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oz

Gidalar ¢ok gesitli mikroorganizma gruplarini igerebilmektedir. Bunlardan bazilart gida tretiminde kullanilirken, bir¢ogu ise
gidalarda bozulmaya veya gida kaynakli hastaliklara neden olmaktadir. Gida kaynakli hastaliklar genel anlamda patojen
mikroorganizmalar ya da mikrobiyel toksinler ile kontamine olmus gidalarin tiketilmesi ile olusan ve daha c¢ok
gastrointestinal semptomlarla seyreden klinik tablolardir. Bu mikrobiyel kékenli hastaliklar; gida kaynakli infeksiyonlar ve
gida kaynakli mikrobiyel intoksikasyonlar seklinde ortaya cikabilmektedir. Gida infeksiyon ve intoksikasyonlarina neden
olan ¢ok sayida bakteri bulunmakla birlikte, en 6nemlileri Salmomella spp., Campylobacter spp., Staphylococcus anrens, Listeria
monocytogenes, Bacillus cereus, Clostridinm spp., Escherichia coli O157:H7, Shigella spp., Yersinia enterocolitica, Vibrio spp., Brucella spp.
ve Aeromonas spp. olarak bilinmektedir. Bu detlemede, gida kaynakli bakteriyel patojenler, patojenlerin bulasma yollar1 ve
infeksiyonlardan korunma konusunda kisa bilgi verilmesi amaglanmistur.

Anahtar Kelimeler: Epidemiyoloji, Gida Kaynakli Bakteriyel Hastalik, Gida Kaynakli Intoksikasyon, Gida Kaynaklt

Bakteriyel Patojen

Food-borne Bacterial Pathogens

ABSTRACT

Foods can comprise the wide range of microorganism groups. While some of these are used for food production, a great
many of these cause food deterioration and food-borne diseases. Food-borne diseases caused by consuming of food
contaminated with pathogen microorganisms or microbial toxins are the clinical findings seen mainly gastrointestinal
symptoms. These microbial diseases can appear to be food-borne infections and food-borne microbial intoxications.
Although a numerous bacteria cause food-borne infections and intoxication, Salmomella spp., Campylobacter spp.,
Staphylococcus aurens, Listeria monocytogenes, Bacillus cerens, Clostridium spp., Escherichia coli O15T:H7, Shigella spp., Yersinia
enterocolitica, V'ibrio spp., Brucella spp. and Aeromonas spp. are known to be the most important pathogens. The aim of this
review was to give the short information on food-borne bacterial pathogens, their transmission routes and the protection
from infections.
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GIRIS

Gidalar  ¢ok ¢esitli mikroorganizma  gruplarint
icerebilmektedir. Bunlardan bazilart gidalarda normal
yasam fonksiyonlarini sirdiriirken, bazilart gida
tretiminde kullanimakta (6rnegin fermente gidalarin
Uretimi), bir¢cogu ise gidalarda bozulmaya veya gida
kaynakli hastaliklara neden olmaktadir (Schlundt ve
ark. 2004, Erkmen 2011). Gida kaynakli hastaliklar
genel anlamda patojen mikroorganizmalar ya da
mikrobiyel toksinler ile kontamine olmus gidalarin
titketilmesi ile olusan ve daha cok gastrointestinal
semptomlarla seyreden klinik tablolardir (CDC 2007,
Carrique-Mas ve Bryant 2013). Gidalarin araci
oldugu bu hastaliklar; gida kaynakli infeksiyonlar ve
gida kaynaklt mikrobiyel intoksikasyonlar seklinde
ortaya cikabilmekte (Scallan ve ark. 2011), bu
hastaliklar arasinda ise Sabmonella ve Campylobacter
tirlerinin  neden oldugu enteritisler ilk = siray
almaktadir (Scallan ve ark. 2011, Hastein ve ark.
2014). Gida kaynakli infeksiyon ve
intoksikasyonlarina neden olan ¢ok sayida bakteri
bulunmakla birlikte, en Onemlileri ve en stk
karsillasilanlar  Salmomella spp., Campylobacter spp.,
Staphylococcus anreus, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus,
Clostridium spp., Escherichia coli O157:H7, Shigella spp.,
Yersinia enterocolitica, Vibrio spp., Brucella spp. ve
Aeromonas spp. olarak bilinmektedir (CDC 2007,
Carrique-Mas ve Bryant 2013).

Sunulan detlemede, en 6nemli ve en sik karsilasilan
gida kaynaklt bakteriyel patojenler, patojenlerin
bulasma yollar1 ve infeksiyonlardan korunma
konularinda kisa bilgi verilmesi amag¢lanmigtir.
Salmonella spp.

Salmonella tirleri Enterobacteriaceae familyasinda yer
alan Gram negatif comak seklinde, sporsuz, gogu
peritrik flagellalart ile hareketli, fakiiltatif anaerofilik,
katalaz  pozitif ve oksidaz negatif &zellikte
bakterilerdir. Asidik cevre kosullarina kolay uyum
saglayabilen Salmonella titleri 1s1l isleme duyath olup,
60 °C'de 1-6 dakika arasinda Sliitler (Quinn ve ark.
2004).

Etkenlerin gidalara bulasmasinin 3 ana yolu vardir.
1lki, Salmonella tastyicist hayvanlarin et ve siit
tretiminde  kullanilmasidir.  Kanath  etleri  ve
yumurtalari, kirmizi et ve siit bulasmada en 6nemli
gidalardir.  Tkinci yol, cevreye ve sulara diski,
mezbaha atiklart  gibi atiklarin  karigmasi  ile
bulasmanin gerceklesmesidir. Bu sekilde Salwonella
tirleri sulama suyu ve giibreleme ile ya da gevre
aracihigr ile meyve ve sebzelere bulasabilmektedir.
Uglinci  yol ise, capraz kontaminasyon sonucu
etkenlerin ¢ig tiketime hazir gidalara bulasmasidir
(Finstad ve ark. 2012). Et ve tavuk urtnleri, tavuk
karkaslari, yamurta, ¢ig kiymalar, siit ve sit triinleri,
deniz urtinleri, salatalar, hazir yiyecekler, pastane
trinleri, kuru corbalar, cocuk mamalari bulasmada
araci gidalardir. Bu gidalarda en sik bulunan titler ise

Salmonella  Enteritidis ~ve  Salmonella "Dyphinnriuns dux
(Linam ve Gerber 2007, Finstad ve ark. 2012).
Salmonella infeksiyonlarindan korunmada, bulasma
yolu ve kaynagina gbre farkli kontrol yontemleri
kullanilir. Bunlar; hayvanlarin Salmonella tasiyiciliginin
azaltdlmasina  yonelik  Onlemler, hayvanlarin
Salmonella icermeyen yemlerle beslenmesi, sularin
dezenfeksiyonu, kesimhanelerde hijyenik kosullar
saglanarak capraz bulasmanin Onlenmesi, gidalarin
islenmesi sirasinda ¢apraz bulasmanin Snlenmesi,
gidalarin uygun sicaklikta pisirilmesi, uygun 1sida
sogutulmasi ve sogukta muhafaza edilmesi, kirli ve
kirk yumurta kullanimimnin engellenmesi, isletmede
calisan personelin tastyicilik kontrolinin yapilmasi,
isletmede kemirgen ve bdceklerin kontroliiniin
yapilmasidir (Hastein ve ark. 2014).

