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ÖZET 

Bursa'da çeşitli marketlerde tüketime sunulan piliç butlan kollfonn 
grubu mikroorganizma/ar, E. co/i tip 1, toplam stajilokok ve Staph. au­
reus yönünden incelenerek, izole ve identijiye edilen suş/antı antibiyotik­
/ere dirençlilik durumlan saptandı. 

Analize alman örneklerde kolifomı grubu mikroorganizma sayısı or­
talama 19xltr/g. olarak saptandı. Önıeklerin % 32.35'bıde E. co/i tip 1 
saptandı. Toplam stajilokok sayısı ortalama 4.5xltr/g., koagülaz pozitif sta­
filokok sayısı ortalama l.lxlrP/g. olarak bulundu. 
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Staph. aureus ve E. co/i suşlannın çeşitli antibiyotik/ere gösterdikle­
ri duyarlılık ve dirençlilik özellikleri Tablo /'de gösterilmektedir. 

S UM MARY 

A Study on the Isolation of Stapbylococcus aureus and Escherichia 

coli type I From the Cbicken Tbigs Presented to Consumption in Bursa 

Oıicken tlıigs presented to c01ısumption in various markets in 
Bursa were examined nıicrobiologically from tlıe aspect of colifomıs, 

Eschericlıia co/i type I, total staplıylococcus, Staplıylococcus aureus and 
tlıe antibiotic susceptibility of tlıe isolated and identified straiııs were 
detemıined. 

In tlıe sanıp/es analyzed, tlıe average colifonn count was found 
19.x104/g. in wlıiclı 32.35 % was Esclıericlıia co/i type I. 

Tlıe average total staplıy/ococcus and the average coagulase posi­
tive staplıylococcus were fowıd as 4.5xlrl!g. and J.Jxlrf3/g. respectively. 

Tiıe sensitivity and tlıe resistance properties of tlıe strailıs of 
Staplıylococcus aııreus and Esclıeric/ıia co/i are presented in Tab/e I. 

GiRiŞ 

Ülkemizde piliç eli üretimi ve tüketimi gittikçe artmaktadır. Piliç etleri di­
~er etiere nazaran daha fazla protein ve daha al ya~ içermektedir. Ayrıca protei­

ni bir insanın gereksinim duyduğu tüm arnina asitleri içermektedir1. 

Piliç eti üretimi ve tüketiminin artmasının yanında kesim-işleme ve satış 
yerlerinin hijyenik koşulları yeterince gelişme göstermemiştirl. Kanatlı etleri, 
işlenmeleri suasında kendi taşıdıkları mikroorganizmalara ilaveten hava, su, pa­
ketleme materyali vs. den gelen mikroorganizmalarta da bulaşır. Örneğin tüy yol­
ma işleminden sonra karkas yüzeyindeki aerobik toplam canlı ve stafilokokların 
sayısı artar ve E. coli ile bulaşmalar olur3. 

E . coli'nin gıdalarda bulunması fekal kontaminasyon belirtisidir. Çiğ gıda­
lar sıklıkla E. coli içeren koliform grubu mikroorganizmatarla kontamine olur. E. 
coli'nin bazı seratipleri enterataksin yapabilir4.5.6. 

Yine Staph. aureus'un bazı türleri enterataksin oluşturarak gıda zehirlen­
melerine neden olabilir4·7• Zehirlenmelerin çoğu tip A'dan oluşmakta olup 
Staph. aureus ile kontamine olmuş gıdaların tüketimini takiben şekillenir. Kon­

taminasyon ağız, burun, de ri veya diğer kaynaklardan olabilir8• 

Yapılan bir çalışmada, çeşitli işletmelerdeki paketierne işleminden sonra 
tavuk karkaslarının boyun kısmındaki koliform mikroorganizma sayıları sırayla 
3.57, 3.10, 4.08, 4.23, 4.14 (logw'g.) olarak bulunmuştur. 
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Kundakçı ve Yücel9 kesim, temizleme ve soğutma işlemlerinden sonra bo­
yun, göğüs ve but bölgelerinde koliform bakteri sayısıru ıxıo3, 2x1o2 ve 3xlo2 
adet/cm2 olarak bulmuşlardır9. 

Yücel2, piyasada satılan piliç karkaslarının mikrobiel kontaminasyonu 
üzerinde yaptığı çalışmada piliç butlarındaki koliform bakteri sayısını ortalama 
4.2xlo3, 4.4xlo3, 5.1xlcf ve 5.5xlcf/cm2 olarak bulmuştur. Yine aynı araştırmacı 
toplam stafılokok sayısını ortalama 4.1xlcf ve 5.2xlcf/cm2 olarak saptamıştır. 

