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Özet: Brucella türlerinin neden olduğu Brucellosis; sığır, koyun, keçi, domuz, koç gibi hayvanlarda özellikle tes-
tis, meme, uterus gibi genital organlara yerleşerek yavru atmalara ve infertiliteye neden olan kronik, bulaşıcı ve 
nekrotik, yangısal infeksiyonlarla ortaya çıkan zoonoz bir hastalıktır. Brucella cinsindeki etkenler, evcil hayvan-
larda önemli ekonomik kayıplara neden olmaları yanı sıra infekte hayvanların süt ve süt ürünleri, et ve et ürünleri 
ile insanlara bulaştıkları ve infekte ettikleri için halk sağlığı yönünden de önemlidir. 

Anahtar Kelimeler: Brucellosis, gıda, kaynakları, önemi. 

Brucellosis of Food Sources and Its Importance 

Summary: Brucellosis, caused by Brucella spp., is a zoonotic disease which infects animals such as cattle, sheep, 
goast, and pigs, causes abortion and infertilitiy after settling in genital organs (testicles, mammary glands, uteruses 
etc.) and progresses as a chronic, infectious and necrotic fashion. Brucella spp. are very impotant for public health 
because, along with causing important economical losses, they infect man via milk and mik products, and meat 
and meat products. 

Key Words: Brucellosis, food, source, importance. 

 

Giriş 

Dünyanın birçok ülkesinde Brucellosis ile 
mücadele kampanyaları başlatılmış ve birkaç 
ülke sığır Brucellosis’ini yok denecek kadar 
azaltmayı başarmış olmasına karşın, insan 
Brucellosis’inde en önemli rolü oynayan koyun 
ve keçi Brucellosis’i ise başta gelişmekte olan 
ülkeler olmak üzere dünyanın birçok yerinde 
halen yaygın bir şekilde devam etmektedir. Ak-
deniz ülkelerinde ise bu infeksiyon birçok hasta-
lık arasında ön sıralarda yer almaktadır5. Türki-
ye’de ise hayvan Brucellosis prevalansı sığır 
populasyonunda % 1.43, koyun populasyonunda 
% 1.97 olarak tespit edilmiştir23. İnsan Bruce-
llosis’i Akdeniz ülkeleri, Batı Asya, Afrika ve 
Latin Amerika’nın bir bölümü gibi gelişmekte 
olan bölgelerde artmaktadır. Brucellosis Türki-
ye’de her yaş ve cinsiyette görülen bir hastalıktır. 

Türkiye’deki prevelansı tam olarak bilinmemek-
le birlikte değişik bölgelerde yapılan çalışmalar-
da % 2-6 arasında seropozitiflik bildirilmiştir37. 
Özellikle insanlar için halk sağlığı yönünden en 
patojenik tür B. melitensis’dir. Bildirimi zorunlu 
bir hastalık olmasına rağmen, her yıl resmi kayıt-
larda görülen infeksiyon sayısı gerçeği yansıt-
mamakta ve rapor edilen kayıtlardan 10 ile 25 
kez daha yüksek olduğu bildirilmektedir. Akde-
niz ve Orta Doğu ülkelerinde yıllık insan 
Brucellosis insidensi her 100.000 kişide 1 ile 78 
vaka arasında değiştiği bildirilmi ştir14.  