Escherichia coli 0157:H7 /H-

Escherichia coli Enterobacteriaceae familyasinda yer
alan en 6nemli tiirdiir. Gram negatif, kisa comak
seklinde, fakultatif anaerofilik, sporsuz bir bakteri
olan E. co/i'nin bazi suglari peritrik flagellart ile
hareketlidir. Mezofilik bir bakteri olan E. co/i 4 °C ile
45 °C arasinda iireme gosterir (Izgiir 20006).
Enterohemorajik E. w/i (EHEC) grubunda yer alan
E. cli O157:H7/H serotipi, insanlarda ciddi ve ¢cogu
kez letal etkili infeksiyonlara neden olmakta, son
yillarda tim dinyada gidalar ile bulasan patojenler
arasinda en Onemlilerinden birisi olarak kabul
edilmekte, halk sagligr acisindan buyitk bir tehlike
olusturmaktadir (Karmali ve ark. 2010). Diinyanin
hemen  her yerinde yapilmis  c¢alismalarda,
ruminantlar, 6zellikle de saghkl sigirlar, diskilarinda
yogun Olciide patojeni bulundurmalarindan dolay1 E.
coli O157:H7 infeksiyonlari icin primer rezervuarlar
olarak kabul edilmektedir (Seker ve Yardimer 2008,
Seker ve ark. 2010). Bu nedenle de, sigir diskist ile
kontamine olmus her turli gida maddesi E. coli
O157:H7 infeksiyonlart icin potansiyel tehlike
tastmaktadir. Diinyanin bir ¢cok bdlgesinde goérilmiis
infeksiyonlarin  biylik ¢ogunlugu, basta yetersiz
pisitilmis etler ve pastorize edilmemis ¢ig sitler
olmak Uzere sigir kaynakli gidalar ile olusmustur
(Dean-Nystrom ve ark. 1999, Karmali ve ark. 2010).
Insanlarda infeksiyon nedeni olarak ilk siray1, kesim
sirasinda sig1r digkistyla  kontamine olmus  etlerin
yeterince pisitilmeden tiketilmesi almaktadir (Dean-
Nystrom ve ark. 1999). Diger bulagsma kaynaklari ise;
diskiyla kontamine sebze, meyve, icme ve kullanma
sulari, pastOrize edilmemis ¢ig siit, yogurt ve meyve
sulart, kanatli eti, kuzu eti, domuz eti ve deniz
triinleri olarak bilinmektedir. (Dean-Nystrom ve ark.
1999; Karmali ve ark. 2010).

Insanlarda infeksiyonun meydana gelebilmesi igin
gerekli  minimal infektif doz 10!  olarak
bildirilmektedir. Infeksiyonlarda; oldukea tipik ve
sert gecen hemorajik kolitis, hemolitik tGremik
sendrom ve trombotik trombositopenik purpura
olmak tizere t¢ temel klinik bulgu (Padhye ve Doyle
1992, Karmali ve ark. 2010) disinda; hemorajik
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sistitis, ~ konviilziyonlar, sepsis ve anemi gibi
komplikasyonlar gériilebilmektedir (Padhye ve Doyle
1992).

Infeksiyonlardan korunmada, genel hijyenik kurallara
uyulmast Onem tagimaktadir. Bu amagla basta
kesimhaneler olmak tzere tim gida Gretimi ve
islenmesi ile ilgili yerlerin, fekal kontaminasyon ve bir
gidadan digerine c¢apraz kontaminasyon riskinin

azaltilmast amactyla sanitize edilmeleri
Onerilmektedir.  Karkaslarin  su veya  uygun
soltsyonlatla yitkanmasinin da fekal

kontaminasyonun engellenmesinde etkili oldugu
belirtilmektedir. Ayrica, Ozellikle, ciftlik hayvanlari
yetistiriciligi yaptlan  yerlerde periyodik olarak
hayvanlardan  digki  6rnegi  alinarak, FE. o/
O157:H7’ye yonelik izolasyon ve fekal sacilim
taramalari yapilmasi 6nerilmektedir (KKarmali ve ark.
2010).

Campylobacter spp.

Campylobacterler  Campylobacteriaceae  familyasinin
bir tiyesi olan Gram negatif, ince, kivriml, spiral ya
da martt kanad: gOrinimld, sporsuz, c¢oklu
flagellalart ile hizli hareket eden, mikroaerofilik
ozellikte bakterilerdir. Optimal tGreme 1silart 37 °C
olmakla birlikte, 42 °C'de direyenler termofilik
Campylobacterler olarak isimlendirilmektedir (Quinn
ve ark. 2004). Sicakliga Salmonella titlerinden daha
duyarlt olan  Campylobacter titleri, pisirme ve
pastOrizasyona duyathdir. Ayrica 30 °Cnin altindaki
sicakliklarda ¢ok yavag drerler. Gida kaynaklt
infeksiyonlar acisindan en Onemli olan tiitler
termofilik Campylobacter'ler olarak bilinen
Campylobacter jejuni subsp. jejuni, Campylobacter lari ve
Campylobacter coli'dir. Ozellikle C. jejuni sabsp. jejuni,
insanlarda  gorilen  enteritislerin =~ %90-95'inden
sorumludur (Alter ve Scherer 2000).

Campylobacter titlerinin en 6énemli kaynagini yabani ve
evcil hayvanlar ile kuslarin sindirim sistemi olusturur.
Etkenler  kasaplhk hayvanlarin  bagirsaklarinda
bulunabildiginden kesim sirasinda etlere
bulagabilitler. Cig ya da yetersiz pisirilmis kanath eti,
kiyma, yumurta, mantar, sit ve kontamine sularla
sulanmis  sebzeler  Campylobacter  infeksiyonlarina
neden olan baglica gidalardir. Campylobacter titleri,
sogukta muhafaza, dondurma ve donmus muhafaza
islemlerine duyarli olmalarina ragmen, gidalarin
yapisitna bagli olarak yasamlarini  strdirebilitler.
Ornegin dondurulmus kanathlarda birkag ay canlt
kalabilitler (Alter ve Scherer 2006, Taylor ve Keelan
2006).