Diğer yandan E. coli ve stafilokok türlerinin oluşturduğu infeksiyonların 
sağıtımı gittikçe sorun haline gelmiştir10·11• Bunun nedeni antibiyotiklcrin bilinç­
siz ve rastgele kullanılmaları ve hayvan yetiştiriciliğinde bu antibakteriyel madde­
lerin sağaltım-altı dozlarda kullanımı gösterilmektedir12• Tavuk eti tüketiminin 
artması nedeniyle bu gıda maddelerinde bulunan E . coli ve stafilokok türlerinin 
genel antibiyotik dirençlilik tablosu hakkında fikir edinmek, sözkonusu bakterile­
rin oluşturacağı infeksiyonların sağahımları açısından epidemiyolojik önem 
taşıyacak tır. 

Bu çalışmada Bursa'da tüketime sunulan piliç butlannda koliform bakte­
riler, E . coli tip I ile toplam stafilokok ve koagülaz pozitif stafilokoklann saptan­
ması ve ayrıca izole ve identiliye edilen etkenierin antibiyotiklere dirençlilik du­
rumlarının belirlenmesi amaçlandı. 

MATERYAL VE METOD 

Bursa'da çeşitli satış yerlerinde tüketime sunulan 40 adet piliç budu ma­
teryal olarak kullanıldı. 

Koliform grubu mikroorganizmaların sayımı için Violet Red Bile Agar 
kullanılarak çift katlı dökme yöntemine göre ekim yapıldı. Plaklar 37 + l 0 C'de 
24 saat inkube edilerek, koyu kırmızı tipik kolaniler koliform grubu mikroorga­
nizmalar olarak değerlendirildi13. 

V.R.B.'de üreyen tipik kolanilerden alınıp yatık nutrient agara pasaj yapı­
larak saf kültürler hazırlandı14• İndol ( + ), Metil Red ( + ), Voges Proskauer (- ) , 
sitrat (-)ve 44°C'de üreme ( +) olan kolaniler E. coli tip I olarak değerlendiril­
di6. 

Toplam stafılokokların sayımı için Mannitol Salt Agar'a ekim yapıldı. 
Plaklar 37 + l 0 C'de 48 saat inkube edildikten sonra oluşan koloniler sayıldı15. 

Staph. aureus sayısının saptanması için etrafında parlak sarı zon oluşturan 
şüpheli kolonilere koagü1az testi uygulandı16• Gramdaki Staph. aureus sayısı, 
koagülaz pozitif bulunan tüplerin sayısının plak sayımı sonucu bulunan tipik ko­
tani sayısı ve dilusyon oranı ile çarpımının teste alınan kolani sayısına oranlan­

ması sonucu bulundu17. 
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Antibiyotik Duyarlılık Testi: Çalışmada izole edilen E. coli tip I ve Staph. 
aureus suşlarının antibiyotik duyarlılıklarını saptamak için Etlik Hayvan Hasta­
lıkları Araştırma Enstitüsü'nden sağlanan ampicillin, colistin ve rifamycine test 
diskleri ile Bioanalyse firmasının chloramphenicol, oxytetracyline, penicillin, 
streptomycine ve tetracycline duyarWık diskleri kullanıldı. Test Kirby-Bauer 
Disk Diffüzyon Yöntemine göre yapıldı18. 

BULGULAR 

Analize alınan örneklerde koliform grubu mikroorganizma sayısı en az 
6x10l, en çok 3xlcP/g. ortalama 19xlo4/g. olarak bulunmuştur. Numunelerin % 
17.5'unda koliform grubu bakteriye rastlanmamıştır. Örneklerin % 3235'inde E. 
coli tip I saptanmıştır. Toplam stafilokok sayısı en az W03/g., en çok 3xloS/g., 
ortalama 4.5xlo4/g. olarak bulunmuştur. Koagülaz pozitif stafilokok sayısı en az 
1.5xlo2, en çok lxlcP/g., ortalama l .lxlfrl/g. olarak bulunmuştur. 

Staph. aurcus ve E . coli suşlarının çeşitli antibiyotiklere gösterdikleri 
duyarWık ve dirençlilik özelliklerinin oranları Tablo I' de gösterilmiştir. 

Tablo: I 
Izole Edilen E. coli tip I ve Staph. aureus 

Suşlarının Antibiyotiklere Karşı Duyarlılık ve Dirençlilik Oranları 

Stap. aureus Oranı (%) E. coli Suş Oranı(%) 

Antibiyotikler Suş Sayısı Sayısı 

Duyarlı Dirençli Duyarlı Dirençli Duyarlı Dirençli Duyarlı Dirençli 

Chloramphenicol 32 7 82.1 17.9 10 1 90.9 9.1 

Oxytetracyclin 27 12 69.2 30.8 9 2 81 .8 18.2 

Penicillin G 13 26 33.3 66.7 - 11 0.0 100.0 

Streptomycin 35 4 89.7 10.3 7 4 63.6 36.9 

Tetracycline 26 13 66.7 33.3 3 8 27.3 72.7 

Ampicillin 1 38 2.6 97.4 5 6 45.5 54.5 
Colistin 13 26 33.3 66.7 4 7 36.4 63.6 
Rifamycini 23 16 59.0 41.0 1 10 9.1 90.9 

