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KANATLI ETLERİNDE ARCOBACTER SPP. VARLIĞI VE ÖNEMİ 

 
ÖZET  
Önceleri,aerotolerant Campylobacter olarak bilinen 

Arcobacter’ler aborte sığır ve domuz fetuslerinden izole edilmiştir. 
Arcobacter’ler Campylobacter’lerden düşük ısıda ve oksijenli ortmada 
üreyebilme yetenekleri ile ayrılırlar.Arcobacter genusu altı tür 
içermektedir. Arcobacter nitrofigilis, Arcobacter halophilus ve 
Arcobacter sulfidicus çevresel kayaklarile ilişkilidir ve insan ve 
hayvanlarda hastalık nedeni değildirler. Diğer türler; Arcobacter 
butzleri, Arcobacter cryaerophilus, Arcobacter skirrowii and 
Arcobacter cibarius türlerinin hepsi kanatlı ürünlerinden izole 
edilmiştir. Arcobacter’ler gıda kaynaklı patojen olarak kabul 
edilmektedir. İnsanlara bulaşma çiğ yada az pişmiş kontamine etler ile 
olmaktadır. Arcobacter spp. enteritisi de içeren bir çok hastalık 
olgularından izole edilmektedir.Bu nedenle etkenin halk sağlığı 
açısından önemli bir risk faktörü oluşturabileceği düşünülmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Arcobacter, Kanatlı Eti, Kontaminasyon, 
                   Enteritis, Korunma  

 
IMPORTANCE OF ARCOBACTER SPP. IN POULTRY MEAT 

 
ABSTRACT 
The genus Arcobacter, previously known as aerotolerant 

Campylobacters were isolated from aborted bovine and porcine fetuses. 
Arcobacter spp. differ from Campylobacter spp. by their ability to 
grow at lower temperatures and in air. The genus Arcobacter comprises 
six species. Arcobacter nitrofigilis, Arcobacter halophilus and 
Arcobacter sulfidicus are environmental-related species. No 
association with human or animal infection has been reported. The 
other species, Arcobacter butzleri,Arcobacter cryaerophilus, 
Arcobacter skirrowii and Arcobacter cibarius have all been isolated 
from poultry products. Arcobacters are considered to be emerging food-
borne pathogens and a possible route of transmission to humans is from 
the consumption of raw and undercooked contaminated meat. Arcobacter 
spp. was isolated from many disease in addition to human enteritis. It 
was concluded that Arcobacter spp. might be an important risk factor 
as far as public health is concerned. 

Keywords: Arcobacter, Poultry Meat, Contamination, Enteritis, 
          Protection  
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1. GİRİŞ (INTRODUCTION) 
Kanatlı hayvan etleri, protein, B grubu vitaminlerinin çoğu ve 

demirden zengindir. Ayrıca sığır ve koyun etlerine göre daha az yağ 
içerir. Düşük kalorilidir, özellikle tavuk eti en yağsız et 
sayılabilir. Vücudumuzda sentezlenemeyen ancak besinler aracılığı ile 
dışardan alınması gereken esansiyel aminoasitleri yeterli ve dengeli 
bir şekilde içermektedir. Kanatlı etlerinin kas lifleri kolay 
çiğnenebilir ve sindirilebilir özelliktedir [1].  

Kırmızı ve beyaz etlerden kaynaklanan sağlık problemleri; 
üretim, işleme, muhafaza, taşıma, pazarlama ve tüketim zincirindeki 
yetersiz hijyen ve bilinçsiz uygulamalara bağlı oluşmaktadır. Gıda 
maddelerinin bakteriler ile kontaminasyonu insanlar için en önemli 
sorundur. Kanatlı etlerinin bakteriyel kontaminasyonu ile hem 
insanların sağlığı olumsuz olarak etkilenir hemde ülke ekonomisi zarar 
uğrar. Beyaz etlerde bakteriyel etkenlerden ileri gelen gıda 
zehirlenmeleri ve gıda enfeksiyonlardan başlıca, Salmonella spp., 
Camphylobacter spp., Helicobacter spp. ve Arcobacter spp. sorumlu 
tutulmaktadır [2]. 

Arcobacter  türlerinin insan veya hayvanlara bulaşmalarının su 
ve gıda kaynaklı olduğu kabul edilmektedir. Arcobacter  türleri 
kanatlı hayvanların dışkı ve karkaslarından, kontamine içme sularından 
ve kırmızı etlerden bulaşabilmektedir [3]. Ancak etken Campylobacter 
türlerinde olduğu gibi kırmızı etlere oranla kanatlı etlerinde daha 
yaygındır. Bu nedenle kanatlı etleri  Arcobacter  türleri için önemli 
bir bulaşma kaynağıdır [4, 5, 6 ve 7]. 