Campylobacterlerin  infeksiyon olusturabilmesi icin
gida ile bitlikte 106 kob/g dizeyinde alinmalari
gerekir. Infeksiyonlarda inkiibasyon siiresi ortalama
2-7 gin arasinda degismektedir. C. jgjuni suslarinin
neden oldugu hastalik; diyare, kusma, bas agris1, kas
ve karin agrilari ile kendini gosterir (Taylor ve Keelan
2006).

Campylobacter infeksiyonlarimin asil kaynagi hayvanlar
oldugundan ciftlikten tiiketiciye tim agamalarda

gerekli Onlemler alinmali, kesimhanelerde hijyen
kuralarina dikkat edilmelidir. Gidalarin yeterince
pisirildiginden ~ emin  olunmalidir.  Gidalarin
hazirlanmasinda temiz su kullanilmali ve dizenli
temizlik ve dezenfeksiyon yapilmalidir (Hastein ve
ark. 2014).

Shigella spp.

Enterobacteriaceae familyasinda yer alan Shigelldlar
Gram negatif, kiiciik comak seklinde, hatreketsiz,
sporsuz, kapsiilsiiz, fakiiltatif anaerofilik
bakterilerdir. Shige/ia’lar mezofilik bakterilerdir ve
optimum Ureme stcakliklart 37 °C’dir (Quinn ve ark.
2004). Shigella cinsi icerisinde yer alan 6nemli tiirler
Shigella dysenteriae, Shigella sonnei, Shigella boydii ~ve
Shigella flexcneri olmakla birlikte, gidalari kontamine
eden ve daha stk rastlanilani . sonne/dir (Baylis ve
ark. 2000).

Shigella infeksiyonlarinin yaklasik %20'sinde tavuk et,
baliketi veya deniz Urlinlerini iceren salatalar, ¢ig
olarak tiketilen sebzeler, ¢ig kiyma, midye ve diger
deniz drdnleri, uygun kosullarda tretilmeyen igme
sulart gibi gidalar aracilik eder. Kontaminasyon,
6zellikle sicak tlkelerde gidalarin ve sularin insan
diskisi ile kirlenmesi sonucunda ortaya cikar. Bu
nedenle, bulagsmada en biyik etkenin su ve su
kaynaklart oldugu kabul edilmektedir. Insandan
insana bulastdi, gidalarla da tasinabildigi ancak,
gidalarin - bu  bakterilerin = ¢ogalmasina  olanak
tanimadigl, sadece vektér olarak rol aldigt da
bilinmektedir (Baylis ve ark. 2006, Halkman 2013).
En c¢ok bilinen adiyla Sigellozis veya basillar
dizanteri, Shigella cinsi bakteriler tarafindan meydana
getirilen, insanlarda kanli ishale sebep olan bir
infeksiyondur. Etkenlerin hastalik olusturma dozu
genel olarak 10'-102 hiicre/g duzeyindedir. Sigellozis,
gida kaynakl hastaliklarin %10'unu olusturmakta ve
yilda  300,000-450,000 kisi bu hastaliklardan
etkilenmektedir. Shigella infeksiyonlarinda en 6nemli
belirtiler; karin agrisi, ates, kusma ve kanl ishaldir.
Belirtilerin ortaya ¢tkma stresi 12 saat ile 50 saat
arasinda degismektedir (Baylis ve ark. 2006, Halkman
2013).

Shigella infeksiyonlarimin  kontrolinde gida isleme
alaninda calisan  personelin  hijyen  konusunda
egitilmesi, kanalizasyon sularinin tarimsal alanlarda
kullanimin 6nlenmesi, icme sularinin kontroli ve
klorlanmast, kirli sularda yetismis deniz trlnlerinin
tiiketilmesinin 6nlenmesi, gidalarin hazirlanmasinda
soguk zincire dikkat edilmesi ve bulagsmada aract olan
kemirgen, sinek ve boceklerin kontroli alinabilecek
onlemler arasindadir (Hastein ve ark. 2014).

Yersinia enterocolitica

Yersinia enterocolitica Enterobacteriaceae familyasinda
yer alan, Gram negatif, kokobasil ya da diizensiz
comaklar seklinde, sporsuz, kapstlstiz, fakultatif
anaerofilik bir bakteridir. Psikrofilik bir bakteri
olmakla  bitlikte 1 °C-40 °C  arasinda
treyebilmektedir. Optimal treme 1sis1 ise 28-30
°C'dir (Prentice 2000).
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Y. enterocolitica insanlar, vahsi hayvanlar, ev hayvanlart
ve kesim hayvanlarinin bagirsaklarinda, zaman zaman
da kabuklu ve kabuksuz deniz canlilarinda
bulunabilmektedir (Quinn ve ark. 2004). Primer
hastalik sonrast iyilesen bircok hayvan tastyict olarak
kalmakta; digkilari ile bakterileri buytk miktarda
disart atmakta ve béylece toprak, dere, gdl, su, sebze
ve meyveler etken ile kontamine olmaktadir. Y.
enterocolitica  infeksiyonlarina aract olan  gidalar
arasinda ¢ig veya iyi 1st islemi gbrmemis et, ¢ig ya da
pastorize sit, sit tozu, krema, yumurta, ¢ig sebzeler,
iyi 1st islemi gbérmemis deniz Uriinleri ve nadiren
pastane Urlnleri bulunmaktadir (Prentice 2000,
Halkman 2013). Y. enterocolitica'nin  +4 °Clik
buzdolabt 1sisinda bile treyebilmesi, buzdolabinda
bekletilen gidalar icin de kontaminasyon riskidir
(Prentice 2000).

Y. enterocolitica’nin hastalifa neden olan minimum
dozu 10° hiicre/g’dir. Hastaligin ortaya ¢ikmasinda
serotipler 6nemlidir. Tnsanlarda hastaliga neden olan
serotipler arasinda O:3, O:8, O:9 ve O:5 yer
almaktadir. Kontamine besinler ile alinan bakteri,
alindiktan 16-48 saat sonra ates, kusma, karin agrist
ve ishale neden olur. Belirtiler genellikle 5-14 giin
surer. Y. enterocolitica infeksiyonlarina  6zellikle
cocuklarda  yetigkinlere oranla  daha stk
rastlanmaktadir (Prentice 20006).

