminasyonu onlenmeli,
saglikli hayvanlar yetistirilmeli, isletme igerisinde ve
cevresinde insekt, rodent ve yabani kanatlilarla miicadele
yapilmalidir. Kesimhanelerde hijyenik kosullar HACCP
programlari g¢ergevesinde iyilestirilerek, 6zellikle g¢apraz
kontaminasyon kontrol altina alinmali, gidalarla temas
edecek yiizey, alet ve ekipmanin temizlik ve
dezenfeksiyonu etkin bir sekilde yapilmalidir. Uretim,
dagitim ve satig asamalarinda soguk zincirin siirekliligi
saglanmalidir. Personel hijyenine 6nem verilmeli,
patojen bakterilerin gida hazirlama yerleri ve evlerde
capraz kontaminasyonu 6nlenmeli ve etkin pisirme islemi
uygulanmalidir (25,54).
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