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ANKARA GARNiIZONUNDA TUKETIME SUNULAN TAVUK YUMURTALARININ
SALMONELLA SPP. YONUNDEN ANALIZi

OZET

Bu calisma, Ankara Garnizonu’nda 7 ayr1 askeri birlik ve kurumlarin ihtiyaci i¢in alimi yapilan
yumurtalarin, Salmonella spp. yoniinden mikrobiyolojik kalitelerini belirlemek amaciyla

gerceklestirildi.

Arastirmada 6 aylik periyot igerisinde degisik zamanlarda alinan 882 adet yumurta incelendi.
Incelenen yumurtalarda izolasyon amaciyla, yumurtalarin kabuk ile ak ve sarisindan alinan

orneklere klasik Salmonella izolasyon protokolii uygulandi.

Bu sonuglara gore; Ankara Garnizonu’nda tiilketime sunulan yumurtalardan, incelenen
orneklerin hi¢ birinde Salmonella spp. varligina rastlanmadi. Salmonella spp. varliginin
saptanmamasi; ireticilerin mevcut yasal zorunluluklari yerine getirmeleri ile tedarikei
firmalarin TSK’nin belirledigi yumurta 6zellikleri sartlarina uyma zorunluluguna ve

bilinglenmelerine bagli olabilecegini diisiindiirdii.

Anahtar Kelimeler: Tavuk, Yumurta, Salmonella spp., izolasyon, Identifikasyon



ANALYSIS OF SALMONELLA SPP. CONTAMINATION IN HEN EGGS SERVED FOR
CONSUMPTION IN ANKARA GARRISON

ABSTRACT

This study was conducted in order to identify the microbiological quality of hen eggs purchased

for the need of seven military units in Ankara Garrison by examining Salmonella spp. presence.

During the six-month research period 882 egg samples, which were taken in different time
frames, were examined. Shell, yolk and albumin samples were taken out from the eggs and

Salmonella isolation protocol was applied.

The results showed that there was no Salmonella spp. present in the egg samples taken from
Ankara Garrison. The overall results were thought that the producers raise their awareness and
follow the statutory regulations, and suppliers comply with the hen egg requirements of Turkish

Armed Forces.

Keywords: Hen, Hen’s egg, Salmonella spp., Isolation, Identification
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1. GIRIS VE AMAC

Yumurta, tarth oncesi devirlerden beri insan gidasi olarak tiiketilen, sindirimi kolay, biyolojik
acidan degerli, yiiksek kaliteli protein kaynagi olan bir besin maddesidir. Normal biiytikliikteki
bir yumurta (yaklasik 58 g) kapsadigi besin maddeleri bakimindan ortalama 60 g et ve 160 g siite
esdegerdir. Siitten sonra bitkisel iiriinlerin en karli bigiminde hayvansal {iriine doniistiigii ve
birlesiminde bulundurdugu c¢ogu ekzojen amino asitler ile hayati 6neme sahip vitamin ve
mineraller nedeniyle biyolojik degeri yiiksek olan yumurtanin, her yasta insanin beslenmesinde
cok Onemli yerinin oldugu bir gercektir. Doyurucu o6zelligi, kolay ve g¢abuk hazirlanisi
yumurtanin tek basina veya diger gidalarla yaygin olarak kullanilmasini da saglamaktadir.
Ayrica, doga tarafindan 6zel ambalaji ile insanlara sunulmasi ve bayatlamas: disinda higbir
hilenin katilmamasi yumurtaya diger gida maddeleri arasinda biiyiilk bir ayricalik

kazandirmaktadir.

Gegtigimiz 50 yil igerisinde yumurta iiretimi biliylik degisim ve gelisme gostermistir. Yumurta
tiretimi 1940°larda daha ¢ok kiigiik ¢apli aile isletmelerinde yapilirken, giiniimiizde daha biiyiik
capl entegre isletmelerde gerceklestirilmektedir. Bu isletmelerde; yemleme, sulama, yumurta
toplama ve kartonlama otomatize edilmistir. Ilerleyen yillara paralel olarak genetik seleksiyonlar
ile iiretim artirllmig, yumurta kalitesi iyilestirilmis, muhafaza, dondurma ve seri pazarlama

sistemleri gelistirilmistir.

Yumurta ve tiikketime sunulus sekillerine yumurta {iriinleri (pastérize yumurta sarist ve aki gibi)
genellikle gida endiistrisinde pasta, makarna, mayonez, salata soslari, sekerleme ve dondurma
yapiminda koagule etme, emiilsifiye etme vb gibi arzu edilen islevlerin saglanmasi amaciyla

yaygin olarak diger gidalarin yapiminda genis capli olarak da kullanilmaktadir. Yumurta



diinyanin her yerinde kolaylikla tiiketilebilen bir besin maddesi olmasiyla gida endiistrisinin
disinda baska amaclarla da kullanilmaktadir. Virolojide laboratuar ¢alismalarinda (viriis kiiltiiri,
doku kiiltiirii, embriyo ¢alismalar1 vb) ve mikrobiyolojide bazi mikroorganizmalarin tespitine
yonelik besiyerlerinin hazirlanmasinda 6énemli bir laboratuar malzemesi olarak 6nemli bir yer
tutar. Ayrica, ¢esitli nedenlerle taze olarak tiiketimi uygun olmayan yumurtalar ya pisirildikten
sonra hayvan yemi olarak ya da kabuklar sterilize edilip dgiitlilerek hayvan gidalarina bir yem

katkisi olarak da kullanilabilmektedir.

Diinyada iiretilen yumurtalarin yaklasik % 90’1 kabuklu (biitiin) olarak satilmaktadir. Tiiketici
tarafindan yumurta kalitesinin belirlenmesi gerektiginde ilk anda yumurtanin kabugu 6nem arz
etmektedir.  Duyusal olarak yapilan (organoleptik) degerlendirmenin yaninda laboratuar
(mikrobiyolojik) degerlendirmelere de ihtiyag vardir. Uygun olmayan kosullarda {iretilen,
depolanan ve taginan yumurtalarin mikroorganizmalarin iireyip gelisebilmeleri i¢in miikemmel
bir besiyeri olmasi nedeniyle tiiketiminde halk sagligi acisindan bazi riskler bulunmaktadir.
Yumurtanin iiretim ve iglenmesi sirasinda basta Salmonella’lar olmak tizere ¢esitli patojenlerden
olusabilecek riskler, mikrobiyolojik kontrollerin yapilmasin1 gerekli kilmaktadir. Fakat son
yillarda yumurta tretimindeki teknolojik gelismelere bagli olarak Salmonella enfeksiyonlarinin
artmas1  llkemizde nedeni bilinmeyen salmonellozis olaylarinin  yumurtadan da

kaynaklanabilecegi ihtimalini ortaya koymaktadir.

Toplu beslenmenin en yogun uygulandigi bir kurum olan Tiirk Silahli Kuvvetleri’nde (TSK)
fazla miktarda yumurta tiiketilmektedir. Bunun sonucu olarak Salmonella spp. ile zehirlenme
olasilig1 giindeme gelebilmektedir. Bu sebeple TSK’nin tedarik ettigi yumurtalarin elde edildigi
andaki durumunun (satin alma asamasinda) Salmonella spp. yoniinden arastirilmasi gida
enfeksiyonlarini, zehirlenmelerini 6nlemek veya en aza indirgemek agisindan biiylik 6nem

tasimaktadir.

Bu ¢alisma, TSK biinyesindeki Ankara Garnizonu birlik ve kurumlarinda tiiketime sunulan tavuk
yumurtalarinin Salmonella spp. yoniinden mikrobiyel kalitesini tespit etmek ve varsa sorunlarin

¢Ozlimii i¢in Onerilerde bulunmak amaci ile yapilmistir.



2. GENEL BIiLGILER

2.1. YUMURTANIN OLUSUMU

Yumurtanin olusumu, yumurta sarisinin ovaryumda gelismesi ile baglar. Ovulasyon Oncesi
yumurta sarist her giin ortalama 0.5-2.0 g olarak hizla gelisir. Her gelisen yumurta saris1 kan
damarlarindan zengin follikiilii ile sarilir. Follikiiliin kan damarlarindan yoksun olan kismi
stigmadir. Ovulasyon burada gergeklesir. Follikiil olgun hale gelince zarlar patlar ve serbest
hale gelen follikiil infindibuluma diiser. Buradan uzunlugu 60-80 cm’yi bulan kivrimli yumurta

kanalina geger. Sekil 2.1°de yumurta kanalinin boliimleri goriilmektedir (1).

. Infindibulum
. Magnum

. Istmus

. Uterus

. Vajina

. Kloaka
Aniis

e N N O N

Sekil 2.1.Yumurta kanalinin béliimleri (1).

Infindibulum yumurtaya hiz vermekle gérevli ise de, spermazoitleri bekleme yeri olarak da
bilinir. Yani dollenme burada olur. Magnum bdlgesinde yumurta aki salgilanir. Bununla da
yumurta sarist sarilir. Yumurta akinin kalitesi burada salgilanan ovomusin ile siki iligkilidir.
Istmus kisminda, yumurtaya biraz su ve mineral tuzlar ilave olur ve her iki kabuk alti zarlari
sekillenir. Uterus kisminda, ozmotik basingla zarlardan yumurta akina mineral maddeler katilir.
Uterusta bezlerin salgiladigi kiregli sivi ile kabuk olusur. Gelisimini tamamlamis yumurta

kloakaya ve oradan da digartya ¢ikarilmis olur. Bu islem yaklagik 22-26 saat siirer (1, 2).



2.2. YUMURTANIN KISIMLARI

Yumurta  Sekil 2.2.”de  goriildiigii  gibi  dokuz  kisimdan  olusmaktadir

1. Yumurta Kabugu 2. Hava Boslugu

4. Kabuk Zan

3. Yumurta Sarisi

5. Yumurta Aki (Koyu)

7. Germinal Disk

8. Yumurta Saris1 Zar .
6. Yumurta Aki (I¢ Sulu)

9. Salaz

Sekil 2.2. Yumurtanin kisimlari (3).

2.2.1. Yumurta Sarisi

3).

