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GİRİŞ 

Clostridioides (Clostridium) difficile, Gram (+), zorunlu anae-
rob özellikte, sporlu bir basil olup, insanların ve çeşitli hayvan 
türlerinin bağırsak kanalında kolonize olabilmektedir (1,2). 
Etkenin halk sağlığı açısından en önemli özellikleri çevresel 
faktörlere karşı dayanıklılık gösteren spor formlarının bulun-
ması ve belli şartlar (yaşlılık, hastanede uzun süre antibiyotik 
kullanımı, mide asitliğini düşüren ilaçlar, kemoterapik ajan-
lar, sigara kullanımı) altında hastalık tablosunun şekillenme-
sine yol açan toksin üretimidir. Etkenin neden olduğu Clost-
ridioides difficile enfeksiyonu (CDI), uzun süreli antibiyotik 
kullanımına bağlı olarak bağırsak mikroflorası tahrip olmuş 

ve özellikle bağışıklık sistemi baskılanmış bireylerde şekillen-
mektedir. Bakteri kolonize olduğu bağırsaklarda çoğalarak, 
hafif ishal olgularından ciddi bağırsak enfeksiyonlarına kadar 
ilerleyebilen tablolara yol açmaktadır. Kritik durumlarda 
ölüm vakaları bile görülebilmektedir (3-5). 

C. difficile enfeksiyonunun şiddeti, suşların virülansı ve 
antibiyotiklere karşı gösterdiği direnç ile doğrudan ilişkilen-
dirilmektedir. Bakterinin virülansı sahip olduğu A (enterotok-
sin) ve B (sitotoksin) toksinlerinin varlığı ile ilgili olup, bu tok-
sinler, patojenik lokusun genomik bölgesindeki tcdA ve tcdB 
genleri tarafından sentezlenmektedir. Bu toksinlere ek ola-
rak, bazı suşlar patojenik lokusun dışında cdtA ve cdtB genleri 
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Öz 

Clostridioides difficile, gram (+), anaerob, sporlu, çomak şeklinde bakteri olup özellikle uzun süreli antibiyotik kullanımı sonucunda 
psödomembranoz kolit, toksik megakolon, intestinal perforasyon ve diareye sebep olmaktadır. Hastane kaynaklı olan etken toprakta, 
suda, su ürünlerinde, kasaplık hayvanlarda ve kanatlılarda tespit edilmiş olup, bu durum gıdaların C. difficile için potansiyel yeni 
rezervuarlar olabileceğini düşündürmektedir. Özellikle son yıllarda insanlardan izole edilen C. difficile suşlarının kasaplık ve kanatlı 
hayvanlarda da saptanması bu etkenin halk sağlığı yönünden ciddi bir risk oluşturabileceği kaygısını doğurmuştur. Bu doğrultuda, 
İstanbul’da satışa sunulan 128 tavuk döner örneği C. difficile varlığı yönünden analiz edilmiş ve bunlardan 12’si C. difficile şüpheli olarak 
tespit edilmiştir. Şüpheli 12 örnekten sadece 2’si (%1.56) C. difficile olarak doğrulanırken, her iki izolatın da vankomisin ve sefotaksime 
dirençli olduğu saptanmıştır. Sonuç olarak, tavuk döner örneklerinden izole edilen C. difficile suşları, etkenin kanatlı hayvan karkaslarının 
yanı sıra bunlardan elde edilen hayvansal kökenli gıdalarda da bulunabildiğini ve pişirme sıcaklıklarına da dirençli olabildiğini göstermiştir. 

