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Amag: Bu calismada bir tiniversite yemekhanesinde
verilen yemekler sonrasi ortaya cikan gida zehirlenmesi
bagli salgininin incelenmesi amaclanmistir.
Yontem: Calismanin tipi olgu-kontrol calismasidir. Kuskulu
iki olgu tanimi olusturulmustur. Calismaya toplam 472 kisi
alinmistir. Calismada 29 Kasim 2018 tarihli gida
zehirlenmesi hakkinda veri toplamak amaciyla 18 soruluk
bir anket hazirlanmistir. Anket sonuglarina gore risk
etmenlerinin degerlendirilmesi icin Binary Lojistik
Regresyon analizi yapilmistir. Tahmini Rolatif Risk (TRR)
%95 gliven araliginda p<0,05 ise istatistiksel anlamli
kabul edilmistir.
Bulgular: Yakinmalarin varligi ve sayisi dikkate alinarak
yapilan degerlendirmede katilimcilardan 278 kisinin “olas
olgu”, 49 kisinin “kuskulu olgu” ve 145 kisinin “saglam”
oldugu belirlenmistir. Olasi olgu grubunu yas ortalamasi
21,9+0,2, kuskulu olgularinn yas ortalamasi 20,9=+0,3,
kontrol grubunu yas ortalamasi 22,1+0,4'tlr. Bizim
calismamiza gore kaba atak hizi %71,8'dir. Olgu
grubunda en fazla goérllen yakinmalar sirasi ile karin agrisi,
ishal, bulanti, ates, tslime titreme, kusmadir. (% 83,7,
%68,2, %66,8, %65,5, %57,1, %35,9) Olgu ve saglam
olarak belirlenenlerin tiikettikleri yemeklere gore yapilan
regresyon analizinde “makarna"” icin TRR=7,8 ve
“trilege” icin TRR=10,1 olarak hesaplanmistir. Yapilan
mikrobiyolojik analizlerde alinan gida érneklerinden
makarnada Salmonella enterica, trilecede Salmonella
enterica, Bacillus cereus Gremesi oldugu saptanmistir.
Sonug: Giinliik yasamimizda siklikla kamu ya da 6zel
sektore ait isyerlerinde pek gok gida zehirlenmesi olgular
duyulmaktadir. Etyolojik ajan olarak salmonellanin aksine
B.cereus genellikle goz ardi edilmektedir. B. cereus
sporlarinin ¢ig ve pismis gidalarda yaygin olarak bulunmasi
ve yiiksek istya direncli olmasi nedeniyle toplu tiketim
yerlerinde 6nemli sorunlar olusturmaktadir. Gida kaynakli
zehirlenme olgularinda etiyolojik ajan olarak g6z ardi
edilmemelidir. Calismada salginin bulas yolu saptanmasina
karsin olasi salgin nedeninin yetersiz isil islem ve servis
malzemelerindeki bakteri yliki oldugu, mutfaktaki gida
hazirlama alanlarinin, malzemelerin yeterli diizeyde
temizlenmemesi ve gida hazirlayanlarin yeterli hijyen
kurallarina uymamasi oldugu distintlmastir. Benzer
salginlarin yeniden yasanmamasi igin; kamuya ait yiyecek
ve igecek hizmeti veren toplu tiiketim yerlerinde 6zellikle
bazi alanlarda yogunlasma, gidalardan kaynakli zehirlenme
risklerini azaltabilir.
Anahtar sozciikler: Gida zehirlenmesi, Salmonella
enterika, Bacilus sereus, Vaka-kontrol calismalari
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Abstract

Objective: The aim of this study was to investigate the
outbreak of food poisoning occurred after meals at a
university cafeteria.

Method: This is a case-control study. Two case definitions,
suspicious and probable, were established. A total of 472
people were included in the study. An 18-question
questionnaire was prepared to collect data on food
poisoning taken place on November 29, 2018. Binary
logistic regression analysis was used to evaluate risk
factors. 95% confidence interval was used for the odds
ratio (OR) and statistical significance was considered to
be p<0.05.