Rengi agik saridan koyu turuncuya kadar degisen, lizeri vitellin membran ile ortiilii ve kiiresel

sekilde olan yumurta sarisi, yumurtanin merkezinde yer alir.  Yumurta sarisi

kesiti

incelendiginde, birbirinden ince bir zarla ayrilmig agik ve koyu renkli i¢ ige siralanmig

halkalardan olustugu goriiliir. Yumurta sarisini saran vitellin membran ince kuvvetli ve hemen

hemen renksiz bir 6zelliktedir. Yumurta sarisinin ak igerisinde dagilmasini onler (2, 4, 5).



2.2.2. Yumurta Ak

Yumurta aki yumurta sarisini ¢epegevre saran ve i¢ kabuk zari tarafindan cgevrilen c¢esitli
yogunlukta tabakalarindan olusur. Bunlar:

a ) Yumurta sarisina yakin bulunan koyu ak veya salaz (% 3),

b) I¢ sulu ak (% 17),

¢ ) Koyu ak (% 57),

d ) Dis sulu ak (% 23),

En igteki koyu ak, jelatin goriimiinde ince bir film tabakadir ve yumurta sarisini siki1 bir sekilde
sarar. Bu tabaka uzunlamasina ekseni boyunca 6nde ve arka kisimda uglara dogru kalinlasarak
salaz1 olusturur. Darbelere karsi hassas olan yumurta sarisinin hareket etmesi dnlenmis olur.
Salazanin bilesiminde lizozim enzimi bulunur (2, 6). Koyu ak tabaka daha sonra meydana gelir.
I¢ ve dis sulu ak tabakalari koyu akdan olusur. Bdylece yumurta saris1 ak igerisinde dengede
kalir. Zamanla koyu ak tabakas1 yumurta ici ak tabakasina doniiserek yumurtanin bayatlamasina

yol agar (2, 5).
2.2.3. Kabuk Zarlari ve Hava Kesesi

Yumurtada kabugunun hemen altinda bir ¢ift zar yer alir. Icteki zardan ii¢ kat daha biiyiik olan
dis zar siki bir sekilde kabugu yapisiktir. Kabuk zarlarmin 6nemli goérevleri bulunmaktadir.
Kulugckaya yatan yumurtalarda gelisen embriyoya oksijen gegisini saglamasi bu gorevleri
arasindadir. Diger bir gorevi de disardan yumurtaya bakteri ve mantar gibi zararli etkenlerin
gecisini Onleyebilecek onemli bir engel olusturur. Ayrica, yumurta igeriginin evaporasyon yolu

ile kolayca nem kaybetmesini dnler (2, 5, 7).

Yeni yumurtlanan yumurtalar 41 °C sicaklia sahiptir. Ancak, dis hava ile temas eder etmez
cevre 1s1sina bagli sogumaya baglayarak yumurta kabugu igerisindeki kisimlar biiziiliir. Bu sirada
porlarin yogun oldugu kisimdan igeri hava girer ve iki zar asinda bir bosluk olusturarak
birbirinden ayrilmasini saglar. Boylece hava kesesi olusur. Hava kesesi yumurtalarin tazeligini

belirten en iyi Ol¢iilerden birisidir (6, 7).



2.2.4. Yumurta Kabugu

Kabuklu yumurtanin en dis kismini kaplayan yumurta i¢ini dis etkenlere karsi koruyan,
yumurtaya seklini ve rengini veren tabakasidir. Yumurta kabugu i¢ ve dis kabuk olmak {izere iki
tabakadan olusur. Bunu hemen iizerinde ve i¢ kabugun iki kat1 kalinlikta olan dis kabuk bulunur
(1). Yumurta kabugunda yuvarlak veya oval sekilde ve bir kismi ¢iplak gbzle goriilebilen por adi

verilen gaz ve nem aligverisini saglayan pek ¢ok sayida cok kiiclik gbzenekler yer alir (5).

Yumurta uterusta iken yapisi temel olarak organik materyalden olusan ve katikiil ad1 verilen bir
tabaka ile ortiiliidiir. Cok miktarda su igeren bu tabaka ayni zamanda yumurtaya, yumurtlama
olaymi kolaylastiran bir kayganlik kazandirir. Porlarin da yiizeyini kaplayarak
mikroorganizmalarin yumurtaya girisini engeller. Ancak, katikiil yumurtlamadan bir siire sonra

kurur ve zamanla koruyuculuk 6zelligi de kaybolur (2).
2.3. YUMURTANIN KIMYASAL YAPISI

2.3.1. Temel Yapilar

Yumurta igeriginin en dnemli kismini su olusturur. Kabuklu yumurtada; yumurtanin % 65’ini su,
% 12’sini proteinli maddeler, % 10’unu yaglar, % 1’ini karbonhidratlar ve % 11’ini ise mineral

maddeler olusturur. Kabuklu yumurtanin igerigi Sekil 2.3.’de verilmistir (1).

10% 1%
11% OSu
@ Protein
OMineral Madde
12% OYag
65% B Karbonhidrat

Sekil 2.3. Kabuklu yumurtanin icerigi % (1).

Bunlarin yaninda degisen oranlarda iz elementler, vitaminler ve renk maddeleri de yer alir (8).
Yumurtanin % 11’ini kabuk ve kabuk zarlari, % 31’ini yumurta sarist ve % 58’ini yumurta aki

olusturmaktadir (1).



2.3.2. Yumurta Sarisinin Bilesimi

Yumurta sarisinin kimyasal bilesimi, hem miktar olarak fazla olmasinin yaninda hem de igerik
olarak yumurta akina oranla biiyiik farkliliklar gosterir. Yumurta saris1 % 48 su, % 7.5 protein,
% 32.5 yag, % 1 karbonhidrat ve % 1 mineral madde icerir. Sekil 2.4.de yumurta sarisinin

igerigi verilmistir (1).

1%
32.5% Bsu
B Protein
0,
48% O Mineral Madde
OYag
19% B Karbonhidrat

Sekil 2.4. Yumurtanin sarisinin igerigi (%), (1).

Yumurta sarist membrani, keratin ve miisinden olusur. Yumurta sarisini meydana getiren
proteinler ise, vitellin, vitellenin, fosvitin ve livetinden ibarettir. Vitellin ve fosvitin fosfosr
igeren proteinlerdir.  Fosvitin vitelline oranla daha ¢ok fosfor igerir. Yumurta sarisinin

vitellininde glutamik asit, 10ysin, arjinin ve lizin baglica amino asitleri olusturur (6, 9).

Yumurta sarisinda basit yaglar, yumurta saris1 igerisinde 2/3 oraninda bir dagilim gdsterir.
Geriye kalan 1/3 oranindaki kisim fosfolipidler, proteolipidler ve glikolipidleri icerir. Yumurta
sarisinda % 1 oraninda bulunan karbonhidratlarin % 0.7’sini aserbest glukoz, % 0.3’iinii proteine
bagl sekilde mannoz glukozaminlerden olusan polisakkaridler olusturur (10). Yeni yumurtlamis
yumurta sarisinin pH’s1 6.0 dir. Depolama sartlarina ve siiresine bagli olarak pH degisimi sinirh

olmakla birlikte pH 6.4 seviyesine ulasabilmektedir (7, 10).



2.3.3. Yumurta Akinin Bilesimi

Yumurta akinda su miktar1 sarisina oranla daha fazladir. Yumurta aki; % 87 su, % 11 protein %
1 karbonhidrat (% 0.4’1 serbest glukoz , % 0.5’1 karbonhidrat-peptid), % 0.8 mineral madde ve

eseri miktarda yag icermektedir. Sekil 2.5.’de yumurta akinin igerigi (%) verilmistir (1).

11,0%
0,8% 0,2%
1,0% OSu
B Karbonhidrat
O Mineral Madde
O Protein
BYag

87,0%

Sekil 2.5. Yumurta akinin igerigi (%) (1).

Yumurta aki, basit proteinler olarak bilinen ovalbumin, kanalbumin, ovoglobulin ve
glukoproteidler yapisinda olan ovomusin ile ovomukoiden olusur. Yumurta akinin % 57.6’1ik bir
kismini olusturan ovalbuminin baglica amino asitleri; glutamik asit, 16ysin, alanin ve aspartik
asittir (6, 9). Yeni yumurtlanmis yumurta akinin ortalama pH’s1 8.0 civarinda olup muhafaza
sartlarina ve yumurtadan karbondioksit (CO,) kaybina bagli olarak pH’da 9.3 seviyesine dogru
bir ylikselme meydana gelir. Homojenize edilmis yumurta aki ve sarisinin pH degeri 7.0-7.6

arasinda degismektedir (7, 10, 11).
2.3.4. Yumurta Kabugu ve Kabuk Zarlarinin Bilesimi

Yumurta kabugunun digin1 saran katikiilde miisin bulunur. Yumurta kabugu zarlarinin en dista
olan1 keratin, ortadaki miisin ve icte olan1 da hem keratin hemde miisin igerir. Keratinde yiiksek
oranda kiikiirt mevcuttur. Yumurta kabugunda bulunan inorganik maddeler yumurtanin yaklasik
% 95’ini olusturur. Kiil miktar1 yaklasik 5.9 g’dir. Kiiliin % 98’den fazlasin1 kalsiyum tuzlari,
geri kalan az miktardaki kismi fosfor ve magnezyum tuzlari ile eseri miktarda demir ve kiikiirt

olusturur (9, 10).



2.4. DUNYADA YUMURTA URETIMi

Diinyada 1961-2001 yillar1 arasinda yillik yumurta iiretimi 3.5 kat artarak yaklasik 55 milyon
tonu bulmustur. Bu biiyiik artis gelismekte olan iilkelerde yumurta tiretimindeki hizli ilerlemenin
sonucuna baglanmaktadir. Ozellikle basta Asya iilkeleri, 1961 yilinda yillik 3.8 milyon ton olan
yumurta tiretimlerini son yillarda 10 katina ¢ikarmiglardir. Diger yandan gelismis iilkeler ise
tretimlerini yi1llik % 1.6 oraninda artirmiglardir. Tablo 2.1.°de diinyadaki yumurta tiretimi

verilmistir (12).