Brucella türlerinin neden olduğu Bruce-
llosis; sığır, koyun, keçi, domuz, koç vb. gibi 
hayvanlarda özellikle testis, meme, uterus gibi 
genital organlara yerleşerek yavru atmalara ve 
infertiliteye neden olan kronik, bulaşıcı ve 
nekrotik, yangısal infeksiyonlarla ortaya çıkan 
zoonoz bir hastalıktır. Brucella cinsindeki etken-
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ler evcil hayvanlarda önemli ekonomik kayıplara 
neden olduğu gibi infekte hayvanların sütleri, 
sütlü yiyecekler ve hatta et ile insanlara da bulaş-
tıkları ve infekte ettikleri için halk sağlığı yö-
nünden de önemli bir grubu oluşturmaktadır. 
Hastalık insanlarda Malta Humması veya Dalgalı 
Ateş olarak bilinmektedir7. Bergey’s Manual of 
Systematic Bacteriology’e13 göre bir sınıflandır-
ma yapılmamakla beraber, son yıllarda yapılan 
çalışmalar sonucunda FAO (Food and 
Agriculture Organization)’ya göre Brucella tür-
lerinin Proteobacteria aleminde, Rhodospirilli 
sınıfında, Rhizobiales takımında, Brucellaceae 
ailesinde yer aldığı bildirilmektedir6. Uluslarara-
sı Sistematik Bakteriyoloji Komitesi Brucella 
Taksonomisi Alt Komitesi’ne göre, bu soyda 
birbirleri ile morfolojik ve kültürel yönden ben-
zerlik gösteren 6 tür yer almakta ve bunlar içeri-
sinde insanlar için patojen 4 tür bulunmaktadır. 
Bu türler konakçı türüne göre klasifiye edilmekte 
olup, koyun ve keçilerde B. melitensis (3 
biyotip), sığırlarda B. abortus (9 biyotip), do-
muzlarda B. suis (5 biyotip) ve köpeklerde B. 
canis olarak adlandırılmaktadır. Koçlardaki B. 
ovis ve ağaç ratlarındaki B. neotomae’nın insan-
lar için patojen olmadığı bildirilmi ştir 13. 
Brucella türleri gram negatif, katalaz pozitif, 
oksidaz pozitif, hareketsiz, spor oluşturmayan, 
özellikle tek tek, çiftler veya nadiren kısa zincir-
ler halinde görülen kısa oval (0.3 µm X 0.4 µm) 
çubuklardır ve 20-400C’ler arasında üreyebil-
mekle birlikte, optimal üreme sıcaklıkları 
370C’dir. 630C’de 7-10 dakikada inaktif hale 
gelmektedir. Brucella’ların üremeleri için 
optimal pH değeri 6.6-7.4; maksimum pH 8.7, 
minumum pH ise 5.8 olarak bildirilmiştir. 
Brucella türleri genellikle aerobdur, fakat B. 
abortus ilk izolasyonlarında % 5-10 CO2’ye 
gereksinim duyar4. Brucella türleri, besi yerle-
rinde üremeleri güçlük gösterir, ancak özellikle 
serum, gliserin, glikoz konmuş besi yerleri ile 
yumurtalı besi yerinde ürerler. Kolonileri küçük, 
yuvarlak, kabarık, saydam, şebnem tanesine 
benzeyen kaygan ve S tipindedir. B. melitensis 
ve bir kısım B. abortus türlerinin kolonileri za-
manla esmer kahverengi bir renk alırlar. Kar-
bonhidratlardan asit veya gaz oluşturmamakla 
beraber glikozu az miktarda kullanırlar. Nitratları 
redükte ederler. Sütte hafif alkali reaksiyon oluş-
tururlar. Jelatini eritmezler ve indol oluşturmaz-
lar, metil red ve voges-proscauer testleri negatif-
tir9,32. Brucella türlerinin identifikasyonlarında; 
üremede CO2 ihtiyacı, H2S oluşumu, thionin ve 

basic fuchsin’li besi yerlerinde üreyebilme özel-
likleri ve monospesifik antiserumlarla aglutinas-
yon özelliklerinden faydalanır. Ayrıca bu etken-
lerin tiplendirilmesinde bakteriyofajlara duyarlı-
lıkları da önemli bir kriterdir. Bunun için 
Weybridge (Wb), Tbilisi (Tb), Berkeley (Bk2), 
Firenze (Fi) fajlarından yararlanılır4,13. Brucella 
spp. fagositik hücreler içinde yaşayabilme özel-
liğine sahip fakültatif intrasellüler mikroorga-
nizmalardır. Duyarlı hayvanlarda etkenin fago-
sitlerin antimikrobiyal etkilerinden kaçma kabi-
liyeti, infeksiyonun patogenezinde kritik bir rol 
oynamaktadır 13. 

Bütün Brucella türleri dezenfektan ve an-
tibiyotiklere duyarlıdır. Karanlık yerlerde, doku, 
süt veya uterus akıntıları içinde uzun zaman 
canlı kalabilirler. Güneş görmeyen toprakta 70 
gün, suda 35 gün kadar yaşayabilirler. Kültürler 
buzlukta 3-6 ay canlı kalabilirler. Etkenler % 0.1 
süblimede birkaç dakika, % 2 formalin ve % 0.1 
lizol içinde 15 dakikada ölürler7.  

