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CAMPYLOBACTER JEJUNI’NiN INHIBiSYON VE
INAKTIVASYONUNA NEDEN OLAN FAKTORLER

Sahsene ANAR" Figen CETINKAYA"™
OZET

Bu makalede, gida enfeksiyon etkenleri arasinda yer alan C jejuni nin
inhibisyonu ve inaktivasyonuna neden olan gesitli faktorler iizerinde durulmugtur.

Anahtar Kelimeler: Campylobacter jejuni.

SUMMARY

Factors Causing The Inhibition and Inactivation Of
Campylobacter jejuni

In this review, some factors causing the inhibition and inactivation of
Campylobacter jejuni, one of the food infection bacteria, are discussed.

Key Words: Campylobacter jejuni.
GIRIS

Campylobacter jejuni’nin gida hijyeni agisindan onemi, enfekte gidalarin
tikketimi ile insanlarda siddetli akut gastroenteritis olusturan patojen bir
mikroorganizma olmasindan ileri gelir'. Insanlarda yaptign gesitli hastaliklar
arasinda en sik goriileni siddetli karin agrilan ile seyreden gida zehirlenmeliridir™,

C. jejuni Spirillaceae familyasimn Campylobacter genusunda yer alan
gram (-), hareketli, kapsiilsiiz, sporsuz ve termofilik bir mikroorganizmadir.
Ureyebilmeleri igin 6zel ortam atmosferine ihtiyag duyarlar. Bu nedenle
mikroaerofilik ozellikte bir mikroorganizma olarak bilinirler. Optimum iireme
kosullarimi saglamak igin ortamda % 5 oksijen, % 10 karbondioksit ve % 85 azot
bulunmas1 gerekmektedir**®’. Oldukga selektif ortamlarda iireyebilen koloniler

Dog. Dr.; U.U. Vet. Fak. Besin Hijyenive Teknolojisi Anabilim Dal, Bursa-TURKIYE
" Aras. Gor.; U.U. Ver. Fak. Besin Hijyeni ve Teknolofisi Anabilim Dali, Bursa-TURKIYE

183


http://192.168.10.109/UserCheck/PortalMain?IID={7CAC5844-2F0B-00FE-8BBD-62105E454FF8}&origUrl=

optimum 37-42°C'lik inkiibasyon sicaklhigina, 6.5-7.8'lik pH degerlerine ihtiyag
duyarlar®. Pek ¢ok hayvan tiirinde barsaklarda ve i¢ organlarda bulunabildigi,
enterite yol aghfi saptanmistir. Enterit vakalarmin yam sira zaman zaman
menenjit, kolesistit, pankreatit, kolit, septik artrit, septik abort, endokardi,
peritonit, iiriner enfcksiyonlar ve apandist gibi hastalik vakalarina da sebep
olabilmektedir.

Yapilan aragtirmalarda C. jejuni'nin toksin olusturdugu belirlenmigtir.
Kostarika'da yére giftliklerindeki piliglerden ve hasta cocuklann digkilarindan C.
jejuni suslart izole edilmis ve bunlarin bir kismimin enterotoksin, bir kisminin
sitotoksin, bazlarinin da hem enterotoksin hem de sitotoksin olusturdufu
saptanmlstlrg .

Sadece 500 adedi bile insanlarda siddetli karin agnsi, ates, mukush diare
ile seyreden enfeksiyona neden olabilen C. jejuni grubu, son yillarda insanlardaki
bakteriyel gastroenteritislerin en 6nemli nedeni olarak bildirilmektedir'®'*'>". C.
jejuni'ye en gok kanatli etinde rastlanirken'®'>'%17, sigir etinde®*'®°, domuz
etinde”, kabuklu su iiriinlerinde'’, ig siitte'**'*>>24232°  qularda ve hatta kiiltir
mantarlarinda da gesitli oranlarda tespit edilmistir' "