Tahlo 2.1. Dinsada 1961-2000 sllan arasmdaki soreoorta fivetiva (123,

"IN0 motyic tons
- SEFEEEEE

FEEPELEEL 8878488

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerin 1990 yilinda yillik yumurta iiretimlerine katkilar1 hemen
hemen ayni seviyelere ulasmistir. Geligmis iilkelerin 2000 yilindaki yumurta tiretimlerinin %
67’sini Avrupa ve Kuzey Amerika {iilkeleri saglamistir. Esas olarak 1990-2000 yillar1 arasinda
yumurta liretimine katkida bulunan iilkeler; Cin, Amerika Birlesik Devletleri (ABD), Meksika,
Hindistan, Tiirkiye ve Brezilya’dir. Diinya yumurta iiretimi Gida ve Tarim Organizasyonu

(FAO)’nun ¢aligmalarina gore 2015 yilinda 72 milyon tona ulasacagi tahmin edilmektedir.



2.5. YUMURTANIN MiKROFLORASI

Saglikli tavuklarin yumurtladig1 andaki yumurtanin taze, ici ve disinin genellikle % 90’1n1n steril
oldugu kabul edilmektedir (7, 13). Ancak, yumurta kiimeste cesitli faktorlerin (fekal meteryal,
alet, ekipman, ¢evre, vb) etkisi ile ¢ok farkli mikroorganizmalarla kontamine olabilir. Bu
mikroorganizmalar arasinda daha c¢ok Enterobacteriaceae, Micrococcus, Pseudomonas,
Alkaligenes, Aeromonas ve Bacillus’lar yer alir (3, 14-16). Yapilan bir c¢alismada bu
mikroorganizmalar disinda Klebsiella, Proteus, Citrobacter, Salmonella ve Shigella’nin da izole
edildigi bildirilmistir (3, 17, 18).

Mikroorganizmalar, uygun olmayan sartlarda muhafaza edilen, yikanan ve kabuk yapisi
zedelenmis yumurtalarin porlarindan daha kolay yumurtanin i¢ine girerler. Ancak, fiziksel ve
kimyasal engeller; yumurta kabugu, kabuk membrani1 ve yumurta aki igerisindeki antimikrobiyel
etkiye sahip maddeler mikroorganizmalarin yumurta igine girmesine ve iliremelerine engel olurlar
(3, 10). Ogzellikle kabuk ve kabuk zar1 ilk engeli olusturur. Yumurta kabugundaki porlar mukoz
bir tabaka (miisin) ile kapli oldugundan bakteri girisi fiziksel anlamda bir oOlgilide
onlenebilmektedir. Kabuk zarlarinin da yapist bakterinin gecisini engeller. Cesitli faktorler ile
fiziksel engelleri ge¢meyi bagarabilen mikroorganizmalar, yumurtanin kimyasal savunmasi
olarak bilinen yumurta akinda bulunan lizozim enziminin bakterisidal etkisi ve bakterlerin
gelisimine olumsuz etkide bulunan alkali yapisi ile karsilasirlar (2, 10, 18, 19). Bunu ya bakteriyi
eriterek (lizis), besin maddelerini baglayarak veya bakterilerin kullanabilecegi sekilde
sunmayarak yaparlar. Lizozim ¢ogu Gram (+) mikroorganizmalari eritir. Konalbumin demir ve
diger metalleri baglar ve bu sekilde bazi bakterilerin gelismesini engeller. Ovomukoid tripsin

aktivasyonunu inhibe eder, avidin biotini baglar ve riboflavin proteine baglanir (3, 10,19-21).

Buna ragmen yumurta akindaki Oncelikle Gram (-) mikroorganizmalarin iiremesiyle ilk
seleksiyon baglar. Yumurtada hangi mikroorganizmalarin gelisecegi ve ne tiir bir bozulmanin
gergeklesecegi muhafaza yontemleri ile de dogrudan iliskilidir (15). Muhafaza sirasinda siireye
bagl olarak yumurtalarda bulunan suyun bir kismi1 buharlagmakta su aktivitesinin diismesiyle de
Gram (-) mikroorganizmalarin gelismesi yavaglar. Buna karsilik, diisiikk su aktivitesinde daha
dayanikli mikroorganizmalarin gelismesi On plana ¢ikar. Yalniz bu gelisme her zaman
gbzlenmez, zira yumurta akinda mevcut antimikrobiyel etkiye sahip dogal inhibitorler Gram (+)

flora tlizerine gelismeyi engelleyici etki gosterirler (22, 23).



Muhafazada sicaklik derecesinin diisiik olmasi Pseudomonas’larin gelismesine olumlu etkide
bulunur. Eger fazla sayida gelisme olursa yumurtaya eksi veya meyvemsi ve mavi-yesil bir renk
verirler. Yiiksek muhafaza 1silarinda ise Acinetobacter belirgin olarak ¢ogalir ve 37 °C’de birkag
hafta icerisinde koliform mikroorganizmalar ortama hakim olacak sekilde gelisirler (3, 15).
Ticari yumurta iiriinlerinde acrob genel bakteri say1si (10* kob/g) oldukga diisiiktiir. Bu iiriinlerde
pastorizasyon islemi sonu canli kalan mikroorganizmalar genellikle, 1siya direngli Bacillus,
Enterococcus ve Mikrcoccus’lardir. Bu iiriinlerin pastorizasyon sonrasi kontaminasyonlart da
Oonemli sorunlar yaratir (10). Bu nedenle; epidemiyolojik calismalarda ¢ig, az pismis
yumurtalarin ve yumurta igerikli gida maddelerinin tiikketimine bagh olarak meydana gelen gida
zehirlenme vakalarinin ¢ogunda Salmonella’larin izole edilmesi c¢alismalarinin bu ydnde

yogunlagsmasina neden olmustur (24).
2.6. YUMURTAYA MiKROORGANIZMALARIN BULASMA YOLLARI

Salmonella enteritidis’in yumurtaya bulasmasi degisik yollar ile olabilmektedir. Yumurtalar
fekal kontaminasyon veya yumurta kanalinin 6zellikle iist bolgelerinin bir infeksiyonu sonucu
Salmonella spp. ile bulasik hale gelebilirler (21, 25). Yumurtanin Salmonella spp. ile
kontaminasyonu ya iireme kanallar1 (transovarian) ya da intestinal i¢eriklerin yumurta kabugunu
kontamine etmesi sonucu meydana gelmektedir (26-32). Yumurta kabugu yoluyla

kontaminasyon;
a)  Mikroorganizmalarin kutikula ve kabuga penetrasyonu,
b) Membran altinda kolonizasyonu,
c) Albumin kontaminasyonu tarzinda gelismektedir (32).

Yeni yumurtlanmis yumurtanin kabugu nemlidir ve yumurta kabugu; ¢evredeki portdr hayvan
bakicilari, ziyaret¢i ve yemlik-suluklara kadar giren yabani kuslardan, bulasik kiimes malzemesi,
yumurta tagimada kullanilan kaplar ve tavuk tiiyleri ve fegesi vb faktorlerden Salmonella spp. ile
kolayca kontamine olabilmektedir (33-36). Transovarian yolla kontaminasyonda, Salmonella’lar
ovaryumlarda kolonize olmakta ve kabuk olusumundan hemen 6nce yumurta iceriginin 6zellikle
vitellin mebran ile onu ¢evreleyen yumurta akini ve yumurta sarisin1 enfekte edebilmektedir.

Enfekte tavuklarin her zaman klinik semptomlar gdstermeden uzun siire transovarian yolla



yumurtalar1 kontamine edebildigi ve bu kontaminasyon sonucu yumurtalarin % 4-35 oraninda

enfekte olabildigi bildirilmektedir (27, 36-41).

Yapilan bir ¢alismada suni olarak S. enteridis phage type 13a (PT13a) ile enfekte edilen
tavuklarin fegeslerindeki pozitiflik ile yumurtanin kontaminasyonu arasinda bir korelasyonun
oldugunu bildirmislerdir (42). Salmonella’larin yumurtaya gegisi iizerine yapilan bir arastirmada
Gast ve Beard (42), farkli yas gruplarinda yer alan yumurta tavuklarimi oral ve kontakt
transmisyon yoluyla bir S. enteritidis susu ile enfekte etmisler ve bu tavuklardan saglanan
yumurtalarin kabuklarindan 12., akindan 18. ve sarisindan 23. giine kadar S. enteritidis izole
edebilmislerdir. Arastirmacilar transovaryal gegise 6nem verilmesi, kontroliiniin ¢ok zor oldugu
ve tavuklarda yumurta verimlerinde beklenmedik bir diisiisiin gézlendigi zamanlarda Salmonella

ile enfeksiyon riskinin dikkatle degerlendirilmesi geregine isaret etmislerdir (25, 43).

S. enteridis PT4 ile lireme organlarinin enfeksiyonu ¢ok daha dnemli olabilmektedir. Yapilan bir
caligmada enfekte edilen tavuklarin yumurtalarinda fekal bir bulasiklik olmamasina ragmen
yumurtalarda Salmonella tespit edildigi bildirilmistir. Kabuk glandi veya yumurta kanalinin
diger bir boliimii de enfeksiyon yeri olabilecegi degerlendirilmektedir (44). Bakteriyolojik
kontrollerde S. enteritidis bazen yalnizca barsaklardan izole edilirken bazen de hem bagirsaktan
hem de ovaryumdan izole edilebilmektedir. Ancak enfekte kanatlilarin ¢ogu bu etkeni yalnizca
ovaryumlarinda tasimaktadir. Bu bulgular etkenin enterik bir enfeksiyonu takiben ovaryumda
lokalize olabilecegi ve barsaklardan elimine edildikten sonra dahi ovaryumlarda bulunmasi

vertikal bir gecisin olabilecegini gostermektedir (30).