Y. enterocolitica,  pastOrizasyon sicakliklarina, tuza
(%5) ve yiksek asitlige duyarlt bir bakteridir. Fakat
buzdolab1 sicakliklarinda dahi  ireyebildigi icin,
kontrolde sanitasyon kosullarina dikkat edilmesi en
onemli asamadir. Y. enterocolitica tastyicist olabilecek
hayvanlarin ~ damizlik  olarak  kullanilmasinin
6nlenmesi, hayvanlarin kesimi ve tastnmasi sirasinda
hijyenik kogullarin iyilestirilmesi, personel egitimi,
gidalarin  pisitme  kogullarina  dikkat  edilmesi,
pastorizasyon  kosullarinin  denetlenmesi,  su
kaynaklarinin insan ve hayvan diskistyla bulasmasinin
6nlenmesi, tretimde kullanilan suyun i¢cme suyu
kalitesinde olmasina dikkat edilmesi, alet, ekipman ve
personelden kaynaklanabilecek ¢apraz bulasmalarin
onlenmesi oldukca 6nem tastmaktadir (Prentice
2006).

Vibrio spp.

Vibrionaceae familyasina ait 17brio’lar Gram negatif,
kivrik, virgtl, egri comakgiklar seklinde, sporsuz,
aerofilik ya da fakiltatif anaerofilik, polar flagellast ile
hareketli  etkenlerdir.  Vibrio  cholerae,  Vibrio
parabaemolyticus ve Vibrio vulnificns insanlar icin en
patojen tlrlerdir (Quinn ve ark. 2004).

Su bakterileri olarak da isimlendirilen etkenler,
dinyada ylzey sularinda en yaygin bulunan
bakterilerdir. 1/, cholerae kontamine ylzey ve icme
sulari aracihigr ile Slimcil salginlara neden olur. 1/
valnificus sicak deniz sularinda rastlanan halofilik bir
bakteridir ve ¢ig olarak tiiketilen istiridye aracilift ile
insanlarda kusma ve ishallere neden olur. 17
parabaemolyticus ise bagta deniz kiyilart olmak tzere
nehirlerin denize dokildigli bolgelerde ve fazla

akintih olmayan koérfez bolgelerinde yaygin olarak
bulunmaktadir. (Cheasty 2006, Halkman 2013).
Ozellikle kirli sular ve bu sulardan avlanian balik,
istiridye, karides ve yengecler  Vibrio'larin
bulunabilecegi  riskli  gidalardandir.  Etkenler
dondurulmus gidalarda da canliigini strdirebildigi
icin Ozellikle ¢Ozindikten sonra uygun sekilde
mubhafaza edilmeyen gidalarda kolaylikla ireyebilirler
(Hastein ve ark.. 2014).

V. cholerae 01 ve 1. cholerae 0139'un neden oldugu ve
bakterinin vicuda alindiktan sonra ince bagirsaga
tutunarak kolera toksinini salgilamast sonucu olusan
endemik ve pandemik kolerada, karin bolgesinde
kramplar, kusma, enteritis ve sivi kaybi gbzlenir
(Cheasty 2000). V. wulnificns  kontamine deniz
urunlerinin tiketilmesi ile kusma, ishal ve karin agrist
seklinde goriilen, bagisiklik sistemi baskilanmis ve
6zellikle kronik karaciger hastaligi olan bireylerde ise,
%50 olimle sonuclanan septisemiye yol acabilir
(Cheasty 2006, Halkman 2013). Bakterinin viicuda
alimindan sonra bagirsaklarda hizla Giremesi sonucu
gastroenteritis ile ortaya cikan 17 parabaemolyticns
infeksiyonlari ise yiksek ates, siddetli karin agrisi,
ishal ve kusma ile seyreder (Cheasty 2000).

Viibrio infeksiyonlarindan korunmada, midye, istiridye
ve yengec gibi deniz kabuklularinin ve baliklarin ¢ig
veya yetersiz 1s1 islemi uygulanarak tiketilmesinden
kacindmali, ¢apraz bulasmanin 6nlenmesi amactyla
cig ve pismis triinler ayrt olarak islemelidir. Ozellikle
tliman mevsimlerde kirli sulardan elde edilen deniz
triinleri ve kirli sularla sulama yapilan sebzelerin
kullanimindan ka¢inilmaly, isletmelerde kullanilan su
ve su kaynaklari dezenfekte edilmelidir. 1ibrio’lar
mezofilik  bakteriler  olduklarindan,  gidalarin
buzdolabinda saklanmast  bakterilerin  gelisimini
engelleyebilir. Kaynatma, merkez sicakliginin 60 °C
olmasint  saglayacak  islemler,  pastorizasyon,
radyasyon, pH’nin ve su aktivitesinin dustirtilmesi
gibi uygulamalar genellikle etkenlerin Slmesi igin
yeterlidir (Héstein ve ark.. 2014).

Aeromonas spp.

Aeromonadaceae  familyast icerisinde yer alan
Aeromonas cinsine ait tirler; Gram negatif, kivrik ya
da diiz comak seklinde, genellikle polar flagellalart ile
hareketli, kapstilstiz, sporsuz, oksidaz pozitif,
fakiiltatif anaerofilik 6zellikteki etkenlerdir. Ureme
stcakliklart 0 °C-42 °C arasinda olup, optimal tUreme
silarg 28 °Cdir (Quinn ve ark. 2004). _Aeromonas
tirleri kesin olarak tanimlanmis iki alt grup igerisinde
degerlendirilmektedir. Psikrofilik ve hareketsiz tiirleri
iceren birinci grupta Ozellikle baliklar icin patojenik
olan Aeromonas salmonicida bulunmaktadir. Mezofilik
Ozellikteki tiirlerden olusan diger grupta ise; hareketli
Aeromonaslar  olarak bilinen _Aeromonas  hydrophila,
Aeromonas sobria ve Aeromonas caviae bulunmaktadur.
Hareketli ve mezofilik tiirler insan ve hayvanlarda
cesitli infeksiyonlardan sorumlu olmalart agisindan
6nem tagimaktadir (Janda ve Abbott 2010).
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Dogada yaygin olarak  bulunan _Aeromonaslar,
genellikle tath  ve tuzlu  durgun  sularda
yasayabilmekte, sular icinde gémilii bulunan esyalar
Uzerinde, distile sularda, musluk suyunda, su
depolarinda, drenaj borularinda ve su oluklarinda
saptanmaktadir. Insanlara bulasma kaynag: genellikle
su ve su urinleridir. Kontamine sularin titketilmesi
ile Aeromonas gastroenteritlerinde artis olmast dikkat
cekicidir. Balik, karides ve diger kabuklu deniz
triinleri, sigir eti, kanath eti gibi taze et ve sakatatlar,
cig stut ve siut Urlnleri, kontamine su kullanimina
bagli olarak 1spanak, lahana gibi cesitli sebzeler, insan
patojeni  olan  _Aeromonaslarin stk bulundugu
gidalardir. Epidemiyolojik calismalar, son 20 yildir
Aeromonas  titlerinin - gidalar  araciligiyla  bulasan
6nemli patojenler arasinda bulundugunu
gostermektedir. Ozellikle ¢ig siitlerde bulunabilen A.
hydrophilanin, sitin 5 °Cde 7 gln siireyle muhafaza
edilmesi durumunda siitteki miktarinin arttaft ve
buzdolabi  1sisinda  da  virulens  faktSrlerini
sentezlemeye devam ettigi bilinmektedir (Janda ve
Abbott, 2010).