IZAT ve ark.' | ticari broilerlerde C. jejuni'nin mevcudiyetini belirlemek
amaciyla yaptiklan bir galismada, 1000 cm™lik deri yiizeyinde 1100-5500 adet C.
Jejuni'ye rastlandifim, tiiylerin yolunmasi ve ig¢ organlarin gikarilmas: esnasinda
etkenin sayisinda artis gézlendigini belirtmislerdir. JORGENSEN ve ark.”, 75
hmfh sekumu 6rneginden % 100, 351 6rdek sekum orneginden % 91.2 ve 3%
broiler sckum 6rneginden % 55.8 oraninda; 25 hindi. 151 6rdek ve 224 broiler
boyun derisinden sirastyla % 100, % 24.5 ve % 34.4 oramnda C. jejuni izole
ettiklerini bildirmiglerdir. Cesitli arastirmacilar'®, kesimden hemen sonra broiler
ka'rlfaslanmn % 52'sinden, satig yerlerinden toplanan karkas orneklerinin %
32 s'mden C. jejuni izole edildigini ve canl kanathlarin derilerinde % 20'den %
100'e varan oranlarda C. Jejuni bulundugunu vurgulamuglardir. Ay aragtirmact
grup, kanatlilardaki C. jejuni sayisinin incelenen organa, kanathlann kesim
usu.lune,' numuur.le‘ tqpiama Ve tagima yontemine ve izolasyonda kullanilan besi
yerine gore degisiklikler gosterebilecegini belirtmislerdir. BEUMER ve ark.”, I3
¢iftlikten toplanan ve laktoperoksidaz sistemi inaktive edilen (pH 7.5) 904 ¢ig inck

siitinin 41'inden (% iES) qeneysel olarak kontamine edilen ve laktoperoksidaz
?,ﬁtdinu _b;lhglian 125 ¢ig siit drneginin 16'sindan (% 12.8) C. jejuni izole ettiklerini
arasunrlrunf T;r r. %SI;WEN}[ERZ ve ark.”, degisik gidalarda C. jejuni'nin varligm
aragurmug ar ve 59 hindi karacigerinde % 66, 40 kanatl etinde % 50, 170 siit v Sit
triintinde % 5,121 et iiriiniinde % 1.21 oraninda C. jejuni saptanusla‘rdll'-

C. jejuni hiicreleri gelismeleri i
ve bu yﬁzden gida yiizeyinde kol
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cjuni'nin degisen siirelerde ortamdan
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kayboldugu belirlenmistir. Koidis ve ark.®’, kiyma ve kusbasi etlerin buzdolab
isisinda 14 giin depolanmasi esnasinda C. jejuni'nin yavas bir sekilde rediikte
oldufj,unu ve yalnizca 1.2 log iinitesi azalma goriildiigiinii belirtmislerdir. Bostan ve
ark.” yaptiklann bir ¢alismada, +4°C'lik soguk ortamda muhafaza edilen kiyma
orneklerinde inokulasyon sonrasi (0. giin) ortalama C. jejuni sayisini 4.1x10° kob/g
bulurken, sogutma islemini takiben 9. giinde bu sayinmn ortalama 1.1x10* kob/g
diizeyine indigini saptanuglardir. Aymi aragtirmacilar, dondurulmus kiyma ve
kugbast etlerde C. jejuni'nin canlifim uzun siire korudugunu; gerek sogutulmusg,
gerekse dondurulmus tiriinlerde mevcut C. jejuni'nin hatah isleme nedeniyle ve gig
gidalardan capraz bulagma yoluyla insan saglifina olumsuz etkileri olabilecegini;
bu nedenle halk saghg agisindan C. jejuni'nin dikkate alinmasi gereken, riskli
gidalarda rutin  analizlerde aranmasi gereken bir bakteri _oldugunu
vurgulamislardir.

lonkova ve ark.®, soguk depoda muhafaza edilen ve 1 milycom’v::m3
diizeyinde C. jejuni ile kontamine olan yogurtlarda etkenin 96 saat kadar canh
kaldigimi, ancak oda isisinda bekletildigi taktirde patojenin 48 saatten fazla
vasayamadigim ortaya koymuslardir. Kang ve ark.¥, ¢ig siitin 3°C'de 15 giin
depolanmasindan sonra C. jejuni sayisinda 4 log tnitelik, pastérize ve sterilize
siitlerin 3°C'de 18 giin depolanmasindan sonra sirasiyla 2.2 ve 2.4 log iinitelik bir
azalma goriildiigiinii bildirmislerdir.