Taze, pastörize olmamış infekte süt ve süt 
ürünlerinin tüketilmesi, hastalığın endemik sey-
rettiği ülkelerde en çok rastlanan bulaşma yolla-
rından biridir. Ayrıca et ve karaciğer gibi diğer 
hayvansal gıdaların az pişmiş veya çiğ olarak 
tüketilmesi bazı ülkelerde geleneksel gıda alış-
kanlıklarındandır ve infeksiyonun başlıca kayna-
ğını oluşturmaktadır39. Kanada’da kontamine ren 
geyiği (caribou) eti tüketen 9 yaşındaki bir ço-
cukta Brucellosis saptanmıştır. B. suis Kanada 
ren geyiği sürülerinde enzootik olarak bulun-
makta ve çiğ ren geyiği eti tüketen kuzey kutbu 
yerlileri risk grubunu oluşturmaktadır 12. Rus-
ya’da bir askeri birlikte görülen Brucellosis va-
kasında, görevlilerin % 13’ünde hastalık ortaya 
çıkmış ve kaynak olarak da koyun eti gösteril-
miştir27. Türkiye’de özellikle kırsal kesimlerde 
çiğ sütten yapılan peynir, krema ve tereyağı ö-
nemli infeksiyon kaynağıdır20,37. Kasaplık hay-
van etleri Brucella içerse de, olası az sayıdaki 
etkenin uygulanan ısı işlemi ile yıkımlanmasına 
bağlı olarak, Brucella infeksiyonu oluşum riski-
nin az olduğu bildirilmektedir20. Yoğurt yapım 
teknolojisine göre, sütlerin pastörize edilmesi ve 
yoğurt mayasının sütü asitlendirmesi sebebiyle, 
yoğurt tüketimine bağlı bulaşma olmadığı37; 
infekte hayvan dışkısının gübre olarak kullanıl-
masına bağlı olarak, sebzelerin kontamine olup 
bulaşmada rol oynayabileceği bildirilmi ştir1. B. 
melitensis’in oral yolla etki gösterdiği minimum 
infektif dozu yaklaşık 5000 mikroorganizma, B. 
abortus ve B. suis için ise bu değer yaklaşık 106-
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107 mikroorganizmadır7,21,26. Mide sıvısının, 
Brucella etkenleri üzerinde bakterisidal etkisi 
vardır. Asit giderici ilaçlar (Antacids) kullanan 
hastalarda mide sıvısının bakterisidal etkisinin 
ortadan kalkmasından dolayı Brucellosis riski 
artmaktadır 15. Brucellosis’in endemik seyrettiği 
ülkelerde hayvancılığın geleneksel yapılmasına 
bağlı olarak Brucella etkenleri inhalasyonla bu-
laşabilmektedir. İnhalasyonla bulaşma genellikle 
çobanlar, hayvan bakıcıları, çiftçiler ve çiftlikte 
çalışanlar, kasaplar, mezbaha işçileri, et işleyen 
fabrikalarda çalışanlar, veteriner hekimler ve 
yardımcıları, teknisyenler, laboratuar çalışanları 
için mesleki bir tehlikedir10,26. Aerosol yolla 
alınan minimum infektif doz B. melitensis için 
1300 mikroorganizma; B. abortus ve B. suis için 
ise 100 mikroorganizmadan daha azdır7,21,26. 
Brucella etkenleri mezbaha işçilerine kasaplık 
hayvanların kesilmesi, derilerinin yüzülmesi, 
organların çıkarılması veya etin işlenmesi sıra-
sında kazara veya deri aşınması sonucu girmek-
tedir 10, 21, 26. Hayvanlarla yakın teması olanlarda; 
peynir, tereyağı ve kaymak yapanlarda ve aynı 
zamanda tuzsuz tereyağı ve kaymak tüketenler-
de; besiciler, kasaplar ile süt toplayıcısı ve süt 
ürünleri imalathanelerinde çalışanlarda Bruce-
llosis görülme oranının daha yüksek olduğu sap-
tanmıştır2,16,38. 