Shivoprasad ve ark. (45), deneysel ¢aligsmalarinda degisik S. enteritis PT8 serotipleri ile yumurta
tavuklarim 10°-10® kob/ml inokulasyon dozunda oral, intravendz ve intrakloakal yollarda enfekte
etmislerdir. Inokulasyonu takip eden siire icerisinde tavuklarin ¢ogunda klinik semptomlarla
birlikte yumurta veriminde azalma goézlenmis ancak az sayida yumurta kabugundan, akindan ve
sarisindan Salmonella izole edilebilmistir (45). Humphrey ve ark. (46), yapay olarak enfekte
ettikleri tavuklardan aldiklar1 613 yumurtanin 10’unun ve dogal enfekte olmus iki kiimesden
aldiklar1 1119 yumurtanin 11’inin 10°dan daha az sayida S. enteritidis PT4 ile enfekte oldugunu
bildirmislerdir. Gida zehirlenmeleri ile iligkilendirilen biiytlik tavuk isletmelerinde enfekte olmus

yumurtalarin orani yaklasik % 0.1 veya daha azdir. Yapilan ¢alismalarda; 2000 yumurtanin



4’tinde, 950 yumurtanin higbirinde ve 17000 yumurtanin 5’inde S. enteritidis PT4 bulundugu
bildirilmistir (47-49).

2.7. SALMONELLA’NIN GENEL OZELLIKLERI

Salmonella’lar; Enterobacteriaceae familyasina ait, Gram (-), 0.7-1.5 x 2.0-5.0 um boyutlarinda,
spor olusturmayan, ¢omak formunda, kapsiilsiiz mikroorganizmalar olup, S. pullorum ve S.
gallinarum disinda sahip olduklari peritrik flagellalar1 ile hareketli, aerob veya fakiiltatif anaerob,
selektif besi yerlerinde 2-3 mm c¢apinda yuvarlak, ¢cogu kez kabarik, diizglin ylizeyli ve diiz
kenarli koloniler seklinde tireyen mikroorganizmlardir.  Bu organizmalar; nitrati nitrite
indirgerler, S. typhi disinda glikozdan asit ve gaz olustururlar, tireaz ve indol negatif, sitrat biitiin
Salmonella tiirleri tarafindan degerlendirilebilen karbon kaynagidir.  Salmonella’lar, S.
cholerasuis ve S. paratyphi disinda genelde hidrojen siilfiir (H,S) olustururlar ve S. typhi disinda
ornitini, S. paratyphi A disinda lizini dekarboksile ederler. Sukroz, salisin, inositol ve S. arizonae
disinda laktoz fermentasyonlart negatif olan Salmonella’larin lipaz ve deoksiriboniikleaz

enzimleri yoktur. (43, 50, 51).

Bir patojen olarak tanimlanan ilk Salmonella tiirii S. typhi’dir. ilk kez 1880 yilinda goriilmiis,
1884 yilinda Gaffky tarafindan izole edilmistir. S. enteritidis Gaertna tarafindan ve S.
typhimurium 1892 yilinda Loeffler tarafindan izole edilmistir. Salmon ve Smith 1885 yilinda
beraber yiiriittiikleri bir ¢alismada S. choleraesuis’i izole etmis ve bu cinse Salmonella adi
verilmistir (52, 53).

Genelde 20-40 °C’ler arasinda iireyebilen Salmonella’larin optimum tireme sicakliklari 35-37
°C’lerdir. Bu mikroorganizmalar, 5-47 °C’ler arasinda canli kalabilseler de yiiksek sicaklik
derecelerine direngsizdirler ve 55 °C’de 20 dakikada oliirler. Pastdrizasyon derecelerinde ve
siirelerinde kolaylikla yikimlanabilmektedirler. Ornegin, 71.7 °C’de 15 saniyede tamamiyla
canliliklarin1 kaybederler (51, 54, 55). Tablo 2.2.°de Salmonella’larin dayaniklik stireleri
verilmistir (56).



Tablo 2.2. Salmonella’larin dayaniklik streleri (56).

SALMONELLA’'LARIN DAYANIKLIKLARI
Materyal Ad] Dayanma Suresi
Gaitada 1 ay

Altlikta 2-9 ay

Durgun Suda 5 ay

Glineste Bir kag giin

Golgede Bir kag giin

Yumurta Kabugunda 23 giin

Salmonella’larda gelismeyi etkileyen diger 6nemli fakt6rlerden birisi de ortamin pH degeridir.
Salmonella’lar i¢in optimum pH degeri 6.5-7.5 arasinda degismekle birlikte pH degerlerinin 4.5-
9.0 oldugunda da canli kalabildikleri ve pH 4’e direngli olduklar bildirilmektedir (54, 57, 58).
Salmonella’lar su aktivitesi 0.93-0.95 ve iizerinde olan gidalarda iireyebilmektedirler.
Salmonella’larin, % 8’lik tuzlu suda tiremelerinin engellendigi, fakat canliliklarini siirdiirdiikleri
bildirilmektedir. Ortamda protein varliginda kuru ortama oldukg¢a direng gdsteren bu etkenlerin
kurutulmus ve toz haline getirilmis gidalarda 13 yil canli kalabildigi belirtilmektedir (15, 54, 55,
59). Dogrudan temas ile dezenfektanlar Salmonella’lara ¢abuk etki gosterirler. Salmonella’larin
klorlanmis sularda canhiliklarini yitidikleri, % 0.6 sodyum hipoklorit solusyonunda ise 30

dakikada % 50 oraninda azaldiklar1 bildirilmektedir (54, 60).

Giiniimiizde serolojik ve kismen de biyokimyasal olarak birbirinden ayrilabilen 2300’{in {izerinde
Salmonella serotipinin varlhigi bildirilmektedir. Yine bu serotipler epidemiyolojik ¢aligmalarda
bliyiik onem tasiyan faj tiplere ayrilmaktadir. White tarafindan ortaya atilan ve Kauffmann
tarafindan gelistirilen Kauffmann-White antijenik semasi giinimiizde sayilar1 2300’{in {izerinde
bulunan ve bu sayiya her yil yenileri ilave edilen Salmonella’larin identifikasyonunda basariyla
kullanilmaktadir. Bu ¢ercevede identifikasyon Salmonella’larin somatik (0), kapsiiler (Vi) ve
flagellar (H) antijenlerinin profillerine dayanmaktadir (15, 54, 61). Salmonella serotiplerinin
sayisinin - 2300’iin  {lizerinde olmasmna karsin bu serotiplerden oOzellikle bazilar1 gida

infeksiyonlarina neden olmaktadir. Ornegin ABD’nde 1980 yilinda rapor edilen salmonellozis



vakalarinin % 70’1 sadece 10 serotipten (S. enteritidis, S. typhimurium var. copenhagen, S.
newport, S. infantis, S. heidelberg, S. agona, S. typhi, S. derby ve S. oranienburg) meydana

gelmistir (62).
2.8. YUMURTA VE SALMONELLA ENFEKSIYONLARI

Cok sayidaki gida kaynakli bakteriyel hastaliklara Salmonella spp. sebep oldugu bilinmektedir
(63). Salmonella enteritidis’in en sik hastalik yapan Salmonella serotiplerinden biri ve 6zellikle
yumurta ve yumurta trlinleriyle ¢cok yakin iliskili oldugu rapor edilmistir (64, 65). Yumurta ve
yumurta iiriinlerinde S. enteritidis’in belirlenmesi bu yiizden ¢ok dnemlidir (66). ilk olarak 1988
yilinda St. Louis ve arkadaglar tarafindan identifiye edilen Salmonella enfeksiyonlarinin nedeni
olarak ¢ig ve az pismis yumurta tiiketimi ile iligskilendirmeler hald devam etmektedir.
Salmonellozisin en biiyiik nedeni olarak Salmonella spp. ile enfekte olan yumurtalarin ve
irlinlerinin ¢ig olarak tliketilmesi, yagda pisirilen yumurtalar ve omletler gibi uygunsuz
pisirmeler ya da yeterince pigirilmemesi gosterilmektedir. Ozellikle evde yapilan mayonez,
dondurma ve igeceklerde kullanilan ¢ig yumurtalarin tiiketimi ile S. enteritidis arasinda 6nemli

bir iligki oldugu tespit edilmistir (36, 48, 65, 67-70).

S. enteritidis ile enfekte tavuklarin enfeksiyonu ve yumurtalarin buna bagli bulasiciliginin 1980’li
yillarin ortalarindan itibaren insanlarda goriilen Salmonella’nin artisinda 6nemli rol oynadigi
goriilmektedir (71). Yumurta ve yumurta iceren besinlerin ABD, Ingiltere ve cesitli diger
tilkelerde son yillarda insanlarda olusan S. enteritidis vakalarinin olusumunda énemli bir kaynak
oldugu belirtilmektedir (36, 48, 65, 67, 70). Centers Disease Control (CDC)’ye, 1985-1996
yillar1 arasinda 70 kisinin lizerinde 6liimle sonuglanan 600’den fazla S. enteritidis vakasi rapor
edilmistir (70). ABD’nde 1985-1989 yillar1 arasinda meydana gelen S. enteritidis vakalarmin %
80’inden fazlasinin yumurtadan ileri geldigi bildirilmektedir (72). ABD gibi toplum saglig1 ve
hijyen konularinda ¢ok gelismis bir iilkede dahi degisik Salmonella serotiplerinden kaynaklanan
yillik tahmini 800000 salmonellozis vakasinin goriilmesi sorunun biiyiikliigiinii kanitlamaktadir

(73).

Diger taraftan salmonellozis vakalarinda ortaya ¢ikan tedavi masraflar1 ve is giicli kayb1 da
onemli ekonomik zararlara neden olmaktadir. ABD’nde tibbi bakim maliyeti ve is giiciinden
dogan kayip her Salmonella salgmninda kisi basma 1300 dolar ($) olarak tespit edilmistir.
ABD’nde 1985 yili igerisinde karsilagilan toplam 56657 Salmonella izolatina dayanilarak hesap



edildiginde, 73 milyon $’in flizerinde bir kayip ortaya c¢ikmaktadir (74). Diinyada S.
enteritidis’den kaynaklanan salmonellozis olgularinin yillik olarak 150-870 milyon $ arasinda
masrafa yol actigi tahmin edilmektedir (75). Son 30 yilda CDC’ye rapor edilen Salmonella
enfeksiyonlarinin sayisi her yil artmakta ve son yillarda yaklasik 40000 vakanin olgudan
etkilendigi bildirilmistir. Bu say1 gercekte ABD’nde de bir yilda hastalananlarinin sayisinin
sadece % 1-5’ini temsil etmektedir (76). Yapilan bir ¢aligmada yumurta kabugunda S.
enteritidis’in 30’un iizerinde PT bulundugu ve genellikle PT4’lin ¢ok dnemli oldugu konusunda
ortak bir goriis bildirilmektedir (21). Ingiltere’de de Salmonella’lar gida kaynakli zehirlenme
vakalarinin 6nemli bir nedeni olup 1987-1989 yillar1 arasinda Salmonella insidensinde biiyiik
artiglar kaydedilmistir. Meydana gelen salmonellozis vakalarinin ¢ogunda S. enteritidis PT4
izole edilmistir. Bu serotip Ozellikle tavuklarda predominant olmakla birlikte, epidemiler
yalnizca tavuk etinden degil tavuk yumurtasindan da olduk¢a yiiksek oranlarda

kaynaklanmaktadir (77).