Anahtar Kelimeler: Antimikrobiyal duyarlılık, Clostridioides difficile, halk sağlığı, kanatlı eti, tavuk döner 

 
Determination of the Presence of Clostridioides difficile and Antimicrobial Susceptibility Profiles of the isolates in Chicken Doner 

Kebabs Sold in Istanbul 

Abstract 

Clostridioides difficile is a gram (+), anaerobic, spore-forming, rod-shaped bacterium that causes pseudomembranous colitis, toxic 
megacolon, intestinal perforation and diarrhea, especially due to long-term usage of antibiotics. The hospital-acquired agent has been 
detected in soil, water, seafood, slaughtered animals and poultry, and these foods are thought to be potential new reservoirs for C. 
difficile. Especially in recent years, the detection of C. difficile strains isolated from humans in butchery and poultry animals has raised 
concerns that this agent may pose a serious risk to public health. Accordingly, 128 chicken doner kebab samples offered for sale in Istanbul 
were analyzed for the presence of C. difficile and 12 of them were identified as C. difficile suspects. Only 2 (1.56%) out of the 12 suspected 
colonies were confirmed as C. difficile, and both isolates were resistant to vancomycin and cefotaxime. In conclusion, C. difficile strains 
isolated from chicken doner samples showed that the agent can be found in poultry carcasses as well as in animal-originated foods 
obtained from these carcasses and can also be resistant to cooking temperatures. 

Key Words: Antimicrobial susceptibility, chicken doner kebab, Clostridioides difficile, poultry, public health 
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tarafından kodlanan ikili toksine sahiptir. Bazı C. difficile ri-
botipleri, onları hipervirülent yapan artmış toksin üretimi ve 
etkin sporülasyon özelliklerine sahiptir. Bu bağlamda, RT027 
ve RT078 insanlarda patojen özellik gösteren hipervirülent ri-
botipler olarak nitelendirilmekte ve C. difficile enfeksiyonu-
nun nedeni olarak bilinmektedir (6-10). 

C. difficile hastane kaynaklı bir bakteri olmakla birlikte, 
toprak ve su gibi çevresel kaynaklarda, kasaplık hayvanlarda, 
kümes hayvanlarında, su ürünlerinde, hayvansal kökenli gı-
dalar başta olmak üzere sebze gibi birçok gıda matrisinde bu-
lunabilmektedir (2,3,9,11-13).  

Son yıllarda, kümes hayvanlarında C. difficile’nin tespit 
edilmesi ve tavuk karkaslarından izole edilen C. difficile ribo-
tipleri ile insanlardaki hipervirülent ribotiplerin benzerliği, 
kanatlıların C. difficile'nin insanlara bulaşmasında potansiyel 
bir kontaminasyon kaynağı olabileceğine dikkat çekmektedir 
(6,7,14-18).  

Bu çalışmada, İstanbul’da satışa sunulan tavuk dönerle-
rinde C. difficile varlığının tespit edilmesi ve izolatların antimik-
robiyal duyarlılık profillerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 
 

MATERYAL VE METOT 

Tavuk Döner Örneklerinin Toplanması 

Bu çalışmada 128 tavuk döner örneği İstanbul’da farklı semt-
lerde bulunan çeşitli büfe ve restoranlardan temin edilmiştir. 
Tüm örnekler ısı kaynaklarından yaklaşık 12±2 cm uzakta ve 
3-5 dakika süreyle iyi pişirilmiş (yanmamış/aşırı ızgara edil-
memiş) dönerlerden seçilmiştir. Toplanan döner örnekleri 
(yaklaşık 250 g) steril numune torbalarına yerleştirilerek so-
ğuk zincir altında İstanbul Üniversitesi-Cerrahpaşa Veteriner 
Fakültesi Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı Laboratu-
varlarına ulaştırılmış ve 24 saat içerisinde analize alınmıştır.  