Schafer®! Selective Blaser - Wang's Bouillon ve UHT siitte C. jejuni'nin
¢ogalmas1 ve canlilifi iizerine yaptif1 bir galismada, etkenin 37°C'nin altinda
cogalamadigim, ¢ig siitte ise patojenin 4°C'de 8 giin canlihgim korudugunu
saptamigtir . Weik ve ark.®, ¢ig siite inokule ettikleri C. jejuni ATCC 33292
susunun 5 ve 22°C'lerde 48 saat boyunca canlilipim korudugunu ancak 37°C'de 24
saat ve 43°C'de 3 saat iginde yikimlandigim ortaya koymuslardir. Miljkovic ve
ark.>, 106 adet/ml diizeyinde C. jejuni ile kontamine ¢ig siit 6rneklerinde 8°C'de
24 saat siireyle vapilan depolamadan sonra sayimn 103 adet/ml'ye, 15°C'de 24 saat
depolamadan sonra ise 102 adet/ml diizeyine indigini belirlemislerdir. Simms ve
ark.®, cig ve pastorize siit orneklerini 105 adet/ml seviyesinde C. jejuni ile
kontamine etmisler ve etkenin gig siitte 20°C'de 24 saat ve 15°C'de 48 saat sonra,
pastérize siitte 20°C'de 48 saat sonra tamamen inaktive edildigini bildirmiglerdir.

Cesitli arastirmalarla®>%%", 72°C'de 1 dk. siireyle yapilan pastérizasyonun
C. jejuni enteritise karsi  tiiketiciyi korumada givenilir bir yol oldugu
belirlenmistir. Beumer ve ark., 63°C'de 30 dk. siireyle 1sttilan peynir alti suyunda
C. jejuni sayisinda biiyiik dlgiide azalma olmasina ragmen, 63°C'de 30 dk. 1sitilan
siitte C. jejuni sayisinda azalma gozlenmedigini saptamglardir. Sandstedt’* yaptig
bir caligmada, siitte bulunan C. jejuni'nin 4°C'de 112 giin, 50°C'de 4 dk. ve 60°C'de
1 dk. canhligim korudugunu ancak 30°C'nin altindaki 1s1 derecelerinde gelisme
gosteremedigini ortaya koymustur.

pH: Doyle ve ark.**  C. jejuni'nin iireyebilmesi ve geligebilmesi igin
gerekli optimum pH degerlerinin 6.5-7.8 oldugunu, ayrica C. fetus subsp. jejuni'nin
FRI-CF8 susunun pH 4.9'da gelisme gosterdigi halde 4.7 pH degerinde canlihgim
kaybettigini belirtmiglerdir. Redwood ve ark.®’, C. jejuni'nin pH's1 6.0 olan UHT
siitte 15 giin yasayabildigini ancak 5 pH degerindeki suda 30 dk. i¢inde tamamen
inaktive oldugunu bildirmislerdir.
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TUZ: NaClin C. jejuni iizerine etkisinin incelendigi bir calismada,
etkenin % 0.5 NaClI igeren ortamlarda hi¢ NaClI icermeyenlere gore daha iyi bir
gelisme gosterdigi, ancak % 1 ve iizerinde NaCl igeren ortamlarda gelismenin
engellendipi, hatta inhibisyonun sekillendigi ortaya konmustur. Yine 4°C'deki
muhafaza kosullarinda C. riejum"nin % 1 ve iizerindeki oranlarda tuza oldukca
duyarl oldugu saptanmistir .