Ingiltere halk saghigi laboratuar servisinin raporlarina gore insanlarda 1978 yilinda 9042
salmonellozis vakasi gozlenmis olup, bunun 661’1 (% 7.3) S. enteritidis’den kaynaklanmistir. Bu
degerler 1988 yili i¢cin 23000 Salmonella enfeksiyonundan 12500 (% 54.3) S. enteritidis izole
edilmistir.  Gliniimiizde S. enteritidis izole edilen vakalarin yaklasik % 35’inde hastalig1
yakalanan insanlarin 15 yasin altinda oldugu tespit edilmistir. Iskogya’da S. enteritidis
enfeksiyonlar1 1982°den 1987°ye kadar 279 (insanlar izole edilen tiim izolatlarin % 11’i)’dan
940’a (% 41) cikmistir. Arastirmacilar 1988 yilinin kasim ay1 sonunda ise 1281 (% 22) vaka
saptamuglardir (38, 77). S. enteritidis CDC’nin ulusal Salmonella gozlemleme sistemine rapor
edilen biitiin Salmonella serotipleri arasinda gittikge artan ve 1990, 1994-1996 yillarinda en fazla
rapor edilen serotip oldugu bildirilmistir. S. enteritidis izolatlar1 1976 yilinda 1207 iken (0.6
izolat/100000 niifus), 1995 yilinda 10.201°e (4 izolat/100000 niifus) yiikselmistir. Rapor edilen
1976-1994 yillar1 arasinda Salmonella izolatlar1 igerisinde S. enteritidis’in % 5’den % 26’ya
yiikseldigi ve 1996 yilinda rapor edilen tim Salmonella izolatlarinin % 24.5’ini olusturdugu
belirtilmistir (78,79).

ABD’nin tamaminda her 100000 kisinin 3.8’inde Salmonella izolatlar1 varliginin 1995 yilinda en
tist seviyeye ulagtigit CDC’ye rapor edilmistir. Salmonella izolatlarinin 1999 yilinda ise 100000
kiside 1.9’a geriledigi fakat 2001 yilina kadar 6nemli bir diisiis gostermedigi ve vakalarin devam

ettigi bildirilmektedir (80). ABD’de S. enteritidis, salmonellozis vakalarmin nedeni olarak S.



typhimurium’dan sonra % 17.7 oran ile ikinci siradadir. ABD’nde 1970-2001 yillar1 arasinda
meydana gelen S. enteritidis vakalari ile ilgili bilgiler Tablo 2.3.’de verilmistir (81).

Tablo 2.3. ABD’nde Salmonella vakalar1 (1970-2001) (81).
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Kamu ve bolgesel saglik kurumlari 1985-1995 yillar1 arasinda 582 S. enteritidis vakasi
bildirmislerdir. Bu vakalarda; 24058 kisi rahatsizlanmis, 2290 kisi hastaneye kaldirilmis ve 70
kisi hayatin1 kaybetmistir. Bu raporda tanimlanan 1994-1995 yillar1 arasindaki 4 S. enteritidis
vakasi, 1999-2001 yillar1 arasinda 2 S. enteritidis vakasi ¢ig yumurta tiketimi ile
iligkilendirilmistir. ~ Aragtirmalar, vakalarin kaynaginin az pismis veya ¢ig olarak tiiketilen
yumurtalar oldugunu gdstermis, bu veriler 15181 altinda konunun 6nemli bir halk saglig1 oldugu ve

S. enteritidis kontrol 6l¢iimlerinin siklastirilmasinin gerekliligi ortaya konulmustur (79, 80).

Arjantin’de 1986 yilindan itibaren Salmonella izolasyonu sayisinda onemli bir artis oldugu
gdzlemlenmistir. Insanlardaki gida kaynakli salginlar tavuk yumurtalarinin ¢ig ya da az pismis
olarak tiiketilmesi ile iliskilendirilmistir. 1986 ve 1993 yilinin ilk alt1 ay1 arasinda 6000 kisinin
etkilendigi 150 vaka rapor edilmistir. S6z konusu salginlar vakalarin % 71.3’linde digki
kiiltiirlerinden ve % 47.3 gidalardan bakterilerin saptanmas ile ortaya g¢ikarilmistir (82). Son
birka¢ yilda Kanada’da biitiin Salmonella izolasyonlar i¢inde S. enteritidis’de % 9’dan % 12’ye
dogru kiigiik bir artis oldugu bildirilmistir. Ulke genelinde kanatli kiimeslerinde yapilan
aragtirmalarda S. enteritidis’in yaygiliginin ¢ok diisiik oldugunu ortaya ¢ikarilmistir. Soyle ki
yumurtact tavuk sirilerinin yalmz % 2.7’sinin g¢evresel Orneklerinden S. enteritidis izole
edilmistir (83). Ingiltere ve Galler’de 1987-1989 yillar1 arasinda meydana gelen 1831 vakanin
82’si yumurta ile iliskilendirilmistir (84). Yumurta kaynakli meydana gelen vakalar Tablo
2.4.”de verilmistir (84).



Tablo 2.4. Yumurta kaynakli vakalar (84).

Yil Yumurta Kaynakli Vaka | Toplam Vaka
1987 6 421
1988 34 455
1989 42 955
Toplam 82 1831

Ingiltere’de yapilan bir ¢alismada, S. enteritidis PT4 ile rahatsizlanmis 160 hastanmn yedikleri
incelendiginde mayonez iceren sandvig tiikettikleri tespit edilmistir (67). Londra’da 1988’in ilk
10 ayinda CDC’ye Salmonella ile ilgili 46 gida zehirlenmesi vakasinin yumurta ile iligkili oldugu
ve 16’sinim da mayonezden kaynaklanmasinin olasi veya miimkiin oldugu rapor edilmistir (47).
Marketlerde satilan kontamine yumurtalarin oraninin % 0.01 oldugu ve enfekte siiriilerden elde
edilen yumurtalarin da % 0.5-8.3 oraninda kontamine olabildigi tahmin edilmektedir (85).
Genellikle S. enteritidis sayisinin oldukga diisiik oldugu (<20/yumurta) fakat yanlis sicaklik
uygulamalar1 6zellikle yumurta sarisinda Salmonella sayisiin ¢ok sayida olmasina onciiliik
edebilecegi bildirilmistir (11, 86). Eger tavuklar S. enteritidis ile enfekte ise her bir yeni
yumurtlanmis taze yumurtada genellikle koloni sayis1 (kob) 20°den daha diisiik ve nadiren de her

bir yumurta i¢in 100’den az oldugu bildirilmistir (42).

Prales ve Audicana (68), Kuzey Ispanya’da gida kaynakli 15 vakada yaptiklar1 bir ¢calismada; 372
yumurtanin 5 tanesinde Salmonella spp. ve 3 yumurta kabugunda S. enteritidis izole ettiklerini
bildirmislerdir. Ayni arastiricilar ¢esitli ¢iftlik ve depolardan topladiklari 998 yumurtanin
6’sindan S. enteritidis izole etmislerdir (69). Ispanya’nin Bask bolgesinde meydana gelen biitiin
Salmonella vakalarinda yumurta ve yumurta iriinlerinin paymin yaklasitk % 90 oldugu
bildirilmektedir (87, 88). Polonya’da Salmonella’dan ileri gelen gida zehirlenmeleri 1986 yilinda
% 84.9 iken 1991 yilinda bu oranin % 95’e yiikseldigi belirtilmistir (89). Ayni iilkede yapilan
diger bir arastirmada gida zehirlenmelerine Salmonella spp.’nin neden oldugu ve yumurta igeren
11 iglemi gérmemis mayonez, krema, dondurma vb gibi gidalarin tiiketilmesine bagl oldugu
bildirilmistir (90). Benzer gida zehirlenmelerinin ABD, Hollanda, Kanada ve Almanya gibi
yiiksek hijyen seviyesinde olan iilkelerde dahi goriildiigii tespit edilmistir (46). Polonya’da



marketlerden toplanan 1200 yumurta incelenmis, yumurtanin ne kabugunda ne de igeriginde

Salmonella spp. bulunmamustir (91).

Musul’daki bir ¢iftlikten saglanan 150 yumurta ile yumurta iiretim merkezinden saglanan 150
yumurta basta Salmonella’lar olmak tizere degisik bakteriler yoniinden incelenmistir. Bu
yumurtalarin 11’inde (% 3.6) Salmonella spp. izole edilmistir (18). Almanya’da 112 tavukguluk
isletmesinde 1 yillik periyot icerisinde zemin ve 1zgaralarda bulunan tavuklardan saglanan toplam
23620 adet taze yumurta Salmonella’larin varligi yoniinden muayene edilmistir. Calismada
kabuklu yumurtalarin yalnizca % 0.081 gibi oldukg¢a diisiik oran1 Salmonella yoniinden pozitif
bulunurken yerde yada 1zgarada yetistirilen tavuklardan saglanan yumurtalarin Salmonella ile
kontaminasyon derecesi agisindan onemli bir fark bulunmamistir. Yine test edilen 5430 adet
yumurta sarist numunesinde Salmonella’ya rastlanmamugtir (92). Almanya’da mayonez ve sos
tikketimi sonucu meydana gelen bir toplu gida zehirlenmesi vakasinda ayni merkezden saglanan
yumurtalardan yapilan mikrobiyolojik analizlerde tek tek muayene edilen 70 yumurta

numunesinden 5’inin sarisindan ve 3’{iniin akindan S. enteritidis izole edilmistir (93).