C. difficile İzolasyonu 

Her bir tavuk döner örneğinden 25 g alınarak, 225 ml C. dif-
ficile zenginleştirme broth’u (Cycloserine Cefoxitin Fructose 
Taurocholate Broth) ile karıştırılmış ve anaerojen kit 
(AN0025A, Oxoid) ile anaerobik indikatör (BR 0055B, Oxoid) 
içeren anaerobik jar (HP0011A, Oxoid) içerisinde 10 gün sü-
reyle 37°C'de inkübe edilmiştir. Alkol şoklama aşamasının ar-
dından, sediment C. difficile Selektif Agar (CM0601+CDMN 
supplement SR 0173+%5 defibrine at kanı, Oxoid)’a yayılmış 
ve anaerobik koşullar altında 37°C'de 48-72 saat inkübas-
yona tabi tutulmuştur (19). Grimsi buzlu cam görünümüne 
ve at gübresi kokusuna sahip koloniler şüpheli koloni olarak 
değerlendirilmiş ve Gram boyama ile lateks aglütinasyon 
testleri yapılmıştır (DR1107A C. difficile test kiti, Oxoid). Mo-
leküler doğrulama aşamasının öncesinde kolonilerin saflaştı-
rılması amacıyla, %5 defibrine at kanı içeren Tryptic Soy 
Agara (CM0131, Oxoid) geçiş yapılarak, suşlar 37°C'de 48-72 
saat süreyle anaerobik koşullarda inkübe edilmiştir. 

İzolatların Moleküler Doğrulaması ve Toksin Üreten Genle-
rin Tespiti 

DNA ekstraksiyonu için, kanlı agarda saflaştırılan koloniler-
den 1 öze dolusu örnek alınarak 1 ml steril tuz çözeltisi 

(%0.85) içinde seyreltilmiş ve 10 dakika kaynatılmıştır. Ardın-
dan, ekstrakte edilen DNA doğrulama aşamasına kadar -
20°C'de saklanmıştır. 

Şüpheli izolatların moleküler doğrulaması için C. diffi-
cile’ye özgü trioz fosfat izomeraz (tpi) geni araştırılmıştır. Bu 
amaçla, Lemee ve ark. (20) tarafından önerilen primer ve 
protokoller kullanılarak simplex PCR CG Palm-Cycler (CG 1-
96 Genetix Biotech, Avustralya & Asya) ile analizler gerçek-
leştirilmiştir (Tablo 1).  

 
Tablo 1. Kullanılan primer dizisi listesi  

Gen Primer 
Amplikon 
büyüklüğü 

Kaynak 

tpi F: 5’-AAAGAAGCTACTAAGGG-
TACAAA-3’ 
R: 5’-CATAATATTGGGTCTATTCCTAC-
3’ 

230 bp 
Lemee ve 
ark. (20) 

tcdA F: 5’-AGATTCCTATATTTACATGACAA-
TAT-3’ 
R: 5’-GTATCAGGCATAAAGTAA-
TATACTTT-3 

369 bp 
Lemee ve 
ark. (20) 

tcdB F: 5’-GGAAAAGA-
GAATGGTTTTATTAA-3’ 
R: 5’-ATCTTTAGTTATAACTTT-
GACATCTTT-3’ 

160 bp 
Lemee ve 
ark. (20) 

cdtA F:5’-TGAACCTGGAAAAGGTGATG-3’ 
R: 5’-AGGATTATTTACTGGAC-
CATTTG-3’ 

353 bp 
Stubbs ve 
ark. (21) 

cdtB F: 5’-CTTATTGCAAGTAAATACTGA-
GAGTACTATATC-3’ 
R: 5’-ACCGGATCTCTTGCTTCAGTC-3’ 

490 bp 
Stubbs ve 
ark. (21) 

 
Doğrulamanın akabinde, tpi geni pozitif belirlenen ör-

nekler toksin üreten tcdA ve tcdB genlerinin varlığı yönünden 
değerlendirilmiş ve ikili toksin genleri (cdtA ve cdtB) Stubbs 
ve ark. (21) tarafından açıklanan protokolle multipleks PCR 
kullanılarak belirlenmiştir. Elektroforez işlemi için %1.5 aga-
roz jel kullanılmış ve jel incelemesi için Dolphin-Doc analiz 
sistemi (Wealtec, Sparks, NV, ABD) ile görüntüleme sağlayan 
bir UV transillüminatör kullanılmıştır. 