 
2. ÇALIŞMANIN ÖNEMI (RESEARCH SIGNIFICANCE) 

 Arcobacter türleri gıda kaynaklı tehlikelerden birisi olarak 
tanımlanmıştır. İlk olarak abort yapmış sığır ve domuzlardan izole 
edilen, insan ve hayvanlarda neonatal septisemi, gastroenterit, 
mastitis gibi hastalıklara sebep olan Arcobacter türlerinin insan veya 
hayvanlara bulaşmalarının su ve gıda kaynaklı olduğu kabul 
edilmektedir. Arcobacter türleri kanatlı hayvanların karkaslarından, 
kontamine içme sularından ve kırmızı etlerden bulaşabilmektedir. Bu 
çalışmada, bu mikroorganizmanın halk sağlığı açısından 
oluşturabileceği risklerin önemi vurgulanması amaçlanmıştır. 

 
3. ARCOBACTER  SPP.’NIN GENEL ÖZELLIKLERI  
   (FENOTIPIC PROPERTIES OF ARCOBACTER SPP)  

     Arcobacter olarak sınıflandırılan bakteriler ilk kez 1970’li 
yılların sonlarında aborte sığır domuz fetuslarından izole 
edilmişlerdir [8, 9 ve 10]. Bu bakteriler Campylobacter şeklinde 
identifiye edilmiş ve iki farklı biyokimyasal grup içerdikleri 
belirtilmiştir [4, 11 ve 12]. 
     Campylobacteraceae familyasının bir üyesi olan Arcobacterler, 
Gram negatif, sporsuz, kapsülsüz, 0,2-0,9 X 1-3 µm boyutlarındadır 
[13]. Etken genellikle kıvrımlı, S şeklinde, eğri, çomakçık veya 
helikal şekilli, bazen düz çubuk şeklindedir. Tek bir kılıfsız polar 
flegallaya sahip olan etken kurbağa larvası veya tirbişon benzeri 
aktif harekete sahiptirler [10, 11, 14 ve 15]. 
      Arcobacter genusu altı tür içermektedir. Arcobacter 
nitrofigilis, Arcobacter halophilus ve Arcobacter sulfidicus çevresel 
kayaklarile ilişkilidir ve insan ve hayvanlarda hastalık nedeni 
değildirler. Diğer türler; Arcobacter butzleri, Arcobacter 
cryaerophilus, Arcobacter skirrowii and Arcobacter cibarius türlerinin 
hepsi kanatlı ürünlerinden izole edilmiştir [16, 17, 18 ve 19]. 
      Arcobacterler; Helicobacter ve Campylobacter‘lerden farklı 
olarak aerobik ortamlarda üreyen mikroorganizmalardır [8 ve 20]. İlk 
izolasyonda türler arasında atmosferik gereksinimler bakımından 
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farklılık vardır. A. cryaerophilus ilk izolasyonunda genellikle 
mikroaerofilik ortama ihtiyaç duyar.Diğer türler ilk izolasyonda da 
normal atmosferde üreyebilirler.Mikroaerofilik ortamda optimal üreme 
ısısı 37oC’dir, anaerobik ortamda üreme ise 35-37oC’de oluşur. 
Termofilik patojenik Campylobacter’lerin aksine Arcobacter’ler 42oC’de 
üreyebilirler. Ancak etkenin optimal üreme ısısı 15-37oC’dir [15, 21 ve 
22]. 

Arcobacter türlerinde üreme için gerekli olan optimal pH 
değerleri 5,5-9,5’tir. Etkenin termal ölüm zamanı belirlenememiştir. 
Ancak radyasyona olan duyarlılıklarının Campylobacter spp. için 
bilinenden daha az olduğu saptanmıştır [14 ve 20]. 

Arcobacter’lerin metabolizmaları Campylobacter’lere 
benzemektedir. Karbonhidratları kullanmazlar, asit ve nötral ürünler 
oluşturmazlar. Çoğu suşlar MacConkey agarda (MCA) üreyebilir. Etken 
kanlı agarda 30oC’de 2-3 günlük inkübasyon periyodundan sonra 2-4 mm 
çapında gri-beyaz, konveks düzgün kenarlı koloniler meydana getirir 
[15 ve 23]. Arcobacter türlerinin çoğunluğu hemolitiktir. Ancak A. 
skirrowii ve bazı A. butzleri suşları α- hemolitik aktiviteye 
sahiptirler[14]. 