Tirkiye’de yumurtada Salmonella’larin varligi iizerine yapilan az sayidaki g¢alismalarin hig
birinde etkene rastlanilmadig bildirilmistir (24, 94-97). Ulkemizde Salmonella’lar tarafindan
meydana getirilen enfeksiyonlar diger salgin hastaliklar yaninda dnemli bir yer tutmakta ve
onemli bir halk saglig1 sorunu olarak giincelligini korumaktadir. Tirkiye nin bir ¢ok bolgesinde
Salmonella enfeksiyonlari endemik hatta hiperendemik olarak seyretmektedir.  Teshis
edilemeyen veya ¢ogu zaman isimlendirilemeyen olaylar yaninda Tiirkiye’de bazi Salmonella
serotipleri ile zaman zaman epidemiler de meydana gelmektedir (73). Ancak, iilkemizde
epidemiyolojik ¢alismalarin yetersiz olmasi ve ¢ogu gastroenterit vakalarinin hastaneye intikal
etmeden gecistirilmesi nedeniyle ger¢ek vaka sayisinin rapor edilen saymin ¢ok iizerinde oldugu

tahmin edilmektedir (24).



2.9. SALMONELLOZISDE SEMPTOMLAR

Salmonella spp. igeren gidalar tiiketildikten sonra ates, mide bulantisi, ishal, karinda kramplar,
kusma, titreme, su kaybi ve bas agrist goriiliir. Salmonellozisde inkiibasyon periyodu 5-72 saat
arasinda degigsmekle birlikte genellikle 12-36 saat olup hastaligin seyride 1-4 giin arasindadir.
Salmonella’lardan kaynaklanan gida zehirlenmesi sendromunda mortalite bir¢ok faktére bagl
olarak % 0.1-0.2 arasinda degismektedir. Salmonellozis vakalarindan en ¢ok etkilenenler
bebekler, hamile kadinlar, yaslilar, hasta ve immun sistemi baskilanmis insanlarin olusturdugu

gruplardir (3, 98).



3. GEREC VE YONTEM

3.1. GEREC
3.1.1. Numuneler

Bu ¢aligma kapsaminda; Milli Savunma Bakanligi’nin (MSB) onayladig1 teknik sartnamelerde
belirtilen 6zelliklere gére Ankara Garnizonu’ndaki TSK’nin ihtiyaci i¢in tedarigi yapilan tavuk
yumurta numuneleri bu arastirmanin materyalini olusturdu. Bu amagla, 7 ayr askeri birlik ve
kurumda tiiketime sunulan tavuk yumurtalarindan 2003 yilinin Temmuz-Aralik aylar1 arasinda

alt1 ay boyunca her ay 147 ser adet olmak iizere toplam 882 adet tavuk yumurtasi toplandi.

TSK askeri birlik ve kurumlarinin soguk hava depolarindan (+ 4 °C - + 12 °C) dis ortam 1s1s1 g6z
Online alinarak, soguk zincirde (buz akiilii termo-kaplarda) ve aseptik kosullarda (sterilize edilmis
cam kavanozlarda) alian numuneler 4’ncii Kolordu A Tipi Gida Kontrol Miifreze Komutanlig1

laboratuarina getirildi.

Ankara Garnizonu’ndaki askeri birlik ve kurumlarindan alinan numune sayilar1 Tablo 3.1.’de

gosterilmistir.



Tablo 3.1. Askeri birlik ve kurumlarindan alinan numune sayilari

Aylar
Birlik Kurum Temmuz | Agustos | Eyliil | Ekim | Kasim | Aralk
Numune Sayilari
A 21 21 21 21 21 21
B 21 21 21 21 21 21
C 21 21 21 21 21 21
D 21 21 21 21 21 21
E 21 21 21 21 21 21
F 21 21 21 21 21 21
G 21 21 21 21 21 21

Toplam Numune
Sayis1 (Adet) 882

3.1.2. Besiyerleri

3.1.2.1. izolasyon Besiyerleri

3.1.2.1.1. Rappaport Vassiliadis Enrichment Broth (RVB) (Oxoid CM669)
Soya peptone 5¢g

Sodium chloride 8¢g

Potassium dihydrogen phosphate l1.6g

Magnesium chloride 6H,O 40¢g

Malachite green 0.04 g

Karisimin pH’s1 5.2 £ 0.2’ye ayarlanip herbir deney tiipiine 10 ml ilave edildi. Tiipler 115 °C’de
15 dakika otoklavda steril edildikten sonra kullanilincaya kadar + 4 °C’de sakland1 (97).
3.1.2.1.2. Selenite Cystine Broth (SCB) (Merck 7709)

Peptone from casein 5¢g

L (-) Cystine 0.0l g



Lactose 4¢g
Phosphate buffer 10g
Sodium hydrogen selenite 4¢g

Karisimin pH’s1 7.0 £ 0.2°ye ayarlanip, 60 °C’de c¢ozdiiriildiikten sonra filtre ile sterilize

edilerek, herbir deney tiipiine 10 ml ilave edildi. Kullanilincaya kadar + 4 °C’de sakland1 (97).

3.1.2.1.3. Brilliant-Green Phenol-Red Lactose Sucrose Agar (BPLSA)(Merck 7237)

Peptone from meat 5¢g
Peptone from casein S5¢g
Meat extract 5g
Sodium chloride 3g
Di-sodium hydrogen phosphate 2g
Lactose 10g
Sucrose 10g
Phenol red 0.08 g
Brilliant-green 0.0125 g
Agar-agar 12 ¢g

Karigimin pH’s1 6.9 £ 0.2’ye ayarlanip 121 °C’de 15 dakika otoklavda steril edildikten sonra 10
cm ¢apindaki petri kutularia dokiildi ve kullanilincaya kadar + 4 °C’de saklandi (98).

3.1.2.1.4. Xylose Lysine Desoxycholate Agar (XLDA) (Merck 5287)

Xylose lysine desoxycholate agar 3g
Sodium chloride 5¢g

D (+) xylose 35¢g
Lactose 75¢g
Saccaharose 75¢g
L (+) - lysine 5g
Sodium deoxycholate 25¢g
Sodium thiosulfate 6.8¢g
Ammonium iron (III) citrate 0.8¢g
Phenol red 0.08 g

Agar-agar 135¢



Karisimin pH’s1 6.9 + 0.2°ye ayarlanip 121 °C’de 15 dakika otoklavda steril edildikten sonra 10

cm c¢apindaki petri kutularina dokiildi ve kullanilincaya kadar + 4 °C’de saklandi (98).

3.1.2.2. identifikasyon Besiyerleri

3.1.2.2.1. Nutrient Agar (NA) (Oxoid CM3)
‘Lab-Lemco’ powder

Yeast extract

Peptone

Sodium chloride

lg
2g
Sg
Sg

Karigimin pH’s1 7.4 £ 0.2’ye ayarlanip 121 °C’de 15 dakika otoklavda steril edildikten sonra 10

cm c¢apindaki petri kutularina dokiildi ve kullanilincaya kadar + 4 °C’de saklandi (97).

3.1.2.2.2. Triple Sugar Iron Agar (TSIA) (Oxoid CM277)

‘Lab-Lemco’ powder
Yeast extract
Peptone

Sodium chloride
Lactose

Sucrose

Dextrose

Ferric citrate
Sodium thiosulphate
Phenol red

Agar

3g
3g
20g
S
10g
10g
lg
03¢g
03g
0.0125 g
12¢g

Karigimin pH’s1 7.4 £ 0.2’ye ayarlanip her bir agz1 vida kapakli tiipe 7 ml ilave edildi. Tiipler

121 °C’de 15 dakika otoklavda steril edildikten sonra yatik vaziyette katilagmasi saglandi ve

kullanilincaya kadar + 4 °C’de sakland1 (97).

3.1.2.2.3. Lysine Iron Agar (LIA) (Oxoid CM381)

Bacteriological peptone
Yeast extract

Dextrose

5¢g
3g
lg



L-Lysine 10g

Ferric ammonium citrate 05¢g

Sodium thiosulphate 0.04 g
Bromocresol purple 0.02¢g
Agar 145¢g

Karisimin pH’s1 6.7 £ 0.2’ye ayarlanip her bir agz1 vida kapakli tiipe 7 ml ilave edildi. Tiipler
121 °C’de 15 dakika otoklavda steril edildikten sonra yatik vaziyette katilasmasi saglandi ve
kullanilincaya kadar + 4 °C’de sakland1 (97).

3.1.2.2.4. Metil Red-Voges Proskauer Broth (MRVPB) (Oxoid CM359)

Peptone 5g
Glucose 5¢g
Phosphate buffer 5¢g

Karisimin pH’s1 7.5 £ 0.2’ye ayarlanip her bir deney tiipline 5 ml ilave edildi. Tiipler 121 °C’de
15 dakika otoklavda steril edildikten sonra kullanilincaya kadar + 4 °C’de sakland1 (97).

3.1.2.2.5. Nutrient Broth (NB) (Oxoid CM3)

‘Lab-Lemco’ powder lg
Yeast extract 2g
Peptone 5¢g
Sodium chloride 5¢g

Karisimin pH’s1 7.4 + 0.2°ye ayarlanip her bir deney tiipiine 5 ml ilave edildi. Tiipler 121 °C’de
15 dakika otoklavda steril edildikten sonra kullanilincaya kadar + 4 °C’de sakland1 (97).

3.1.2.2.6. Urea Broth (UB) (Oxoid CM71)

Peptone lg
Dextrose lg
Disodium phosphate 12 g
Potassium dihydrogen phosphate 08¢
Sodium chloride S5¢g

Phenol red 0.004 g



Karisimin pH’st 6.8 £ 0.2’ye ayarlanip 121 °C’de 15 dakika otoklavda steril edildi. Bu
besiyerine 55 °C’de % 40’lik {ire soliisyonundan (Oxoid SR20) 5 ml ilave edilip steril kosullarda
agz1 vida kapakli tiiplere 10 ml dagitildi. Kullanilincaya kadar + 4 °C’de sakland1 (97).