LAKTOPEROKSIDAZ SISTEM (LPS): Abdel yaptig1 bir calismada®,
200 ¢ig siit drneginden % 5.3 oraminda C. jejuni izole ettifini ancak NaOH ile
laktoperoksidaz sistemin inaktivasyonu sonucunda izolasyon oramnin % 85
ulastigim belirlemistir. Beumer ve ark.®, siitteki laktoperoksidaz sistemin siiti
110°C'de 20 dk. isitarak ya da siite cysteine ilave ederek inaktive etmigler ve bu
durumda C. jejuni'nin canlihigim siirdiirdiigiinii bulmuglardir. Aym arastirmaci
grup™" bir baska calismalarinda siitiin pH'stm 5.5'e diigiirerek veya siie
thiocyanate ve H;O, ilave ederck laktoperoksidaz sistemin desteklenmesi
durumunda, C. jejuni sayisinda azalmalar gézlendigini bildirmistir.

it LACTOFERRICIN: Bellamy ve ark.®, sigir laktoferrini'nden alinan ve
etkili bir bakterisidal peptid olan Lactoferricin B'nin C. jejuni'nin inhibisyon ve
inaktivasyonuna neden oldugunu saptamislardir .

DEZENFEKTANLAR: lonkova ve ark.”, C. jejuni'nin CFS-J ve CFS-Il
suslarimin Disinfect B ve Trozilin adli dezenfektanlara karst duyarliliklann:
belirlemek iizere yapuklan bir ¢alismada, bu suslarin % 1'lik Trozilin'e 0.5 dk., %
4lik Disinfect B'ye 2.5 dk. maruz birakildiklarinda tamamen inaktive edildiklerini
belnrlemlslerdi_r. Pearson ve ark.r’, Giiney Ingiltere'de bir broiler ciftligindeki
tavuklan 'C. Jejuni ile deneysel olarak kontamine etmisler ve igme sularm
dezenfeksiyonu sonucunda kanathilarin Campylobacter jejuni ile kontaminasyon
orantnin % 81'den % 7'ye diistiigiinii bulmuslardir. )

: ORGANIK ASITLER: Cuk ve ark * tarafindan laktik asit, propiyonik

%Sltj"? H'(l:r%ﬂﬂelp}rﬁ i‘-42]-5.d335"e ayarlanan ve inokulum seviyesi 104.5-108.5 adet
- uim o/an yogurtlarda, HCL'nin C. jejuni iizerinde pek etkili olmadifs,

P"f’tp_flyomlf ?Sl‘;l(l; cfk dakikadan kisa bir siirede bakterisid etkipgﬁsterdigi ve laktik

asit Tlavesinin - icinde bakteri sayisinda 3- iinitelik bi

oldugunu bildirmislerdir, 1  log initelik bir azalmaya neden

dﬁzeyind?!;(?kglg&u% ENERJE Choi ve ark.®, ¢ig siite 10°-107 adet/ml
iordaien frnda (2450 1 C. jejuni_ hiicrelerinin, 71.1°Clik 1stya. sahip bir
e S MHz) 3 dakika siireyle yapilan 1sitma sonucu famamen
& vedz 'lﬁ‘m ortaya koymuslardir . Aym arastirmacilar® yaptiklan bir baska
7 11521(1:2'1 de,G(I)m titEsinde 10_'10_ adet C. jejuni bulunan steril siit Grneklerini
e & ldﬂklkak sureyle bir mikrodalga finnda (2450 MHz: 1680 W) isitrmslar

ali 1sitma sonucunda tim C. jejuni hiicrelerinin yikimlandigin!
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saptammslardir. Deibel yaptig1 gahismalarda® | siitteki C. jejuni hiicrelerini inaktive
etmek igin 92°C'de 50 saniyelik, 10 gr kusbasi etteki patojenleri yikimlamak igin
ise 95.7°C'de 40 saniyelik bir mikrodalga uygulamasina gerek duyuldugunu
belirtmislerdir.

RADYASYON: Clifford ve ark.™, 1.5 kGylik bir radyasyon
uygulamasinin C. jejuni sayisinda 7 log iinitelik bir azalmaya neden oldugunu
belirlemiglerdir.

BAKTERIOSINLER: Barefoot ve ark. yaptiklari bir caligmada®,
Propionibacterium thoenii P127 tarafindan iiretilen Propionicin PLG-1'in C.
jejuni'yi inhibe ettigini, Propionibacterium jensenii P126 tarafindan iiretilen
Jenseniin G bakteriosininin C. jejuni've karsi daha zayif aktivite gosterdigni
bulmuslardir.
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