Etkenler, insanlarda  septisemi,  endokarditis,
gastroenteritis, selilitis, peritonitis, meningitis, otitis,
sistitis ve pnomonilere neden olmaktadir. Ozellikle
A. hydrophila’ya bagl akut gastroenteritisler, en sik
karsilagilan vakalar arasinda olup, vakalarinin biytk
bir kismt ¢ocuklarda ve immunsuprese yash
bireylerde gozlemlenmektedir. Infektif doz 1041010
hiicre/g arasinda olup, belirtiler genellikle _Aeromonas
tirlerini iceren gidalarin tiketiminden yaklastk 24
saat sonra ortaya c¢ikmaktadir. (Janda ve Abbott
2010).

Gida kaynakli bir¢ok patojenin tiremesi buzdolab:
sicakliginda engellenebilirken, _Aeromonaslarin  bu
sicaklikta da driiyebilmeleri nedeniyle, kontrollerinde
distk sicaklik  uygulamast tek basina  yeterli
olmamakta, vakum paketleme, NaCl, kullanimi, su
aktivitesi ve pH'nin diistriilmesi gibi faktorlerinin bir
arada kullanimasi Onerilmektedir. Etkenler, pH
5,5'in altindaki ve %5'lik NaCl, tizerindeki degerlere,
asetik, laktik, tartarik, sitrik asit gibi organik asitlere
ve HoSO4, HCI gibi inorganik asitlere duyarlidr.
Bakterinin kontrol altinda tutulmasinda gidalara
uygulanan pisirme islemi yeterli oldugu icin gida
kaynakli Aeromonas infeksiyonlarin engellenmesinde,
yeterli pisirme yapilmasi, pisirme sonrast bulasmanin
engellenmesi, icme ve kullanma sularinin
dezenfeksiyonu 6nemlidir (Janda ve Abbott 2010).
Brucella spp.

Brucellaceae familyasinda bulunan Brucella cinsine ait
tirler, Gram negatif, kiiciik kokoid ¢omak seklinde,
hareketsiz, sporsuz, aerofilik bakterilerdir. Ancak
Brucella  abortus ilk  izolasyonunda %5-10 CO2'li
ortama gereksinim duyar. Optimal ireme 1siar1 37
°C olmakla bitlikte 10 °C-40 °C arasinda da
treyebilirler (Young 20006). Brucella cinsi igerisinde
yer alan turler; Brucella abortus, Brucella melitensis,
Brucella suis, Brucella canis, Brucella ovis, Brucella neotomae,

Brucella cetaceae, Brucella pinnipedialis, Brucella microti ve
Brucella inopinatadie. B. abortus, B. melitensis, B. suis, B.
canis ve deniz memelilerine ait Brucella tirleri insanlar
icin patojen turlerdir. Gunimizde insanlarda
Brusellozis  hastaligina  6zellikle gesitli  hayvan
tirlerinde gorilen infeksiyonlarin  kontrol altina
alinamadi@r tlkelerde sik rastlanmaktadir (Xavier ve
ark. 2010).

Brucella tirleri insanlara siklikla deri, konjuktiva,
sinditim  ve  solunum  sistemi aracihgr ile
bulasmaktadir (Young 2006). Genis kitleri etkileyen
sindirim sistemi aracihigl ile bulasma, ¢ig sit, ¢ig
stitten yapimis peynitler, taze peynirler, krema, et,
kemik iligi, sakatat, infekte hayvanlarin diski veya
idrarlar ile bulasmus ¢ig bitkisel gidalar ve sularin
tiiketilmesiyle olur (Xavier ve ark. 2010, Godfroid ve
ark. 2011).

Brusellozis, insanlarda cok cesitli belirtileri olan
sistemik bir infeksiyondur. Insanlarda Brusellozise
neden olan titler arasinda akut ciddi hastalik
tablosuna yol acan ve komplikasyonlara neden olan
en virulent tr B. melitensis’tir (Xavier ve ark. 2010). B.
suis infeksiyonlart ise daha ¢ok subakut ve kronik
seyirli, suppuratif destritktif lezyonlarla seyretme
egilimindedir. B. abortus sporadik seyirli ve daha az
komplikasyona sahip bir infeksiyon olustururken, B.
canis genellikle sinsi baglangich, siklikla niks eden,
genellikle kroniklesmeyen bir infeksiyona neden olur
(Young 20006, Xavier ve ark. 2010). Hastalik geceleri
artan dalgal ates, terleme, istahsizlik, halsizlik, bas
agrist, miyalji, yorgunluk, titreme ve sirt agrist gibi
genel belirtilerle baslar (Godfroid ve ark. 2011). Bazt
hastalik olgularinda hepatomegali, siplenomegali ve
lenfadenopati sekillenebilit (Young 2000). Kemik,
eklemler, deri, sindirim ve solunum sistemi,
kardiovaskller ve sinir sisteminde olugsabilen
bozukluklardan dolayt hastaligin klinik gérintimi
bircok infeksiy6z ve infeksiyéz olmayan hastaligs
disindurebilir (Young 2006, Godfroid ve ark. 2011).
Erkeklerde Brusellozise baglt sterilite gorilirken,
kadinlarda  Brucella  titlerinin - Gremeleri Uzerine
olumlu  etki  yapan  eritritolin  plasentada
bulunmamasi nedeniyle abortus sekillenmez (Young
2006).