ATCC 9689 ve BAA 1870 suşları sırasıyla tpi, tcdA, tcdB 
ve tpi, cdtA, cdtB genleri için pozitif kontrol olarak kullanıl-
mıştır (Merck, Darmstadt, Almanya). 

Antibiyotik Duyarlılık Testi 

C. difficile izolatlarının antibiyotik duyarlılık profilleri, Mini-
mum İnhibitor Konsantrasyon (MIC) testi ile belirlenmiş 
olup, bu kapsamda Ampisilin (AMP), Amoksisilin-klavulanik 
asit (AMC), Klindamisin (DA), İmipenem (IMP), Metronidazol 
(MTZ), Tetrasiklin (TE), Vankomisin (VA) ve Sefotaksim (CTX) 
antibiyotikleri değerlendirilmiştir.  

Bu amaçla, koloniler %5 defibrine at kanı içeren triptik 
soya agara (CM0131, Oxoid) pasajlanmış ve anaerobik koşul-
lar altında 12 saat boyunca inkübe edilmiştir. PCR ile doğru-
lanan koloniler 5 μg/ml Hemin, 1 μg/ml vitamin K1 ve koyun 
kanı (%5) içeren Brucella agara (CM0169, Oxoid) yayılmış ve 
agar üzerine iki adet minimum inhibitör konsantrasyon de-
ğerlendirme şeriti yerleştirilerek, anaerobik koşullar altında 
37°C’de 48-72 saat süre ile inkübasyonun ardından değerlen-
dirilmiştir. Test edilen antibiyotiklerin kırılma noktası değer-
leri, Klinik ve Laboratuvar Standartları Enstitüsü (CLSI) (22) ve 
Avrupa Antimikrobiyal Duyarlılık Testi Komitesinden (EU-
CAST) (23) referans alınmıştır (Tablo 2). 
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Tablo 2. Antibiyotik duyarlılık testi  

Antibiyotik 
MIC (µg/mL) Referans  

Standart S I R 

Ampisilin (AMP) ≤ 0.5 1  2 *CLSI (22) 

Amoksisilin-klavulanik asit 
(AMC) 

≤ 4/2 8/4  16/8 *CLSI (22) 

Sefotaksim (CTX) ≤ 16 32  64 *CLSI (22) 

İmipenem (IPM) ≤ 4 8  16 *CLSI (22) 

Tetrasiklin (TE) ≤ 4 8  16 *CLSI (22) 

Klindamisin (DA) ≤ 2 4  8 *CLSI (22) 

Metronidazol (MTZ) ≤ 8 16  32 *CLSI (22) 

Vankomisin (VA) ≤ 2 - > 2 
**EUCAST 

(23) 

S: duyarlı;   I: orta duyarlı;     R: dirençli     

 
BULGULAR 

İstanbul’da satışa sunulan tavuk dönerlerinde C. difficile var-
lığının araştırıldığı bu çalışmada, 128 tavuk döner örneği kül-
türel ekim yöntemleriyle analiz edilmiş ve bunlardan 12’si C. 

difficile şüpheli olarak tespit edilmiştir. Şüpheli 12 örneğin 2 
(%1.56)’si etken yönünden pozitif bulunurken, her bir ör-
neğe ait 1 izolat olmak üzere 2 izolat C. difficile olarak doğru-
lanmıştır. Ayrıca, bu iki izolat tcdA ve tcdB pozitif olarak be-
lirlenirken, cdtA ve cdtB genleri negatif olarak tespit edilmiş-
tir (Tablo 3; Şekil 1). İzolatlar antibiyotik duyarlılık profilleri 
bakımından değerlendirildiğinde, her iki izolatın da vankomi-
sin ve sefotaksime dirençli olduğu belirlenmiştir (Tablo 4). 
 