Etken nisine duyarlıdır. Lactococcus lactis subs. lactis 
tarafından üretilen bir bakteriosin olan nisin özellikle Gram pozitif 
bakterilere etkilidir. Ancak Gram negatif bakteriler de 6,5oC ve daha 
altındaki sıcaklıklarda duyarlıdır. Nisin Arcobacter’lere karşı geniş 
bir spekturuma sahiptir [5 ve 24]. Yine et ürünlerinde antimikrobiyal 
olarak kullanılan sodyum laktat, sitrik asit ve laktik asit tuzları 
gibi organik asitler ve onların tuzları Arcobacter üzerine de inhibe 
edici özelliğe sahiptir. Sodyum laktat tek başına ya da nisin ile 
birlikte kullanıldığında Arcobacter’lerin gelişimini engelleyici bir 
etki gösterirler[25]. Sodyum laktat özellikle 5oC’de tavuklar üzerine 
daha etkilidir. Sodyum sitrat ve nisin tek başlarına sodyum laktata 
oranla etken üzerine daha az etkilidir [24 ve 26]. 

 
4. BULAŞMA KAYNAKLARI (CONTAMINATION RESEARCHES) 

      Arcobacter  genusuna bağlı türler daha çok kanatlı ve domuz eti 
gibi hayvansal orijinli gıdalardan ve içme sularından, kanalizasyon ve 
nehir sularından  izole edilmiştir. Ayrıca etken lağım suları, 
insanların gastroenteritis olgularından ve atık fetuslardan 
saptanmıştır [5, 12 ve 24]. 
 Arcobacter’ler Campylobacter’ler gibi kırmızı etten ziyade 
kanatlı etlerinde daha çok bulunmaktadır. A. butzleri, A.skirrowii ve 
A. cryaerophilus türlerine kümes hayvanlarında  ve onların etlerinde 
yaygın olarak rastlanmaktadır. Bu yüzden kümes hayvanları için 
Arcobacter spp. önemli bir bulaşma kaynağıdır. Arcobacter  türleri 
sularda da tespit edilmiştir [4 ve 20]. Arcobacter’ler nehir 
sularından, yeraltı sularından, bataklıklardan ve şehir şebeke 
sularından izole edilmişlerdir. İlkbahar ve sonbahar aylarında 
yüzeysel su kaynakları kuşların göçü sırasında kontamine olmaktadır 
[10, 15, 27 ve 28]. İnfekte hayvanların dışkıları ile kirlenmiş, iyi 
dezenfekte edilmemiş suyun tüketimine bağlı olarak hastalık daha geniş 
kitleleri etkileyerek salgınlar oluşturmaktadır [29]. 
     Arcobacter spp.’nin izolasyonu için dünyada ve yurdumuzda birçok 
araştırma yapılmıştır. Wesley ve Baetz [30] tarafından A. butzleri’nin 
kanatlılarda bulunması ve patojenitelerini belirlemek amacı ile 
yapılan çalışmada 407 adet kanatlı kloaka örnekleri incelenmiştir. 
Çalışmada kanatlıların %15’inden Arcobacter spp. izole edilmiştir.   
Kloaka örneklerinin %1’inde A. butzleri izole edilmiştir. Araştırmada 
hindilerin %65’nin kloaka örneklerinden A. butzleri tespit edilmiştir. 
Japonya’daki bir çalışmada 405 kloaka örneğinin %14.3’ünde Arcobacter 



                     e-Journal of New World Sciences Academy    
                   Veterinary Sciences, 3B0007, 4, (4), 47-55. 
                                                     Ertaş, N. 

50 
 

spp. izole edilmiştir. Kanada’daki bir çalışmada kanatlı karkaslarının 
%97’sinden A. butzleri saptanmıştır [11]. 
      Atabay ve ark.[31] tarafından Kars İlindeki çeşitli marketlerden 
alınan kanatlı karkasları Arcobacter spp.’nin prevalansını belirlemek 
için incelenmiştir. Araştırmacılar izolatları çeşitli moleküler ve 
fenotipik testler kullanarak türlerini belirlemişlerdir. Araştırmada 
44’ü taze 31’i dondurulmuş olmak üzere toplam 75 tavuk karkasının 
42’sinde (%95), 31 dondurulmuş karkas örneğinin 7’sinde (%23) A. 
butzleri suşu bulunmuştur. Houf ve ark.[32] tarafından kanatlı ve 
kanatlı ürünlerinde Arcobacter türlerinin izolasyon ve identifikasyonu 
için yapılan çalışmada araştırmacılar 71 adet broyler boyun derisinden 
61 (%90.1)’inden 34 adet tavuk boyun derisinin 34 (%100)’ünden, 52 
broyler göğüs etinin 34 (%65.4)’ünde Arcobacter spp. İzole edilmiştir.  
 