Brusellozisin insidensi ve insanlardaki kontrold
dogrudan hayvanlarda goérilme sikhigr ile ilgilidir
(Young 20006). Brusellozisin insanlarda kullanilan
uygun ticari bir asist yoktur. Bu sebeple korunmada
etkenin hayvan konakgcilarindaki kontroli oldukca
6nemlidir. Infekte hayvanlarla yakin temasta olan
tim insanlarin hijyenik énlemler almast, iyi pisirilmis
et ve et Uriinleri ile iyi 1st islemi gbrmis siit ve siit
urinlerinin tiiketilmesi, mezbaha ve ciftlik calisanlari
dahil kamuoyunun hastalik konusunda
bilin¢lendirilmesi ve hastalik c¢ikan odaklarda
hastaligin  resmi kurumlara zaman gegcirilmeden
bildirilmesi korunmada etkili olacak faktSrler
arasindadir (Godfroid ve ark. 2011).
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Listeria monocytogenes

Listeriaceae familyasinda yer alan IListeria tutleri
igerisinde en patojen tir Listeria monocytogenes olarak
bilinmektedir. Etken, Gram pozitif kisa kokobasil
seklinde, fakiltatif —anaerofilik, katalaz pouzitif,
oksidaz negatif, sporsuz ve kapsiilsiiz bir bakteridir.
Optimum ureme sicakliklart 37 °C olmakla bitlikte,
0-48 °C gibi genis 1s1 araliklarinda da yasamlarint
surdirirler (Lorber 2014).

Dogada yaygin bulunan bakteriler, tatlh ve tuzlu
sularda, kanalizasyon sularinda, ¢lirimis veya canlt
bitkilerde, ayrica hastalik belirtisi géstermeyen tastyict
insanlarda, koyun, sigir, 6rdek, hindi ve tavuk
diskilarinda, deniz urtnlerinde, sinek ve bdcek
larvalarinda bulunabilitler. L. monocytogenes agisindan
en riskli gidalar tiketime hazir ve sogukta uzun stre
depolanmis, dolayist ile L. monocytogenes'in gelisebildigi
ve 102 kob/g'dan fazla sayida L. monocytogenes iceren
gidalardir. Buzdolabr sicakliginda da ¢ogalabilmesi ve
gidalarda kullanidan pek ¢ok koruyucu maddeden
ctkilenmemesi nedeniyle salginlar goriilebilmektedir
(Halkman 2013). Listeria infeksiyonlarinda en ¢ok rol
oynayan gidalar ¢ig ve pastorize siit, yumusak peynir,
dondurma kremasi, ¢ig sebze ve meyveler, fermente
et Urlnleri, salatalar, ¢ig veya tltsiilenmis balik,
kabuklu deniz triinleri, tiiketime hazir yiyecekler,
kiyma ve kiimes hayvanlar driinleridir (Lorber 2014).
Insanlarda infeksiyon gelisimi icin 10° bakteri
gerekmektedir. Inkubasyon periyodu genellikle 11-70
glin arasinda olup, etken bireylerde grip, menenjit,
konjuktivitis ve solunum yolu infeksiyonlarina kadar
degisen bir klinik seyir gosterir (Lorber 2014).

L. monocytogenes infeksiyonlarinin kontroliinde; ham
madde ve ambalajlama, gidanin islenmesi, depolama
ve dagiim swrasinda  hijyenik sartlara uyulmals,
sicaklik, pH gibi kosullar kontrol edilmelidir.
Isletmelerde kirli ve temiz bélimler birbirlerinden
ayrilmall, capraz bulagsma riski en aza indirilmelidir.
Gudalarin pisirilmesinde merkez sicakligin en az 72
°C’ye ulastugindan emin olunmalidir. Gidalar sogukta
saklanmali, isletmelerde temizlik ve sanitasyon
programlart dizenli sekilde uygulanmalidir (Lorber
2014).

Staphylococcus aureus

Staphylococcaceae familyasindaki en patojen tiir olan
Staphylococcus  anrens, Gram porzitif, kok seklinde,
hareketsiz, sporsuz, bazi suslart kapsilla, fakiltatif
anaerofilik 6zellikte, uygun ortam kosgullarinda 7-48
°C arasinda Ureyebilen mezofilik bir bakteridir
(Peacock 2006). Etken, insan ve hayvanlarin deri, Gst
solunum sistemi, alt tGrogenital sistem ve sindirim
sistemi mukozalarinda kommensal olarak
bulunmasinin yant sira, insan ve hayvanlarda ¢ok
cesitli infeksiyonlar ve besin zehirlenmelerinden en
stk izole edilen patojendir (Quinn ve ark. 2004,
Peacock 2006). Etkenler hava, toz, kanalizasyon
sulari, gida  ve gida  ekipmanlarinda  da
bulunabilmektedir (Peacock 2000).

8. awrens, basta sl islem olmak  Uzere
mikroorganizmalarin indirgenmesine yonelik tim
uygulamalara karst yiksek bir duyarlik gdstermesine
ragmen, insanlarda Ozellikle gida zehitlenmelerine
neden olan ve ylksek derecede 1st stabilitesi gbsteren
enterotoksinler tretmektedir. S. anrens
enterotoksinleri, su ve tuzda c¢Ozilebilen, 1stya
dayanikli, bir kismi uzun yillardir stafilokokal gida
zehirlenmelerinden sorumlu tutulan, antijenik yapida
ekstraseliiler proteinlerdir (Argudin ve ark. 2010).
Birer siiperantijen olarak da kabul edilen
enterotoksinlerin ilk olarak A, B, C (C1, C2, C3), D
ve B olmak tizere bes tipi tanimlanmis, daha sonra
bunlara F, G, H, I, ], K, L, M, N, O, P, Q, R ve U
tipleri eklenmis, son olarak ise S ve T tipleri
isimlendirilmistir. Bunlar arasinda, besin
zehirlenmelerinde en stk karsilasilanlar Stafilokokal
enterotoksin A ve D'dir (Ortega ve ark. 2010).