Tablo 3. İzole edilen toksin genleri 
Örnek Toksin genleri 

Pozitif izolat sayısı (%) 
tcdA tcdB cdtA cdtB 

Örnek no.1 + + - - 
2/128 (%1.56) 

Örnek no.2 + + - - 

 

 
 
 

 
Şekil 1. tpi, tcdA, tcdB, cdtA ve cdtB genlerine ait agar jel elektroforez görüntüleri  

 
 

Tablo 4. İzolatların duyarlılık profili  

Örnek 

Duyarlılık profili (µg/mL) 

AMP AMC DA IMP MTZ TE VA CTX 

≤ 0.5 
1                

≥ 2 

≤ 4/2 
8/4             

≥ 16/8 

≤ 2               
4                      

≥ 8 

≤ 4              
8                 

≥ 16 

≤ 8               
16                

≥ 32 

≤ 4               
8                 

≥ 16 

≤ 2    
> 2             

≤ 14               
32                 

≥ 64 

Örnek no.1 0.5 0.5 0.25 0.03 0.03 0.015 2 256 

Örnek no.2 0.12 0.12 0.12 0.06 0.06 0.015 2 256 

S / R S S S S S S R R 

S: duyarlı;  I: orta duyarlı;  R: dirençli;  AMP: Ampicillin;  AMC: Amoxicillin-clavulanic acid;  DA: Clindamycin;  IMP: imipenem;  MTZ: Metronidazole;  
TE: Tetracycline;  VA: Vancomycin;  CTX: Cefotaxime 
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TARTIŞMA VE SONUÇ 

Bu araştırmanın sonuçları, kanatlı hayvan karkaslarından 
izole edilen C. difficile suşlarının, bunlardan elde edilen hay-
vansal kökenli gıdalarda da primer ya da sekonder kontami-
nasyona bağlı olarak bulunabildiği ve etkenin pişirme sıcak-
lıklarına da dirençli olabildiğini göstermektedir. 

Etkenin kanatlı hayvanlardan ve ürünlerinden tespit 
edildiğini doğrulayan farklı ülkelerde son on beş yıl içinde 
gerçekleştirilmiş çalışmalar bulunmaktadır. De Boer ve ark. 
(3) tarafından yapılan bir çalışmada, 257 tavuk karkas örne-
ğinin 7'sinde (%2.7) C. difficile izole edilmiştir. Kanada'da ya-
pılan bir başka araştırmada, Weese ve ark. (7) tavuk karkas-
larının (but, kanat ve bacak) %12.8'inde (26/203) etkeni tes-
pit etmişlerdir. Guran ve Ilhak (15), Türkiye'nin doğu bölge-
lerinden topladıkları 310 tavuk örneğinin 25'inde (%8.1) bak-
teriyi saptamışlardır. Indra ve ark. (24) Avusturya'da yaptık-
ları araştırmada 59 broyler tavuk örneğinden 3’ünde (%5.1) 
C. difficile tespit etmişlerdir. Bingol ve ark. (18), Marmara 
Bölgesindeki 9 farklı şehirde hizmet veren farklı satış nokta-
larından temin ettikleri 185 tavuk karkas örneğinin 69'undan 
(%37.3) etkeni izole ettiklerini bildirmişlerdir. 

Avrupa'da yapılan araştırmalar, tavuk etinde C. difficile 
varlığının %2.7 ile %37.3 arasında değişen oranlarda görüldü-
ğünü ortaya koymaktadır. Almanya (25), Hollanda (3), Slo-
venya (26) ve Türkiye'de (18) yapılan araştırmalarda tespit 
edilen RT 001, 014, 027 ve 078 ribotipleri, insanlarda C. diffi-
cile enfeksiyonu ile ilişkilendirilen ribotiplerdir.  