3.1.3. Soliisyonlar

3.1.3.1. Ringers Solution (RS) (Oxoid BR0052G)

Sodium chloride 225¢g
Potassium chloride 0.105 g
Calcium chloride 0.12 g
Sodium bicarbonate 0.05¢g

Karigimin pH’s1 7.0 £ 0.2°ye ayarlanip 121 °C’de 15 dakika otoklavda steril edildikten

kullanilincaya kadar + 4 °C’de sakland1 (97).

3.1.3.2. Buffer Peptone Water (BPW) (Oxoid CM509)

Peptone 10g
Sodium chloride 5¢g

Disodium phosphate 35¢g
Potassium dihydrogen phosphate 15¢g

Karigimin pH’s1 7.2 £ 0.2°ye ayarlanip 121 °C’de 15 dakika otoklavda steril edildikten
kullanilincaya kadar + 4 °C’de sakland1 (97).

3.1.4. Boyalar

3.1.4.1. Gram Boyama Seti (GBL 5026/01, 02, 03, 04)
Hucker Kristal moru ¢ozeltisi (5026/01)

Crystal violet lg
Distile su 100 ml
Burke iyot ¢ozeltisi (5026/02)

Iyot lg
Potasyum iyodiir 2g
Distile su 100 ml

Denatiire alkol aseton ¢ozeltisi (5026/3)
Aseton 50 ml



Alkol (% 96)
Safranin ¢ozeltisi (5026/4)
Safranin

Distile su
3.1.5. Aymraclar

3.1.5.1. indol Test Ayiraci (Kovacs)
p-dimethylaminobenzaldehyde
Isoamyl alchool

HCI (konsantre)

3.1.5.2. Voges Proskauer (VP) Test Ayiraci
Alpha naphthol

Absolut ethyl alcohol

Potassium hydroxyde

Distile su

3.1.6. Kitler

50 ml

lg
100 ml

10g
150 ml
50 ml

Sg
100 ml
10g
100 ml

3.1.6.1. Salmonella Latex Test Kiti (Oxoid DR1108A)

3.1.6.2. Polivalan (O) Antijen Salmonella Test Kiti (Difco DR1108A)

3.1.7. Kontrol Susu

Izolasyon ve identifikasyon c¢alismalarmin her asamasida Erciyes Universitesi Veteriner

Fakiiltesi Mikrobiyoloji Anabilim Dali’ndaki kiirsii suslarindan S. gallinarum kontrol susu olarak

kullanildi.

3.2. YONTEM

3.2.1. Tavuk Yumurtalarinin Analize Hazirlanmasi

Analize tabi tutulmak iizere laboratuvara getirilen yumurtalarin ekimleri daha 6nce ortam havasi
ultraviyole tesirine birakilan ekim odasinda, ayni giin iki alev beki arasinda gergeklestirildi.

Herbir yumurtanin kabugu ve igeriginden (aki ve sarisindan) Salmonella spp.’lerinin aranmasi

amaciyla ayr1 ayr1 ekimler yapildi.



3.2.1.1. Yumurtanin Kabugunun Analize Hazirlanmasi

Ik asamada yumurta kabugunun analizi igin herbir yumurta, ekim odasinda steril cam
kavanozlardan alev beki yaninda steril eldiven ile ¢ikarilarak 225 ml BPW igeren steril stomacher
torbasina konuldu. Torbalar yumurtalarin  kirtlmamasmma 6zen gosterilerek dikkatlice
calkalanarak yumurta kabugunda bulunan mikrobiyel floranin siviya gegmesi saglandi. Daha
sonra ayni yumurta gene ayni kosullarda steril eldiven ile ¢ikarilarak iceriginin (aki ve sarisi)

incelenmesi igin kullanildi .
3.2.1.2. Yumurtanin igeriginin (Aka ve Saris1) Analize Hazirlanmasi

Torbadan ¢ikarilan yumurtanin kabuklari steril spatiil ile kirildi ve yumurta icerigi (aki ve sarisi)
steril bir petri kutusunda steril cam baget ile homojenize hale getirildi. Homojenize edilen

yumurta i¢erigi analizlerde kullanildi.

3.2.2. Tavuk Yumurtalarinda Salmonella spp. Aranmasi

Numunelerden Salmonella spp.’lerinin izolasyonu amaciyla klasik yontemler uygulandi (99,100).
3.2.2.1. Salmonella spp. izolasyon Calismalar

3.2.2.1.1. On Zenginlestirme

Onceden kabuk yiizeyinin yikandigi 225 ml BPW igeren torbalar ile homojenize yumurta
iceriginden 25 g ilave edilen 225 ml BPW igeren stomacher torbalar1 37 °C’de 16-20 saat (=18

saat) inkiibasyona birakild1.
3.2.2.1.2. Selektif Zenginlestirme

On zenginlestirme ortamindan 0.1’er ml alinarak 10 ml RVB’a ve 1’er ml almarak 10 ml SCB’a

pipet ile gegilerek 42 °C’de 18-24 saat inkiibe edildi.
3.2.2.1.3. izolasyon

Selektif zenginlestirme besiyerlerinden RVB ve SCB’dan BPLSA’a ile XLDA’a ayr1 ayn oze ile
gecilerek ¢izme metoduyla ekim yapildi ve petriler 37 °C’de 18-24 saat inkiibasyona birakildi.

3.2.2.2. Salmonella spp. Identifikasyon Cahsmalari

Inkiibasyon siiresi sonunda; BPLSA’da izole edilen pembe kirmizi renkli koloniler ile XLDA’da

besi yeri ile ayn1 renkte, yar1 saydam veya bazen siyah merkezli izole edilen kolonilerden gram



boyama yapild1 ve mikroskop altinda Gram (-), comak seklinde goriilen etkenler NA’a ge¢ilerek
saf kiiltiirleri hazirlandi. Hazirlanan kiiltiirler, biyokimyasal ve serolojik 6zelliklerin belirlenmesi

amaci ile kullanildi.
3.2.2.2.1. Biyokimyasal Testler

Inkiibasyondan sonra selektif kat1 besi yerlerinden Salmonella spp. siipheli olarak degerlendirilen
tipik kolonilerden (BPLSA’da etrafi parlak kirmiz1 bir zon ile ¢evrili pembe-kirmizi, XLDA’da
besi yeri ile ayn1 renkte, bazen yar1 saydam, merkezi siyah kolonilerden) 5’er tanesi alinarak taze
kiiltiirlerin kullanilmasi amaci ile NA’a ekim yapildi ve 37 °C’de 18-24 saat inkiibe edildi.

Inkiibasyon sonrasi identifikasyon amaci ile asagida belirtilen biyokimyasal testler yapildi.
3.2.2.2.1.1. Triple Sugar Iron Agar (TSIA) Testi

TSIA a steril 6ze ile dibe daldirma ve yiizeye siirme suretiyle ekim yapilarak 37 °C’de 18-24 saat
inkiibe edildi. Dip kismu sari, bazen orta kisimlardaki siyahlagsma (H,S) ve yatik kismi kirmizi

olan veya olmayan tiipler degerlendirildi.
3.2.2.2.1.2. Lysine Iron Agar (LIA) Testi

LIA’a dibe daldirma ve yiizeye siirme suretiyle ekim yapilarak, 37 °C’de 18-24 saat inkiibe
edildi. Yatik agarin dibinde rengin degisip-degismemesi (menekse rengi) ve bazen siyahlasma

olup olmamasina gore degerlendirildi.
3.2.2.2.1.3. Metil Red-Voges Proskauer (MRVP) Testi

MRVPB’a ekim yapilarak, 37 °C’de 18-24 saat inkiibe edildi ve VP ayiracinin ilavesi ile kirmizi

renk meydana gelmesi veya gelmemesine gore degerlendirildi.
3.2.2.2.1.4. Indole Testi

NB’a ekim yapilarak, 37 °C’de 18-24 saat inkiibe edildi. Indol tesitinde Kovacs ayiraci ile

reaksiyonda kirmizi halka olusmasina gore degerlendirildi.
3.2.2.2.1.5. Ure Testi

UB’a ekim yapilarak, 37 °C’de 6-24 saat inkiibe edildi. Test tiipiinde pembe-kirmizi renk

olusumuna gore degerlendirildi.



3.2.2.2.2. Serolojik Testler
3.2.2.2.2.1. Hizh (Latex) Agliitinasyon Testi

Selektif kat1 besi yerinde ve biyokimyasal test sonucu Salmonella spp. siipheli kolonilerin
dogrulanmasi i¢in Salmonella Latex Test kiti kullanildi. Agliitinasyon meydana gelmesi veya

gelmemesine gore degerlendirildi.
3.2.2.2.2.2. Polivalan Somatik (O) Testi

Selektif kat1 besi yerinde iireyen, biyokimyasal ve serolojik agliitinasyon test sonuglarina gore
Salmonella spp. yoniinden siipheli kolonilerin dogrulanmasi amaciyla polivalan Salmonella
antiserumlar1 (Salmonella O Antiserum Poly A-I ve Vi) ile test yapilarak koloniler

degerlendirildi.

Salmonella spp. izolasyon ve identifikasyon ¢aligsma asamalar1 Sekil 3.1.-3.3.”de gosterilmistir.
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4. BULGULAR

Bu ¢aligmada, Ankara Garnizonu’nda 7 ayr askeri birlik ve kurumun ihtiyacina yonelik olarak
tedariki yapilan yumurtalardan Ornekleme metoduyla toplam 882 adet yumurta numunesi
incelenmistir. Bu yumurtalarin igeriginden (aki ve sarisinda) yapilan ekimler sonucu Salmonella
spp. varligina rastlanmazken, 2 adet yumurtanin kabugunda (% 0.22) ise Salmonella spp.
yoniinden siipheli koloniler izole edilmistir. Analize tabi tutulan yumurta kabugu ve igeriklerinin
aylara gore dagilimi ve izole edilen siipheli Salmonella spp. orani (%) Tablo 4.1.°de
gosterilmistir.  Bu kolonilerin BPLSA’da pembe-kirmizi , XLDA’da merkezi siyah renkte
olduklar1 tespit edilmistir. Siipheli kolonilerin identifikasyonu amaciyla yapilan biyokimyasal
(TSIA, LIA, MRVP, indol ve iire) ve serolojik testler [hizl1 agliitinasyon (latex test) ve polivalan
somatik (O)] sonucunda, siipheli kolonilerin Salmonella spp. olmadigi saptanmistir. Bu
caligmada elde edilen biyokimyasal test sonuglar1 Tablo 4.2.’de, serolojik test sonuglar1 ise Tablo

4.3.’de gosterilmistir.