S. anreus intoksikasyonunun gérilebilmesi icin uygun
kosullarda bulunan . aurens’ un coZalmasi ve
enterotoksin tretmesi, bu enterotoksinin en az 1
mg'inin  gidalarla viicuda alinmasi gerekmektedir.
Gida kaynakh intoksikasyonlarda . aurens'un gidaya
bulasmasindaki en Onemli etkenin insan oldugu
saptanmistir. Insanlar tastyict olarak bu bakteriyi
diger insanlara ve gidalara bulastirirlar. Benzer
sckilde, bakterinin hava, toz, lagim ve sudan
kolaylikla izole edilebilmesi gidalarin
kontaminasyonu  i¢cin  ¢ok  sayida  kaynagin
bulundugunu goéstermektedir. Etken yariscil bir
bakteri olmadigindan, mastitisli sttler haric, islem
gérmemis gidalarda genellikle hastalik yapacak kadar
yiksek sayilara kolay erisemez. Bu nedenle,
Stafikokal hastaliklar daha ¢ok islem gbrdikten sonra
isletme personelinden ya da ekipmanlardan dolayt
kontamine olmus gidalardan kaynaklanmaktadir.
Intoksikasyona neden olan gidalarin ortak 6zelligi;
cogunlukla pisirilmis, elle hazirlanan ve tiketime
kadar buzdolabinda muhafaza edilen gidalar
olmalaridir (Argudin ve ark. 2010). Tiketime hazir
hale getirilmis et driinleri, tavuk ve benzeri
yiyecekler, jambon gibi 1sd islem gérmis ve
titstlenmis etler, sarkiiteri Urlnleri, pismis yumurta
ve yumurta ile hazirlanan Grtinler, stt ve siit trtinleri,
dondurma, pasta kremalari, mayonezli salatalar,
mastitisli  hayvan sitlerinden ¢ig olarak yapilan
peynitler ve ezme haline getirilmis Urlinler
Stafilokokal intoksikasyonlarda aract  gidalardir
(Argudin ve ark. 2010, Halkman 2013).

S. aurens'un enterotoksinleri aracilig ile olusturdugu
hastalik, gidanin tiketiminden 1-7 saat sonra bulant,
kusma, mide kramplart ve ishal gseklinde ortaya
¢tkmaktadir (Argudin ve ark. 2010).

S. aureus’un kontrol edilmesinde en 6nemli nokta, 1s1l
islem gorditkten sonra gida maddelerinin  hizla
sogutulmasi ve buzdolab: sicakliginda muhafaza
edilmesidir. Diger O6nemli nokta ise personel
hijyenidir. Patojen, 1sil islem g6rmils gidalarda
genellikle isletme personelinden gectigi icin ¢alisanlar
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besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi sirasinda
hijyen kurallarina uymalidir. Ayrica isletmede capraz
bulasma noktalar1 sik sik kontrol edilmelidir (Hastein
ve ark. 2014).

Basillus cereus

Bacillaceae familyast Bacillus cinsine ait bir bakteri
olan Bacillus cereus, Gram pozitif, comak seklinde,
sentral ve subterminal lokalizasyonda elipsoidal
sporlara sahip, peritrik flagellas1 ile genellikle
hareketli, aerofilik 6zellikte, kemoorganotrofik bir
bakteridir. Ureme 1sts1, 10-45 °C olmakla bitlikte,
optimal tireme 1s1st 37 °C; spor olusumu icin gerekli
minimum sicaklik -1 °C, maksimum sicaklik 59 °C ve
optimum sicaklik ise 30 °C'dir (Logan ve Rodtiguez-
Diaz 2000).

B. cereus enterotoksin ve emetik toksin olmak Uzere
infeksiyonlarin patogenezinde 6nemli iki farklt toksin
olusturur. Insanlarda diyare tipi sendroma neden
olan, 1siya dayanikli protein yapidaki enterotoksin,
gida zehirlenmelerinden siklikla izole edilir. Emetik
toksinse kusma tipi sendroma neden olan, peptid
vapida ve 1siya duyarlt bir toksindir (Logan ve
Rodriguez-Diaz 2000).

Etkenin toprak kokenli olmast nedeniyle tarla ve
bahge triinlerinde etkene siklikla rastlanir. Cig siitlere
Ozellikle sagim sirasinda bulasan B. cerens, psikrotrof
6zelligi nedeni ile sogutulmus olsa dahi ¢ig siitte
gelisebilir  ve ekstraseliiler proteolitik  enzimler
salgilar. Stuttin UHT ile sterilizasyonu sirasinda sporlu
bakteriler 6lse dahi, 6nceden salgilanan bu enzimler
imha olmazlar (Halkman 2013). B. cerens ile
kontamine olmus gidalar pisirildikten sonra yeterince
ve hizlt olarak sogutulmadiklarinda veya gidalarin
hazirlanmasi ile tiketimi arasindaki stire uzadiginda,
mikroorganizma ¢ogalip, gida zehirlenmesine neden
olabilecek diizeyde toksin olusturabilir (Kaleli ve
Durlu-Ozkaya  2000). Gida  zehitrlenmelerinin
olusabilmesi icin gidadaki bakteri sayisinin 106 kob/g
oldugu belirtilmektedir (Logan ve Rodriguez-Diaz
2000). B. cerens'la iligkili gida zehitlenmelerine aract
olan gidalar arasinda pismis piring, makarna, et,
kiimes hayvanlari etleri, sebze yemekleri, patates
puresi, cesitli ¢orbalar, pudingler, baharat ve soslar
sayilabilir. Bunlardan, kizartilmis ya da pisirilmis
piring, sehriye, pizza hamuru ve makarnalar genellikle
emetik sendroma; musir ve tahil iceren gidalar,
patates puresi, sebzeler, kiyma, puding ve ¢orbalar
ise genellikle diyare tipi sendroma neden olan
gidalardir (Kaleli ve Durlu-Ozkaya 2000).

Genellikle, pisirilmis ve pisirildikten sonra sicak
olarak tiketilen gidalar, giivenilir olarak kabul
edilmektedir. ~ Gidalarin  pigirilmesi  sirasinda
uygulanan sicakliklarin vejetatif bakteri ile birlikte
spotlart da 6ldugi kabul edilmekte, ancak 100 °C'nin
alindaki sicakliklarda sporlar canlt kalabilmektedir.
Spotlarin aktivasyonlarinin énlenmesi icin; pH ve aw
uygulamalar1 etkili olmakta, gidalarin sicak olarak
servis edilmesi halinde ise, gidanin sicakliginin 60

°C'nin tzerinde olmasina dikkat edilmelidir (Logan
ve Rodtiguez-Diaz 2000).

Clostridium spp.

Clostridiaceae familyasinda bulunan Clostridiun'lar,
Gram pozitif uzun comak seklinde, hem iz vivo hem
in vitro sartlarda spotlu, ¢cogu zorunlu anaerofilik, bir
kismi aerotolerant &zellikte, Clostridium  perfringens
hari¢ kapstlstiz ve hareketli etkenlerdir (Quinn ve
ark. 2004). Bugtn bilinen 130 civarinda Clostridium
tird bulunmakta olup, 30 kadart insan ve hayvanlar
icin patojendir. Bu patojenlerden gida kaynaklt
olanlari ise C. perfringens ve Clostridinm botulinum duz.
Clostridiun/lar, dogada, toprakta, taze sular ve deniz
sularinda, atiklarda, omurgall ve omurgasizlarin
gastrointestinal sisteminde dogal olarak bulunurlar
(Poxton 2000).