C. difficile, Amerika ve Kanada'da ısı işlemi görmemiş 
hindi kıyması ile tavuk but, kanat ve bacak dahil olmak üzere 
çeşitli kanatlı eti ve ürünlerinden izole edilmiştir. Bu ürünler-
deki C. difficile prevalansı %7.3 ile %44.4 arasında değişmek-
tedir. Aynı zamanda, kanatlı etleri ve ürünlerinden izole edi-
len bazı C. difficile suşlarının toksijenik olduğu ve bu suşların 
C. difficile enfeksiyonuna neden olan toksinlerin üretiminden 
sorumlu genleri taşıdığı bildirilmiştir (7,27,28). 

Asya kıtasında yürütülen çalışmalarda ise kanatlı etin-
deki C. difficile prevalansı %1 ile %24.4 arasında saptanmış-
tır. Özellikle İran’da yapılan çalışmalarda tavuk, hindi, bıldır-
cın, ördek ve keklik gibi kanatlı etlerinde %1 ile %15.8 ara-
sında değişen oranlarda C. difficile varlığı ortaya konmuştur 
(29).  

Bu çalışmaların aksine, Amerika Birleşik Devletleri (30, 
31) ve bazı Avrupa ülkelerinde yürütülen araştırmalarda 
(17,24,32) C. difficile’nin kanatlı etlerinde tespit edilemediği 
rapor edilmiştir. Limbago ve ark. (33), 614 adet hindi kıyma 
ve 259 tavuk göğüs örneğinde bakteriyi izole etmezken, ben-
zer şekilde Mooyottu ve ark. (31) 100 tavuk kanadı örne-
ğinde herhangi bir C. difficile suşu tespit etmediklerini bildir-
mişlerdir. Ersöz ve Coşansu (17) tarafından Türkiye’de ger-
çekleştirilen başka bir çalışmada ise, 27 tavuk göğüs örne-
ğinde etken saptanmamıştır. Benzer olarak, Rahimi ve Khak-
sar (34) tarafından Asya kıtasında gerçekleştirilen bir çalış-
mada ısı işlemi görmüş tavuk nuggetlarında da bakteri izole 
edilememiştir. Bunlara ek olarak, Abdel-Glil ve ark. (16) Mı-
sır’da topladıkları 150 kanatlı eti örneğinde etkeni tespit et-
mediklerini bildirmişlerdir. 

Bakterinin tavuk karkaslarının yanı sıra tavuk dışkısın-
daki varlığı da bazı araştırmacılar tarafından rapor edilmiştir 
(6,14,35). C. difficile ve sporlarının toprak ve su gibi çevresel 

kaynaklardaki kalıcılığı, yetiştirme alanlarında etkin bir hijyen 
uygulamasının olmaması, hijyenik olmayan kesimhane koşul-
ları (yetersiz temizlik, alt yapısal eksiklikler vb.), tüy yolma, iç 
organ çıkarma gibi kritik aşamalarda karkasın kontaminas-
yonu, uygun olmayan soğutma işlemleri ve depolama koşul-
ları, personel ve ekipman hijyeninde yetersizlik, hayvan ka-
lıntılarının ve yabancı maddelerin dikkatsizce ve uygunsuz bir 
şekilde bertaraf edilmesi gibi yanlış üretim uygulamaları ka-
natlı karkaslarında C. difficile varlığını belirleyen önemli fak-
törlerdir (4,10,18,28). 