IT0 % 788 /LT e Y ucepdog [auan
6. 0% 6L 0%

orti- | oz | T | ezl | 9T 9Tl | 9TT- | BzI orT- | 971 | 9TL- | 9T1- uredo
A | LA Y |

" . . . C ol 9iroa | . . . . . . . .

o1 B

- - - - < - - - - - - - - = ﬁﬂmm.m

: . : - - - - - } % 4 . 4 - g
9Lk %

o1 e

4 2 4 2 4 4 d - - - - Z - 2 Itrme

I b I b I b I b I b I i I b
9 i 1 a J dq v TRRY
TepunINY 0 IR

%) Tuelo “dds ejjsuowyes 1oydns usips ojoz1 oA rwifiep 2108 eleAe UIULIOPLIOI 9A NSnqey elnNWNA Ue[NINg Iqe) 9ZI[eUY *['p O[qeL



Tablo 4.2. Salmonella spp. siipheli kolonilere yapilan biyokimyasal testlerin sonucu.

Biyokimyasal Testler

Numunenin Alindig: IZ(;:.: I*i](llllien
Birlik ve Kurum K(E)loni
TSIA LIA VP indol Ure
C Agustos-y; - - - - -
E Aralik-g4 - - - - -
Tablo 4.3. Salmonella spp. siipheli kolonilere yapilan serolojik testlerin sonucu.
Serolojik Testler
Numunenin . .
Alindig1 Birlik ve Izole Edllen . .
Siipheli Koloni Polivalan
Kurum R
Latex Agliitinasyon
Somatik (O)
C Agustos-y; -
E Aralik-gg -




Resim 4.1. BPLS agarda Salmonella spp. Resim 4.2. XLD agarda Salmonella spp.
stipheli koloniler siipheli koloniler

Resim 4.3. Biyokimyasal testler Resim 4.4. Serolojik testler ; A-Latex Test,
B- Polyvalent (O) Test



5. TARTISMA VE SONUC

Salmonellozis, diinyada ve Tiirkiye’de uzun yillardan beri insanlarda 6nemli saglik sorunlarina
ve ekonomik kayiplara neden olmaktadir. Tavuk yumurtalarinin Salmonella spp. ile bulasikligi
var ise bu durum; yumurtalarin elde edilmeleri, kiimeslerden toplanmalari, bazen c¢esitli temizlik
uygulamalarina tabi tutulmalar1 (yikanmalari, firgalanmalar1 vb), ambalajlanmalari, muhafaza
kosullar1, nakliye islemleri ve tiiketiciye arzi gibi degiskenlerin etkisi ile artmakta, seviyesini
korumakta veya azalmaktadir. Tarim ve Kdoyisleri Bakanligi tarafindan diizenlenen “Tiirk Gida
Kodeksi Yumurta Tebligi”’nde yumurtalarin + 8 °C - + 15 °C’ler arasinda muhafaza edilmeleri, +
12 °C’yi gegmeyen sicakliklarda satisa sunulmalari belirtilmektedir. Bu yaptirimlar {iretimden
tiiketime kadar olan bu zincirde yer alan isletmelere biiylik sorumluluklar getirmektedir. Ayrica,
tiketicinin de Salmonella spp.’den kaynaklanan bir saglik sorunu ile karsilasmamak icin en
azindan yumurtanin tiiketim sekline (¢ig tiikketmemek, iyi pisirmek vb) onem vererek Onleyici
tedbirler almasi gerekmektedir. Bu ylizden yumurtalarin Salmonella spp. ile bulasikligi olup

olmadig1 6nem arz etmektedir.

Bu c¢aligmada; Ankara Garnizonu’nda 7 ayri askeri birlik ve kurumlarinca alimi yapilan tavuk
yumurtalarindan toplam 882 adet tavuk yumurtasi incelenmis olup higbirisinden Salmonella spp.
izole edilememistir. Elde ettigimiz bulgular Tirkiye’de ve yurt disinda cesitli arastirmacilar
tarafindan yapilan sinirh sayidaki yumurtada Salmonella spp. varligi ¢aligmalarinin sonuglari ile

uyum gostermektedir.



Erol (24), yaptig1 bir arastirmada toplam 150 adet yumurta numunesinde ve Caligkan (93), 584
adet yumurta numunesinin hig¢birinde Salmonella’ya rastlanmadigini bildirmislerdir. Hatipoglu
ve ark. (95), Ankara piyasasindan ve cevre koylerden temin ettikleri 500 adet yumurta
numunesinden Salmonella spp. izole edememislerdir. inal ve Ozyer (96), analiz tabi tuttuklar

400 adet tavuk yumurtasinin hi¢birinde Salmonella’larin varligina rastlamamiglardir.

Arda (101), kulugkalik yumurtalarin yapilan analizleri sonucunda Salmonella’ya rastlanmadigini
bildirmistir. Caligkan (93) ve Arda (101) bu durumu arastirma yapilan donemde numunelerin
temin edildigi bolgelerde salmonellozisin smirli olarak bulunmasina baglamislardir. Ayrica Arda
(99) yumurtadan gegen enfeksiyon etkenlerinin her hasta hayvan yumurtasinda bulunmadig: gibi,

her yumurtadan da etkeni izole etmenin miimkiin olmadigini vurgulamustir.

Kiigiiker Ang ve ark. (102), tarafindan yapilan bir arastirmada 200 yumurta incelenmisler ve
Salmonella spp. tespit edememislerdir. Tuncel (103), farkli sicakliklarda depolanan yumurtalarin
mikrobiyolojik bozulmasi ve Salmonella’nin kabuktan gegme siiresi iizerine yaptig1 bir ¢alismada

Salmonella spp. izole edememistir

Burtecene (94), 612 yumurta tizerine yaptigi ¢alismada bir adet yumurtadan S. enteritidis izole
etmistir. Var (104), tavuk, o6rdek ve bildircin yumurtasit olmak iizere toplam 448 yumurtada
Salmonella spp. yoniinden yaptigi bir ¢alismada ii¢ adet 6rnekte S. paratyphi izole ettigini
bildirmistir. Burow (105) on yillik siire icerisinde muayene ettigi toplam 7801 adet yumurta
numunesinin higbirinde Salmonella’larin varligina rastlayamamstir. Bir bagka ¢alismada Dorn ve
ark. (91), Bavyera’daki lokalize 112 tavukguluk isletmesine ait toplam 23620 yumurta

numunesinden % 0.081 gibi oldukea diisiik oranda Salmonella spp. izole etmislerdir.

Mason (106), 116000 yumurta incelenmis ve S. enteritidis’in izolasyon oranin1 % 0.02 olarak
tespit etmistir. Cowden (108), yaptig1 bir arastirmada 360 yumurtay1 incelenmis ve sadece bir
adet yumurtadan S. enteritidis izole edilebilmistir. Parales ve Audicana (68), yaptiklari
caligmalarda; ¢esitli ¢iftlik ve depolardan topladiklari 998 yumurtanin 6’sinda ve bunun da
3’tntin yumurta kabugundan S. enteritidis’i izole ettiklerini ayrica baska bir ¢alismalarinda ise

372 yumurtanin 5 tanesinden Salmonella spp. izole ettiklerini bildirmislerdir.

Humphrey ve ark. (46), 1119 tavuk yumurtasinin igerigini S. enteritidis yoniinden arastirmiglar
ve yalmzca 11 adet yumurtada bakteriyi tespit edebilmislerdir. Morgan ve ark. (109), Ingiltere’de

yaptiklari bir ¢alismada ev yapimi bir dondurmada S. enteritidis’i saptamislar ve bunun sebebinin



de ¢ig olarak kullanilan yumurta oldugunu agiklanmiglardir. Dreesen ve ark. (107), 402 yumurta
tizerinde yaptiklar1 bir ¢alismada higbir yumurtadan Salmonella spp.’yi izole edemediklerini

bildirmisglerdir.

Genel olarak bulgularimiza baktigimizda (% 0.22) sonuglar; bazi arastirmacilarin bulgulariyla
paralellik gostermekle beraber, diger arastirmacilarin bulgular1 ile az da olsa farkliliklar
gostermektedir. TSK’lerinin ihtiyaci i¢in, MSB’liginin Teknik Hizmetler Dairesinin hazirlamis
oldugu Yumurta Teknik Sartnamesinde belirtilen 6zelliklere gére muayene komisyonlarinca
yumurtalarin muayenesi yapilarak satin alinmaktadir. Yumurtalar muayene komisyonlarinin
organoleptik muayenesine miiteakip laboratuar analizlerine gonderilmektedir. Yumurtalar
laboratuara gonderilmeden once kirik, ¢atlak, tazelik, kirlilik vb 6zellikler yoniinden 6n elemeden
gecirilmektedir. Tlgili teknik sartname, yumurtay1 verecek firmay1 ve iireticileri bu sartlarda
gerekli tedbirleri almak adina zorlamaktadir. Zaten giliniimiizde {reticiler daha da
bilinglenmislerdir. Gelisen teknolojiyle beraber imkanlarin artmasi, kulucka ve kiimesden pazara
kadar hizli ve donanimli araglarla (soguk zincirin kirilmamasi i¢in), yeni ¢ikan Tarim ve
Koyisleri Bakanligi’'nin yayimladigi “Tirk Gida Kodeksi-Yumurta Tebligi”nde belirtilen
Ozellikleri saglamak i¢in c¢aba sarf etmektedirler. Ankara Garnizon’unda askeri birlik ve
kurumlarinda yumurta ve yumurta iirlinlerinden yapilan gidalarin tiiketimi sonucu bir
zehirlenmenin Gida Kontrol Miifreze Komutanligi’miza bildirilmemis olmasi da bu arastirmada

elde ettigimiz bulgular1 destekler niteliktedir.
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