 5. SEMPTOMLAR (SYMPTOMS)  
      Arcobacter enfeksiyonlarının yaygın semptomları abdominal ağrı 
ve mide krampları ile birlikte kalıcı diyaredir [11]. İlk defa 
tanımlanan klinikal vaka, diyareli bir homoseksüelde A. cryaerophilus 
1B infeksiyonudur. Klinik olarak Arcobacter  spp. diyareli çocuk ve 
yetişkinlerden izole edilir. En çok insanlardan izole edilen A. 
butzleri en patojen Arcobacter türüdür. Etkenin izole edildiği 
hastalarda enteritis, diyare, abdominal kramplar, ateş, kusma gibi 
klinik belirtiler görülür [27, 29, 33  ve 34]. A. butzleri şiddetli 
diyareli ve kronik hastalıklardan olduğu kadar karaciğer sirozu ve 
neonatal hastalıkları içeren bakteremi vakalarından da izole 
edilmiştir. A. cryaerophilus 1B tarafından meydana getirilen üremik 
hastalık vakalarında etkenin invazif infeksiyona sebep olabileceği 
bildirilmiştir. Fransa’da kümes hayvanlarından izole edilen A. 
butzleri’nin biotip ve serotipleri benzer şekilde diyareli insanlardan 
da izole edilmesi besinlerin hastalık için bir rezervuar olduğunu 
göstermiştir [5, 24 ve 33]. 
 
 6. TEŞHİS (DIAGNOSIS) 
      İnsanlar için patojen olan Arcobacter spp. türlerin gıdalarda, 
çevresel ve klinik örneklerde varlığını belirlemek için hızlı 
izolasyon ve identifikasyon yöntemleri geliştirilmiştir. Arcobacter 
spp.’nin izolasyonu için Arcobacter Selektif Broth (ASB), Arcobacter 
Enrichment Broth (AEB), modifiye cefoperazone, amfoterisin teikoplanin 
agar (CAT), modified Charcoal cefoperazone desoxycholate agar (mCCDA), 
Cefsulodin – Irgasan – Novoniosin (CIN) agar, Johnson ve Murano (JM) 
agar ve broth gibi katı, yarı katı yada sıvı besiyerleri 
kullanılmaktadır [5, 21, 35 ve 36].  
      mCCDA ve CAT agar etkenin tavuk karkaslarından Arcobacter ve 
Helicobacter izolasyonu için önerilmektedir [21]. Cefoperazone, 
trimetopirim ve  siklohekzamid içeren Arcobacter selektif medium ise 
çiğ kanatlı etlerinden etkenin izolasyonu için önerilmektedir [11 v e 
36]. 
      Kanatlılardan Arcobacter’lerin izolasyonu için kullanılan 
besiyerlerine ilave edilen suplementler kanatlı derisi ve göğüs 
etindeki mevcut kontamine florayı tamamen inhibe ederek etkenin 
izolasyonunu kolaylaştırır. Gıda maddelerinden Arcobacter’lerin 
izolasyonu için kullanılan kantitatif metotlar kanatlılardaki  
Arcobacter türlerinin sayısını belirlemek için kullanılmaktadır. 
Arcobacter broth (AB) ve CAT suplementleri kanatlı etlerinden 
Arcobacter spp.’nin izolasyonunu artırmak için geliştirilmiştir [32]. 
 Son zamanlarda gıdalardan Arcobacter spp. izolasyonu için etkili 
metotlar geliştirilmiştir. Bu metotlardan DNA-DNA hibridizasyon ve PCR 
teknikleri sıklıkla kullanılmaktadır [38]. Enzyme Linkcal 
Immunosorbant Assay (ELISA) ile kombine olarak PCR tekniği kanatlı 



                     e-Journal of New World Sciences Academy    
                   Veterinary Sciences, 3B0007, 4, (4), 47-55. 
                                                     Ertaş, N. 

51 
 

etlerindeki Arcobacter spp.’nin kantitatif olarak belirlenmesi için 
kullanılmaktadır. PCR-ELISA assay tekniği tavuk etlerinde Arcobacter 
spp.’nin belirlenmesi için spesifik bir metottur. Bu nedenle bu metot 
günümüzde kullanılan mikrobiyolojik metotlara göre daha çok tercih 
edilir [9, 22 ve 32]. 
 