Findings: In the evaluation performed considering the
presence and the number of complaints, of the
participants, 278, 49 and 145 were identified to be
“possible case”, “suspected case” and “healthy"”,
respectively. The mean age for possible cases was 21,91
+ 0,23 years, for suspected cases was 20,9 + 0.3 years
and for the control group was 22,11 = 0,43 years. The
crude attack rate was %71,87. The most common
complaints in the case group were abdominal pain,
diarrhea, nausea, fever, chills and vomiting (83,7%,
68,2%, 66,8%, 65,5%, 57,1%, 35,9%, respectively). In
the regression analysis based on the foods consumed by
the patients and the healthy ones, OR was calculated to
be 7,8 for “pasta” and 10,1 for “tirilece”. In the
microbiological analyses, Salmonella enterica growth in
the pasta samples, Bacillus cereus growth in the “tirilece”
samples were detected.

Conclusion: In our daily life, numerous food poisoning
cases are often observed in public or private sector
workplaces. Unlike Salmonella, B. Cereus is generally
ignored as an etiological agent. Since B. cereus spores
commonly exist in raw and cooked foods and are
resistant to high temperatures, they cause significant
problems at public food consumption settings. It should
not be ignored as an etiological agent in food poisoning
cases.

Even though the mode of transmission was not identified
in the study, it was concluded that the possible causes of
the outbreak were insufficient heat treatment, bacterial
load of the food serving utensils, inadequate sanitization
of the food preparation areas and utensils in the kitchen
and the failure of the persons preparing foods to comply
with the hygiene rules. Particular inspections at public
food consumption settings may reduce the risk of
poisoning caused by food and prevent the occurrence of
similar outbreaks.

Key words: Food poisoning, Salmonella enterica, Bacillus
cereus, Case-control studies
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Giris

“Gida zehirlenmesi” terimi genellikle ortak bir
6gun alimi éykisi olan ¢ok sayida insanin benzer
gastrointestinal belirtiler gostermesidir.
Amerika'da 2016 yilinda 839 gida kaynakli
hastalik salgini bildirilmistir. Salginlar 14.259
hastaliga, 875 hastaneye yatisa, 17 6lime neden
olmustur. Salginlarin % 48'i tek bir etiyolojik
ajandan kaynaklamistir. Salginlarin %55" i
bakteriyeldir. Salmonella salginlarin % 33'ne
neden olmustur (1).

Yapilan calismalarda gida kaynakli
enfeksiyonlardan sorumlu 27 temel patojen
oldugu bildirilmektedir. Salmonella spp, Bacillus
cereus gida kaynakli enfeksiyona neden olan en
6nemli patojenler icersinde yer almaktadir (2).
Salmonella, insanlar ve hayvanlar icin énemli bir
patojendir. Yalnizca cesitli hayvan ve kiimes
hayvani hastaliklarina neden olmaz, ayni
zamanda insanlarda gida zehirlenmesine de yol
acar. Cin'deki gida kaynakli zehirlenme
nedenlerinde salmonella ilk sirada yer almaktadir.
Salmonella zehirlenmesine neden olan besinler
arasinda % 90'dan fazlasi et ve diger hayvansal
drdnlerdir (3).

B. cereus su anda, Fransa'da Staphylococcus
aureus'tan sonra dogrulanmis ve kuskulu gida
kaynakl salginlarin ikinci en sik rastlanan
nedensel ajanidir (4). B. cereus gida zehirlenmesi
yil boyunca meydana gelir ve belirli bir cografi
dagihm goéstermez. 1973 ve 1985 yillan
arasinda, B. cereus, Finlandiya'daki toplam bakteri
gida zehirlenmelerinin % 17,8'ine, Hollanda'da
%11,5'ine, Iskocya'da %0,8'ine, ingiltere ve
Galler'de %0,7'sine, Kanada'da %2,2'ye,
Japonya'da %0,7'sine ve Macaristan'da

% 15,0'Ina neden oldu. Norvec'te, B. cereus 1990
yilinda gida kaynakli hastaliklardan izole edilen en
yaygin mikrop olmustur. Fransa'da, 1998'den
2000'e kadar, B. cereus, kdkeni bilinen gida
kaynakli zehirlenme salginlarinin %4 ila 5'ini
temsil ediyordu. 2008 yili itibariyle ABD'de 103
onaylanmis salgin olgusu bildirilmistir (5).

