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Özet 
Camplylobacteraceae familyasına ait gram negatif, zoonotik bir mikroorganizma 
olan Arcobacter oksijene dirençli olup, düşük sıcaklıklarda (25 ˚C) gelişebilir ve bu 
özellikleriyle Campylobacter’den ayrılmaktadır. İlk defa 1990’ lı yıllarda izole 
edilmiş olan Arcobacter’ in, A. butzleri, A. cryaerophilus, A. skirrowii, A. cibarus, 
A. sulfidicus gibi suşları bulunmaktadır. Arcobacter türlerinin son yıllarda İtalya, 
Kanada, Brezilya gibi bazı ülkelerde gıda zehirlenmelerine yol açtığı gözlenmiştir. 
Özellikle bulaşmış sular, kümes hayvanları, et ürünleri, karkas ve çiğ süt yoluyla 
insanlarda enfeksiyonlara neden olduğu bildirilmiştir. İnsana bulaşma yolları ve 
toksin mekanizmasıyla ilgili bilgiler oldukça sınırlı ve yetersizdir. Belirli bir ölçüde 
antibiyotiklere de direnç gösterdiği bilinmektedir. Bu çalışmada Arcobacter 

türlerinin hayvan ve insanlardaki potansiyel patojenitesi, bulaşma koşulları, yol 
açtığı sorunlar ve alınabilecek tedbirlere değinilecektir.  
 
Anahtar kelimeler:  Arcobacter, Patojen, Enfeksiyon 
 
Mikroorganizma 
Arcobacter, Campylobacteria ve Helicobacter spp. türlerini içine alan 
Epsilobacteria grubunun bir üyesidir. Patojen olan türleri arasında A. butzleri ve A. 

cryaerophilus yer almaktadır. Gram negatif, s-şeklinde veya helikal ve spor 
üretmeyen, 0.2-0.9 µm genişlikte ve 1-3 µm uzunluğundadırlar. Tek polarlı  
flagella ile hareket sağlamaktadır ve pek çok suşu hemolitik değildir (1). 
 
Optimum geliştiği sıcaklık aralığı 25-25˚ C’ dir, fakat 15-37 ˚C’ler de de gelişme 
gösterebilir. Optimum pH 6-7 (A. butzleri) ve 7-7.5 (A. cryaerophilus) ve sınır 
değerler 5-8.5’ dur. Mikroaerofilik veya aerobik koşullarda gelişebilmektedir. 55 
˚C ve üzerinde kolaylıkla inaktive hale gelebilmektedir. Nisin tek başına 
engelleyici olabilmektedir. Fluroquinolonlara duyarlıdırlar, fakat penisilinlere, 
vansomisin ve metisilinlere dirençli olabilmektedir (2, 3). 
 
Bulunduğu Kaynaklar ve Önlenebilme Yolları 
A. butzleri çoğunlukla insan kaynaklıdır. A. cryaerophilus’ a ise insanda daha ender 
rastlanmaktadır. İnsan bağırsağında bulunan ayrıca endokardit, peritonit ve ishal 
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türü rahatsızlık geçiren hastalardan da izole edilebilmektedir. A. butzleri, A. 
cryaerophilus ve A. skirrowii hayvanlarda bulunabilmektedir. Bunların dışında A. 

nitrofigilis, A. halophilus, A. cibarius gibi suşlara kümes hayvanı etlerinde 
rastlanabilmektedir. Birinci derecede taşıyıcılar inek, koyun ve domuzlardır. 
Ayrıca mastitisli hayvanlarda, çiğ sütte  ve kümes hayvanlarının dışkılarında da yer 
alabilmektedir (4, 5, 6, 7, 8, 9, 10). 
 