 Yapılan çalışmalarda Brucella türlerinin 
değişik süt ve et ürünlerinde farklı iç ve dış fak-
törlere bağlı olarak uzun süre canlılıklarını de-
vam ettirdiği ve bu yönüyle relatif dirençli bakte-
riler oldukları saptanmıştır. B. melitensis’in sütte 
11-150C’de 15 gün, kımızda 3 gün3; B. 
abortus’un sütte 00C’de 18 ay, dondurmada 30 
gün, tereyağında 142 gün, kremada 40C’de 6 
hafta, cheddar’da 6 ay canlı kalabildiği bildiril-
miştir8. Peynir çökelek halinde bekletildiği za-
man, Brucella’nın yaşam süresi daha uzundur ve 
bu süre 3 aya kadar çıkar33. Brucella spp.’nin 
keçi sütünden yapılan peynirlerde 100 günden 
fazla canlı kaldığı, 4.40C’de depolanmış cheddar 
peynirinde 6 aydan fazla canlı kaldığı, fakat 1 yıl 
kadar uzun yaşamadığı bildirilmi ştir. Çiğ ette ise, 
uzun süre canlı kaldığı, fakat dumanlanmış (ısı 
işlemi görmüş) et ürünlerinde yaşayamadıkları; 
B. abortus’un tuzlanmış İtalyan sucuklarında 75 
gün canlı kaldığı bildirilmi ştir. Genellikle etlere 
yeterli ısı uygulandığından Brucella’nın insanla-
ra bulaşması nadiren görülmektedir 18. Ancak, 
Brucella türlerinin soğutulmuş etlerde 14 gün 
canlı kaldıkları bildirilmiştir43. Ülkemizde ve 
dünyada hayvansal gıdalarda Brucella varlığının 
saptanmasına yönelik araştırmalar yapılmıştır. 

Sarısayın ve Eroğlu35, Marmara ve Trakya bölge-
lerinden temin edilen 103 krema (kaymak), 52 
tereyağı, 53 dondurma ve 52 kremalı pasta ol-
mak üzere toplam 260 örneğin kültürel ve hay-
van inokulasyonu metodları ile incelemişler, 
ancak örneklerin hiçbirisinden Brucella spp. 
izole edememişlerdir. Taşçı41, Ankara’da tüketi-
me sunulan market, pazar ve pastanelerden alı-
nan 35 mutfaklık tereyağı, 35 krema ve 35 
kremşantili pasta örneklerinin Brucella ile 
kontamine olmadığını bildirmiştir. Mert29 tara-
fından 150 peynir örneğinin 29’unda (% 19.33) 
Brucella spp. izole edilmiş, bunlardan 26’sının 
B. melitensis (% 90), 3’ünün B. abortus (% 10) 
olduğu saptanmıştır. Pastörize edildiği bildirilen 
sütlerden yapılan peynirlerde Brucella izole 
edilemezken, peynir üretiminden 5 gün sonra 
alınan örneklerde % 20’nin üstünde etkenin izole 
edildiği, bekleme gün sayısı 12 ve yukarısı olan 
peynirlerde izolasyon yapılmadığı belirtilmiştir. 
Sancak ve ark.34 tarafından, 40 adet Van otlu 
peynir örneğinin 7’sinden (% 17.5) Brucella spp. 
izole edilmiş, bu etkenlerden 6’sı (% 85.7) B. 
melitensis ve 1’i (% 14.3) B. abortus olarak 
identifiye edilmiştir. B. melitensis ile infekte çiğ 
sütlerden yapılan otlu peynirde, etkenin 40 güne 
kadar canlılığını sürdürdüğü belirlenmiştir. 
Türütoğlu ve ark.42 Burdur ili semt pazarında 
satılan 61 inek ve 53 koyun beyaz peynir örnek-
lerinin bakteriyolojik muayenelerinde Brucella 
türlerini izole edememiştir. Kasımoğlu25 tarafın-
dan 35 koyun peynirinin 5’inde (% 14.2) B. 
melitensis izole edilmiş ve düzeyi 3.6x101-
9.3x103 MPN/g olarak belirlenmiştir. Çiğ süt ve 
inek peynirlerinde Brucella spp. saptanamamış-
tır. Bu çalışmada çiğ süt, inek ve koyun peyniri 
örneklerinin ortalama pH düzeyleri sırasıyla 6.7, 
5.0 ve 5.5 olarak tespit edilmiştir. Mohsen31 tara-
fından sütlerde B. melitensis PCR kullanılarak 
araştırılmış ve sonuçta 3x10-4 kob/ml düzeyinde 
bulunmuştur. Serpe ve ark. 36 tarafından 150 adet 
Mozzarella peyniri ve 100 adet Ricotta peyniri, 
PCR ve geleneksel yöntemle Brucella türlerinin 
varlığı yönünden analiz edilmiştir. Her iki yön-
temde de Brucella türleri saptanamamıştır. 
Tantillo ve ark.40 yapılan ve 30-45 gün olgunlaş-
tıran 46 peynir örneği, primer olarak BSCP-31 
jeni kullanılarak PCR ve geleneksel bakteriyolo-
jik yöntemle analiz edilmiştir. Peynir örnekleri-
nin % 46’sında Brucella türlerinin varlığı PCR 
ile belirlenmiş fakat geleneksel bakteriyolojik 
yöntemle pozitif sonuç bulunamamıştır. Özellik-
le koyun sütünden yapılan 10 peynir örneği (% 
67), keçi sütünden yapılan 7 peynir örneği (% 
39) ile koyun ve keçi sütü karışımından yapılan 4 
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peynir örneği (% 31)’n den PCR ile pozitif sonuç 
alınmıştır. Çeşitli süt üründe Brucella türlerinin 
yaşamı ve gelişimi üzerine pH’ın etkileri araştı-
rılmış ve B. melitensis’in farklı süt ürünlerinde 
ürünlerin pH’sı ile ters orantılı olarak yaşadığı 
ortaya konmuştur19. Kesilmiş sütün serumunda 
da B. abortus belirlenmiş ve oda ısısında (17-
240C) bekletilen kesilmiş sütün serumunda pH’sı 
belirgin bir şekilde azalmış ve organizmalar 4 
gün içinde ölmüştür. Kesilmiş sütün serumu 5 
0C’de muhafaza edildiğinde pH’da ki azalmanın 
çok az olduğu ve etkenin yaşama süresi ise 6 
günden daha fazla olduğu tespit edilmiştir17.  