 7. KONTROL (CONTROL) 
      Arcobacter türlerine bağlı gastroenteritlerde sıvı ve elektrolit 
takviyesi tedavinin temelini oluşturmaktadır [2, 32, 37 ve 44]. Kanlı 
diyare ve yüksek ateş, bir gün içinde sekizden fazla dışkılaması olan 
ve semptomları bir haftadan uzun süren ayrıca tanı konduğu andan 
itibaren düzelme olmayan veya ağırlaşan hastaların antibiyotikle 
tedavisi önerilmektedir [32 ve 37]. Etken, nalidiksik asit, sefalotin 
(Percival ve ark 2004), kanamisin, streptomisin gibi aminoglikozitlere 
ve tetrasikline duyarlıdır [13, 34 ve 40].  
      Arcobacter ve Campylobacter türleri yakın ilişkili olmalarına 
rağmen besinlerden Campylobacter ve Arcobacter türlerini elimine etmek 
için uygulanan teknolojik yöntemler her iki tür üzerine aynı etkiyi 
göstermez. Örneğin A. butzleri, C. jejuni’ye göre radyasyon işlemine 
daha dayanıklıdır [11, 37 ve 39]. Domuz etinin radyoaktif ışınlamaya 
maruz bırakılması sonucunda etkenin azaldığı [30 ve 40] ancak tamamen 
elimine olmadığı gözlemlenmiştir [30]. 
      Yine et ürünlerinde antimikrobiyal olarak kullanılan sodyum 
laktat, sitrik asit ve laktik asit tuzları gibi organik asitler ve 
onların tuzları Arcobacter’ler üzerine de inhibe edici özelliğe 
sahiptir. Sodyum laktat, nisin ya da sodyum sitrat ile kombine olarak 
kullanıldığında A. butzleri’ye karşı etkili olmaktadır [11, 25, 26, 
37, 40 ve 41]. Et yüzeyinin bu asitlerin karışımı ile yıkanması ile 
başlangıçtaki kontaminasyonun azaldığı bildirilmiştir [24 ve 40]. 
     Nisinin tek başına 5 saat içinde A. butzleri’yi inhibe 
edebildiği belitilmiştir [24 ve 42]. Trisodyum fosfat ve Etilen diamin 
tetra asetik asit (EDTA) tek başına ya da nisin birlikte A. 
butzleri’nin gelişimini baskıladğı bildirilmiştir [11, 25, 37 ve 42]. 
 İnsanlara yeterince ısıl işlem görmemiş etler ve çiğ süt ya da 
pastörize olmamış süt ve süt ürünleri gibi hayvansal gıdalar vasıtası 
ile bulaşabilen [43, 44 ve 45] Arcobacter türleri sıcaklığa duyarlıdır 
[8, 39, 40 ve 46]. Etken 55°C ve üzerinde kolaylıkla inaktive olur. Bu 
nedenle et ve süt gibi hayvansal ürünlere ısı işlemi uygulanması 
etkenin inhibisyonunda etkili olur [2, 39, 42 ve 47]. Arcobacter 
türleri arasında sıcaklık değişikliklerine en hassas olanı A. 
butzleri’dir [39, 42 ve 47]. 
 Dondurma işleminde Arcobacter türlerinin sayısı azalır. Ancak 
dondurma işlemi tek başına etkenden korunmak için yeterli değildir 
[39, 47 ve 48]. Diğer bir önemli kontaminasyon kaynağı olan sulardan 
bulaşmayı önlemek için içme sularının düzenli klorlanması 
gerekmektedir [8, 20, 39, 49 ve 50]. Etken klorlama işlemiyle 5 
dakika içerisinde inaktive olabilmektedir [51]. 
 
    8. SONUÇ VE ÖNERİLER (CONCLUSION AND SUGGESTIONS) 
 Arcobacter spp. İle kontamine besinler, etkenin insanlarda 
enteritis, kronik diyare ve septisemi vakalarından izole edilmesi 
nedeni ile halk sağlığı açısından önemli bir risk faktörüdür. Bu 
nedenle besinlerin üretiminin her aşamasında etken ile 
kontaminasyonunu önlemek amacı ile hijyenik koşullara dikkat edilmesi 
gerekmektedir [42 ve 47]. Besin işletmelerinde Hazard Analysis 
Critical Control Point (HACCP) programlarının uygulanması Arcobacter 
ve diğer besin kaynaklı patojenlerin kontrol altına alınmasında 
oldukça önemlidir [11 ve 42]. Besin işletmelerinde çapraz 
kontaminasyonun engellenmesi için kullanılan materyallerin ayrılması, 
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kullanılan plastik ve metal eşyanın sabunlu ve sıcak su ile 
temizlenmesine dikkat edilmelidir [2 ve 20].  
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