Aecrotolerant &zellikteki C. perfringensin dogada ¢ok
yaygin bir bakteri olmast gidalara bulagsmasini da
kacindmaz kilmaktadir. Etkenin patojenitesinde en
etkili faktor, alfa, beta, epsilon ve iota olarak
isimlendirilen letal etkili ekstraseliiler toksinleridit.
Sentezlenen bu toksin tiplerine gére de etken; A, B,
C, D ve E serotiplerine ayrilmakta, Tip A ve daha az
oranda Tip C insanlarda gida zehirlenmelerine neden
olmaktadir (Poxton 2000). C. perfringens igin bir iki
giin 6nce buzdolabinda tutulup sonrasinda yeniden
wsitip tiiketilen gidalar, 1zgara, kaynatilmis veya hafif
kizartilmis et, et suyu, sosis, etli borekler ve salatalar
en Onemli kaynaklardir (Poxton 2006, Halkman
2013). Turkiye'de sucuk C. perfringens agisindan
oldukea riskli bir gida olarak gosterilmektedir. Etler
buyik parca halinde pisirildiginde, 1sinin transferi ve
pistikten sonraki soguma yavas oldugundan, isitma
ile ortamdan oksijenin uzaklasmas: sonucu olusan
anaerobik kosullar ortami etkenin gelismesine ideal
bir hale getirir. Toprak kékenli ve zorunlu anaerofilik
bir bakteri olan C. botulinum ise hem hayvansal hem
de bitkisel gidalarda bulunabilen bir bakteridir.
Patojen; et ve driinlerinde, baliklarda, digik asitli
sebze konservelerinde, balda, toprak kokenli bir
bakteri olmasindan dolayt da pek cok sebze ve
meyvede dogal olarak bulunabilir. Ozellikle yeterli 1s1l
islem gbrmeden yapilan ve tiketim  Oncesi
pisitilmeden yenilen ev yapimi konserveler ve et
triinleri botulizme neden olan gidalarin basinda gelir.
Salata olarak kullanilan ev yapimi bezelye konservesi,
evlerde tuz-sirke karisimina yatirilarak ve baharatla
cesnilendirilerek hazirlanan sebzeler, ¢ig jambon,
titstilenmis  veya  fermentasyon  yolu  ile
lezzetlendirilmis baliklar, buharla az pisirilen baliklar,
salamura et Urtinleri, ciger ezmesi, gesitli salata soslart
gibi yiyecekler botulizme aract olan gidalardir
(Halkman 2013).

C.  perfringens'e baglt gida zehirlenmesi
enterotoksijenik  C.  perfringens'in - vejetatif  halinin
uygun gidada cogalmasini takiben gidayla birlikte
yiksek sayida alinmasi, etkenlerin cogunun mide
asidinden etkilenmeden ince bagirsaga gecerek
burada ¢ogalmasi, spor olusumu ve enterotoksin
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aciga cikmast ile gelisir. Gidanin tiiketiminden 8-24
saat sonra akut karin agrisy, mide bulantist ve ishal
belirtileri ile baglayan intoksikasyonda, 24-48 saat
arast iyilesme goralir (Halkman 2013). C
botnlinum'an neden oldugu botulizmde en 6nemli
faktor, etkenin, sindirim sistemi Uzerine etkili,
yaklagtk 0,1 mg’t bir insant Oldirmeye yetebilen,
bilinen en giicli ekzotoksin olan botulismus
toksinidit. C. botulinum  intoksikasyonunun
goriilebilmesi i¢in uygun kosullarda bulunan C.
botulinun? un ¢ogalmasi, toksin Uretmesi ve tretilen
toksinin gidalarla viicuda alinmasi gerekmektedir
(Poxton 2006). Belirtiler gidanin tiketiminden 2-8
saat sonra baslayip 8 giine kadar uzayabilmektedir.
Toksin 6nce bas ve boyun bolgesindeki sinir
sistemini etkilemekte ve bunun sonucunda cift ve
bulantk  gérme, konusma giicligl, yutkunma
glcligi, agiz kurulugu, solunum glgligh ve buna
baglt 6lim meydana gelebilmektedir (Shapiro ve ark.
1998).

C.  perfringensin - kontrolinde 1sd islem gbrmis
gidalarda islemin 70 °C'nin Uzerinde yapilmast, 1si
islem sonrasinda bulasmanin engellenmesi i¢in
sanitasyon kurallarina  uyulmasi, gidalarin  hizla
sogutularak buzdolabinda saklanmasi, tekrar isitma
vapilacagt zaman vejetatif bakterinin  Glmesini
saglayacak 60 °C'nin tzerinde 1s1l islem uygulanmast
onemlidir  (Halkman  2013). C.  botulinun/un
kontrolinde ise, gida  maddelerinde  etken
kontaminasyonunun 6nlenmesi, bakterinin gelismesi
ve toksin Uretiminin engellenmesi, bakteri veya
toksinin elimine edilmesi ve sipheli gidalarin
tiketilmemesi 6nem tagimaktadir. pH degeri 4,6'nin
altinda olan asidik gidalarda C. botulinum gelisimi
olmamakla beraber, patojenin inhibisyonu icin, pH
degeri 4,6'nin Uzerinde olan gidalara en az 121 °C'de
3 dakikalik 1sil islem uygulanmalidir. C. botulinum
gelisebilecek  gidalar, pH, tuz, koruyucu gibi
antimikrobiyal uygulamalar ile korunmalidir (Shapiro
ve ark. 1998).

SONUC

Gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi, ham trtnlerin
ve hazirlanmig besinlerin ciftlikten sofraya getirildigi
tim asamalarda dikkatlice islenmesine ve besinlere
bulasmayt 6nleyen ve azaltan teknolojilere baglidur.
Patojen mikroorganizmalarin  6zglin  karakterleri,
teknolojik uygulamalarin sec¢iminde ve potansiyel
tehlike olasiliklarinin  degerlendirilmesinde  biiyiik
6nem tagtmaktadir. Gudalart patojen
mikroorganizmalardan korumak icin uygulanan
teknolojiler arasinda en sik kullanilanlar; 1sil islem,
dustik sicaklik, distik su aktivitesi, modifiye atmosfer
ve radyasyon uygulamalar ile antimikrobiyal madde
kullanimidir. Gluntmizde ticari amach gida tretimi
yapan isletmelerin HACCP, iyi tretim uygulamalari
ve iyi hijyen uygulamalari gibi sistemleri uygulamast,
gida kaynakli patojen mikroorganizmalarin yol actigt

infeksiyonlarin minimum seviyeye indirgenmesinde
6nemli bir rol oynamaktadir.
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