Arcobacter  hayvansal kaynaklı dana, kuzu, domuz ve kümes hayvanı etleri ile 
geçmektedir. Daha yüksek oranlarda tavuk ve domuzlarda bulunmaktadır. İçme su 
rezervlerinde ve su dağıtım hatlarının yüzeylerinde, kirlenmiş akarsu ve kanal 
sularında bulunabilmektedir (2). 
 
Japonya’ da tavuk karkaslarının % 23’ü, domuz etlerinin % 7’i ve  dana etlerinin % 
2.2’i ve Avustralya’ da ise daha da yüksek oranlarda Acrobacter ile enfekte olduğu 
açıklanmıştır (2, 11). Türkiye’ de inek dışkılarının % 9.5’un da Arcobacter tespit 
edildiği belirtilmiştir (12,13). Hindi etleri ile ilgili yapılan bir diğer çalışmada ise % 
93 oranında karkas üzerinde Arcobacter’e rastlandığı gözlenmiştir (14). Belçika’da 
domuz etlerinde Arcobacter taranması ile ilgili yapılan bir çalışmada % 21 domuz 
örneğinde 100 kob/g düzeyinde Arcobacter’ e  rastlandığı belirtilmektedir. 
Karkaslarda soğutma işleminin sayıyı azalttığı fakat tümüyle elimine etmediği de 
bildirilmiştir (15). 
 
Tayland’daki ishal rahatsızlığı görülen çocuklarda ve İtalya’ da  bazı okula giden 
çocuklarda Arcobacter enfeksiyonlarına rastlandığı ifade edilmektedir. 
Acrobacter’in meydana getirdiği çoğu enfeksiyonun Campylobacter’e bağlı 
zehirlenmeler ile benzerlik  taşıdığı belirtilmektedir (1, 16). 
 
Amerika Birleşik Devlet’lerin de  su kaynaklı zehirlenmelerin en büyük 
çoğunluğunu yer altı suları oluşturmaktadır Ohio eyaletinin yer altı suları ile ilgili 
yapılan bir araştırmada sularda yüksek oranda Arcobacter’ e rastlandığı 
belirtilmiştir (17, 18). 
 
A. butzleri ve A. cryarophilus Almanya’ da içme sularında, Tayland’ da kanal 
sularında  İtalya’ da ırmak sularında tespit edilmiştir (18). Klorlanmamış içme 
sularında Arcobacter’ in 16 günden fazla canlılığını sürdürerek ishallere yol açtığı, 
klorlama işlemi ile 5 dakika içerisinde yok olduğu belirtilmektedir (14). Asetik asit 
ve sitrik asitin (>% 0.2) A. butzleri’ i inhibe ettiği ifade edilmektedir (3). 
 
A. butzleri suşlarının inaktif hale getrilmesi amacıyla limon, portakal, bergamot 
yağları ve bileşimlerinin etkileri incelenmiştir. Bergamot yağının ve linalool  
bileşiğinin en etkili olduğu tespit edilmiştir (5). Cervenka ve ark.(2006) (19)’ nın 
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yaptıkları çalışmada tarçın, kamomil, adaçayı ve biberiye ekstraktlarının A. 

butzleri, A. cryarophilus, A. skirrowii’ e karşı çok güçlü antimikrobiyal etki 
gösterdikleri  tespit edilmiştir.  
 
Sonuç 
Arcobacter’ in  insan ve hayvanlarla ilgili hastalıklarda etkili olduğu bilinmektedir. 
Hayvan ve su kaynaklı bir bakteri olduğu için içme suları ve bulaşmış gıdalar için 
gerekli önlemlerin alınması gerekmektedir. Arcobacter’ lerin neden olduğu 
hastalıklar ve öldürücü etkilerinin olup olmadığı ile ilgili bilgiler henüz yetersiz 
boyuttadır. Bu bakteriyi yok edebilecek önlemlerin alınması ve belirlenmesi 
günümüzde tespit edilmeye başlanmış Arrobacter’e bağlı zehirlenmelerin   
engellenmesi açısından önem taşımaktadır. 
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