Bazı çalışmalarda, kanatlı karkaslarından izole edilen C. 
difficile suşları farklı prevalanslarla rapor edilmiştir. Etkenin 
prevalansı, mevsimler ve coğrafi konum gibi faktörlere bağlı 
olarak değişkenlik gösterebilmektedir. Guran ve Ilhak (15) ile 
Rodriguez-Palacios ve ark. (11), C. difficile prevalansının ge-
nellikle kış aylarında diğer mevsimlere göre daha yüksek ol-
duğunu bildirirken; Lund ve Peck (36) C. difficile izolasyon 
oranlarının Avrupa'da nispeten düşük (%4.3), Kuzey Ameri-
ka'da ise çok daha yüksek (%44) olduğunu vurgulamıştır. Bu 
farklılığın nedenleri olarak öne sürülen görüş, araştırmacıla-
rın yararlandığı zenginleştirme, izolasyon ve tanımlama yön-
temlerinin birbirlerinden farklılık göstermesidir. Bu durumu 
destekler nitelikte Blanco ve ark. (37) C. difficile'yi izole et-
mek için kullanılan prosedürün bu organizmanın prevalans 
verileri üzerinde önemli bir etkisi olabileceğini belirtmiştir. 
Bunların yanı sıra, hayvanların yaşı, ırkı gibi özelliklerinin de 
etkenin bulunma oranı üzerinde etkili olduğu ortaya kon-
muştur (10,17,28). Knight ve ark. (38), C. difficile prevalansı-
nın tüketim amacıyla yetiştirilen hayvanların yaşının artma-
sıyla birlikte azaldığını, dolayısıyla yaşlı hayvanlardan elde 
edilen etlerin çok daha az risk oluşturduğunu ifade etmiştir. 
Zidaric ve ark. (14) tavuklarda C. difficile kolonizasyonunun 
ağırlıklı olarak yumurtadan çıktıktan sonraki ilk iki hafta 
içinde oluştuğunu ve daha sonra yaşla birlikte azaldığını vur-
gulamıştır.  

C. difficile’nin gıdalardaki varlığının insanlarda CDI’na 
neden olduğuna dair veri yetersizliği, etkenin gıda kaynaklı 
bir patojen olarak kabul edilememesine neden olmaktadır. 
Etkenin en belirgin özelliği, ısı ve kimyasallar da dahil olmak 
üzere birçok fiziksel koşula karşı direnç göstermesini sağla-
yan spor formudur. Sporların midenin asidik ortamına ve pi-
şirme işlemleri sırasında karşılaşılan yüksek sıcaklıklara da-
yanma kapasitesi göz önüne alındığında, bu bakterinin pişi-
rildikten sonra bile gıdalarda kalabileceği düşüncesi oluş-
maktadır (13,39). Ayrıca, bu dayanıklı spor formu gıdaların 
hazırlık aşamasında kullanılan alet-ekipman ve yüzeylerin 
dezenfeksiyonunda da engel teşkil etmektedir (40). 

Rodriguez-Palacios ve ark. (39), C. difficile’nin vejetatif 
formlarının Amerika Birleşik Devletleri Tarım Bakanlığı 
(USDA) tarafından sığır etleri için önerilen pişirme sıcaklığı 
olan 71°C'ye 2 saat boyunca dayanabildiği ortaya konmuştur. 
Bununla birlikte, gıdanın 85°C’de yeniden ısıtılmasının, 10 
dakikalık bir süre içinde C. difficile sporlarının %90'ının yıkım-
lanmasına yol açtığı tespit edilmiştir. Benzer şekilde, C. diffi-
cile sporlarının 60°C ile 75°C arasında sıcaklıklara uzun süre 
dayanabildiği ve spor sayısında önemli azalmanın yalnızca 
85°C'yi aşan sıcaklıklarda meydana geldiği gözlemlenmiştir 
(41). Etkenin 30 saniye süreyle 100°C'de ısıtma işlemine tabi 
tutulması, C. difficile sayısında 3.75 log düzeyinde azalma 
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meydana getirirken, aynı sürede uygulanan 105°C'lik bir sı-
caklık ise 4.29 log düzeyinde azalma sağlamıştır (42). Bunla-
rın yanı sıra, bazı C. difficile sporlarının yüksek sıcaklıklara 
maruz kaldıktan sonra bile rejenerasyon yeteneği gösterebil-
diği ifade edilmiştir (43). Sporların genellikle pişirme için öne-
rilen sıcaklıklarda hayatta kalması, hastalığın bulaşmasında 
gıdaların potansiyel rolüne işaret etmektedir (43,44).  