 Brucellosis’li hayvanlara ilaçla sağaltım 
uygulanmamaktadır, ancak koruyucu önlemler 
ve aşılamalar ile hayvanları hastalıktan korumak 
mümkün olmaktadır24. İnsanlar için Brucellosis 
pek çok etkili antibiyotiğe rağmen günümüzde 
halen problem olmaya devam etmektedir30. 
Brucella spp.’nin sebep olduğu infeksiyondan 
korunma ve kontrolünde gerekli olan tüm husus-
lara dikkat edilmeli ve önlemler alınmalıdır. 
Hayvanları Brucellosis’ten korumak için aşı 
uygulamalarına özen gösterilmeli, sağlam sürüle-
re hastalığın girmesini önlemek için sürüye yeni 
alınan hayvanların kontrolleri yapılmalı ve 
serolojik testlerle muayene edildikten sonra 
infekte oldukları saptanan hayvanlar sürüden 
ayrılmalıdır. Hayvanlar abort yönünden izlenme-
li ve hastalıklı hayvanlara ait atık fötus, plasenta 
gibi materyaller ahır ve mer’alardan uzak yerlere 
götürülerek tekniğine uygun şekilde imha edil-
melidir. İnfekte hayvanların buzağılarını emzir-
mesi önlenmelidir. Hayvan barınakları ve ekip-
man düzenli periyotlarla dezenfekte edilmelidir. 
Sütler kaynatılmadan veya pastörize edilmeden 
kullanılmamalıdır. Halk, pastörize olmamış süt 
ve süt ürünlerini tüketmemeleri konusunda eği-
tilmelidir. Üretici firmaların hijyene dikkat etme-
leri, gıda üretimde pastörizasyona önem verme-
leri ve kontrollerin devamlılığı sağlanmalıdır. 
Etler iyice pişirildikten sonra tüketilmelidir. 
Endemik bölgelerde hayvan idrarı ile kirlenmiş 
sebzelerle de bulaşma olabileceği göz önünde 
bulundurularak, sebzelerin iyice yıkanması ve 
pişirilmesine dikkat edilmelidir4,11,24. 

Sonuç 

Yurdumuzda oldukça fazla miktarda üreti-
len süt ve süt ürünlerinin büyük çoğunluğunun 
hijyenik olmayan şartlarda, ilkel yöntemlerle çiğ 
sütten üretilmekte ve hazırlanmaktadır. Dolayı-

sıyla bunun önüne geçilmediği ve etkin önlemler 
alınmadığı sürece Brucellosis ciddi bir halk sağ-
lığı sorunu olarak güncelliğini koruyacaktır. 
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