Staph. aureus suşlarının penicillin ve ealistine % 33.3, chloramphenicole 
% 82.1, oxytetracycline% 69.2, streptomycine% 89.7, tetracycline % 66.7, ampi­
cilline% 2.6, rifamycine % 59.0 oranında duyarlı olduğu saptanmıştır. izole edi­
len 39 Staph. aureus suşunun 35' inde çoğul dirençlilik ·gözlenmiştir. 6 suş 2 fark· 
lı, 8 suş 3 farklı, 9 suş 4 farklı, 7 suş 5 farklı, 4 suş 6 farklı, ı suş ise 7 farklı anti­
biyotiğe karşı direnç göstermişlerdir. 
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İncelenen E. coli suşlarının tümü penicilline dirençli bulunmuştur. Suşla­
rın chloramphenicole % 90.9, oxytetracycline % 81.8, streptomycine % 63.6, tet­
racycline % 27.3, ampicilline % 45.5, ealistine % 36.4 ve rifamycine % 9.1 ora­
nında duyarlı olduğu saptanmıştır. izole edilen E. coli suşlarının tümünde çoğul 
dirençlilik gözlenmiştir. 3 suşun 3 farklı, 4 suşun 4 farklı, 2 suşun 5 farklı, ı 

suşun 6 farklı ve ı suşun 7 farklı antibiyotiğe karşı duyarlı olduğu saptanmıştır. 

TARTIŞMA VE SONUÇ 

Analize alınan numunelerin büyük bir kısmında koliform grubu bakteriler 
ve E. coli I bulunması; kesim, işleme ve satış sırasındaki hijyenik koşulların ye­
tersizliğini göstermektedir. Bu bulgularımız diğer araştırıcıların2·9 bulguları ile 
paralellik göstermektedir. Yine yüksek sayıda toplam stafilokok ve koagülaz po­
zitif stafılokok sayısı uygulanan işlemler sırasındaki kontaminasyonJara engel 
olunamaclığını göstermektedir. 

Piliç karkaslarının özellikle iç organlarının çıkartılması sırasında patojen 
mikroorganizmalarla kontamine olduğu ve bu kontaminasyonun soğutma zinciri­
nin yetersiz bulunduğu durumlarda arttığı3 gözönünde tutulursa, soğutma işlem­
Ierinin yetersiz olduğu yurdumuzda bu mikroorganizma yükleri normal karşıla­
nabilir. 

izole edilen E. coli suşlarının % lOO'ü penicilline dirençli bulunmuştur. 
Ayrıca rifamycin (% 90.9), tetracyclin (% 72.7) ve ealistine (% 63.6) karşı da 
yüksek düzeyde dirençlilik saptanmıştır. Diker ve İstanbulluoğlu11 da tavuklar­
dan izole ettikleri E. coli suşlarının penicilline, tetrasikline ve oxytetracycline 
yüksek oranda dirençli olduğunu bildirmektedir. Çalışmamızda E. coli suşların­
daki antibiyotiklere karşı dirençliliğin yüksek oluşu, çoğunlukla gerek hayvansal 
ve gerekse insan kökenli E. coli suşlarından dirençliliğinin aktarılmasma, daha az 
olarak ise bakteride oluşan kromozomal mutasyonlara bağlanmaktadır. 

Stafilokok enfeksiyonlarında ayrı bir önem taşıyan Staph. aureus'un peni­
cillin ve ampicilline dirençli olduğu ayrıca erythromycin, chloramphenicol ve tel­
raeyeline ile sağıtırnda başarılı olunamadığı bildirilmektedir10. Çalışmamızda 
izole edilen Staph. aureus suşlarının başta ampicillin (% 97.4) olmak üzere peni­
cillin (% 66.7) ve ealistine (% 66.7) yüksek düzeyde dirençli oldukları bulun­
muştur. Portörterin büyük önem taşıdığı stafilokok enfeksiyonları sosyo-ekono­
mik durumu uygun olmayan toplumlarda % 40'lara kadar çıkmaktadır. Özellikle 
hastane ve kesimhane gibi mesleki kuruluş ve işyerlerinde bu oranın % 70'e ka­
dar ulaştığı bildirilmektedir10. 

Gerek koli infeksiyanları ve gerekse stafilokok infeksiyanları insan sağlığı 
yönünden büyük önem taşımaktadır. Tavukçuluk endüstrisinin büyük ilerleme 
kaydettiği son yıllarda, insan v~ kanatlıların oluşturduğu ekasistem içinde bu in-
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feksiyon etkenlerine karşı düzenlenecek mücadele programlarında etkenierin 
belli aralarla antibiyotiklere karşı duyarlılıklarının incelenmesinin gerekli olduğu 
kanısındayız. 
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