Vankomisin, amoksisilin-klavulanikasit, metronidazol 
gibi bazı antibiyotiklerin tüketim amacıyla yetiştirilen hay-
vanların çeşitli enfeksiyonlarında ve insanlarda CDI'nın teda-
visinde kullanılması, C. difficile'de antibiyotik direncinin ge-
lişmesine ilişkin endişeleri destekler niteliktedir. Bunun yanı 
sıra, konak duyarlılığı, antibiyotiklerin bilinçsiz kullanımı, ka-
saplık ve kanatlı hayvanlarda koruyucu ve üretici olarak çe-
şitli antibiyotiklerin sık kullanımı, tüm dünyada antibiyotik 
ilişkili ishal ve psödo-membranöz kolit vakalarının %15-
30'undan sorumlu olan C. difficile'nin önemini ortaya çıkar-
mıştır. Ayrıca, çeşitli gıdalardan izole edilen C. difficile suşla-
rının çoğunun imipenem ve sefotaksime dirençli olduğu an-
cak amoksisilin, ampisilin, tetrasiklin, metronidazol ve van-
komisine duyarlı olduğu yapılan araştırmalar ile ortaya kon-
muştur (2,5,9,45,46). 

Bu çalışmada, tavuk döner örneklerinden izole edilen C. 
difficile suşları vankomisin ve sefotaksime dirençli bulunur-
ken, ampisilin, amoksisilin-klavulanik asit, klindamisin, imi-
penem, metronidazol ve tetrasikline karşı duyarlı olarak be-
lirlenmiştir. Simango ve Mwakurudza (6) tavuk örneklerin-
den izole edilen tüm C. difficile suşlarının sefotaksime di-
rençli olduğunu bildirmesine rağmen vankomisin, metroni-
dazol ve tetrasikline duyarlı olduğunu ifade etmiştir. Bingol 
ve ark. (18), kanatlı karkaslarından izole edilen suşların 
amoksisilin, tetrasiklin, vankomisin ve metronidazole sıra-
sıyla %100, %95.7, %97.1 ve %88.4 oranlarında duyarlı oldu-
ğunu; sefotaksim ve imipeneme ise sırasıyla %97.1 ve %89.9 
oranlarında dirençlilik gösterdiğini vurgulamışlardır. 

Sonuç olarak, kanatlı hayvan karkaslarından izole edilen 
C. difficile suşlarının, bunlardan elde edilen hayvansal kökenli 
gıdalarda da bulunabildiği ve etkenin pişirme sıcaklıklarına 
da dirençli olabildiği görülmektedir. Sporların genellikle pi-
şirme için önerilen sıcaklıklarda hayatta kalması, hastalığın 
bulaşmasında gıdaların potansiyel rolüne işaret etmektedir. 
Kanatlı eti ve ürünlerinin C. difficile için potansiyel bir rezer-
vuar olabileceği ve halk sağlığı yönünden risk oluşturabile-
ceği hususu dikkate alınmalı ve kanatlı etlerine bağlı C. diffi-
cile vakalarının önlenmesi için etkili kontrol stratejilerinin ge-
liştirilmesi ve uygulanması sağlanmalıdır. Bu bağlamda, mev-
cut pişirme önerileri C. difficile'yi de kapsayacak şekilde göz-
den geçirilmeli ve gıda ürünlerindeki spor kontaminasyo-
nunu azaltmayı amaçlayan daha etkili müdahale önlemleri 
benimsenmelidir. Bununla birlikte, etkenin kanatlı ürünleri 
dahil tüm gıda matrislerindeki olası varlığı rutin tetkiklerle 
denetlenmeli ve çevresel bulaşmanın önüne geçilmelidir. 
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