Gida kaynakl enfeksiyonlar kusma, bulanti,
diyare, karin agrisi ve ates ile karakterize edilir.
Mikroorganizmalar 1si ile yok edilseler bile, isiya
direncli toksinleri yiyecekte kalabilecegi icin bu
gidalar tiketenlerde zehirlenme

gorilebilmektedir. Bacillus cereus bu tip
zehirlenmelere neden olan énemli patojendir (6).
Gastrointestinal hastaliklara neden olan B.cereus
gibi toksin Ureten bakteriler, tani araclarinin
eksikligi nedeniyle ihmal edilmektedir (7).

Gida kaynakl hastaliklar tiim diinya tlkelerinde
onemli 6lim ve ekonomik kayip nedenidir.
Giderek blyuyen bir halk saghg sorunu
olusturmakta ve milyonlarca insan igin yagami
tehdit etmektedir. Ancak bu hastaliklarin kiiresel
insidansini tahmin etmek zordur. Bu konuda
istatistiki verileri tutan gelismis tlkelerde her yil
on binlerce olgu bildirimi olmakla birlikte bu
sayinin yalnizca kicUlk bir oran oldugu da tahmin
edilmektedir. Bircok nedenden dolayi gida
kaynakli hastaliklarin bildirim sayisi ve nedeni
distk diizeydedir (8).

Bu calismada 29 Kasim 2018 tarihinde bir
Universite merkez yemekhanesinde olan besin
zehirlenmesinin nedenleri incelenmistir.

Gerec ve Yontem

Bu calismayi, il Saglhk Midiirliigii ve Universite
Halk Saglig Anabilim Dali'nin birlikte
ylritmastar. Salginin boyutunun belirlenebilmesi;
kaynak ve bulas yolunun ortaya cikarilabilmesi ve
olasi benzer salginlarin yinelenmesinin
onlenebilmesi amaciyla inceleme yapilmasina
karar verilmistir. Salginin nedenlerine yonelik bir
calisma olmasi nedeniyle kurum izinleri diginda
ayrica etik kurul onayi alinmasina gerek
gorilmemistir. 29 Kasim 2018 - 05 Aralik 2018
tarihleri arasinda tniversitede yapilmistir.
Ogrencilerin timiine ulasma glicligi nedeni ile
olgu kontrol calismasi yapilmistir. Kuskulu ve olasi
iki olgu tanimi olusturulmustur.

Kuskulu olgu; bulanti, kusma, karin agrisi, ishal ya
da ates yakinmalarindan en az birine sahip olan
kisiler, olasi olgu ise kuskulu olgular arsindan iki
ya da daha fazla yakinmasi olan kisiler alinmistir.
Kontroller, ayni tarihte okullarda bulunan ve
herhangi bir rahatsizhg bulunmayan kisilerden
secilmistir.

Galismaya toplam 472 kisi alinmstir. Veri
analizlerinde SPSS 20.0 paket programi
kullanilmistir. Verilerin degerlendirilmesinde;
ylzde dagilimlari, atak hizi, olasi risk etmenlerini
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degerlendirmek icin %95 GA, TRR kullanilmistir.
istatistiksel anlamlilik sinin %5 kabul edilmistir.
Alinan gaita 6rnekleri tiniversite hastanesi ve
bolge egitim ve arastirma hastanesi
laboratuvarlarinda incelemistir. Alinan gida
numuneleri il gida kontrol laboratuvarina, su
numuneleri halk sagligi laboratuvarina
gonderilmistir.

Bulgular

il Saghgr Midirligi'nce 29 Kasim 2018 tarihinde
Universite hastanesine zehirlenme yakinmalar ile
cok sayida kisinin basvurdugu bilgisi gelmesi
iizerine bir calisma baglatilmistir. Bunun Gzerine |l
Saglik Maduirligu'ne bagh Halk Saghgr Baskanhgi
Bulasici Hastaliklar Kontrol ve izleme Birimi
gorevlileri ve Universite Halk Saghgi ana bilim dali
calisanlari tarafindan birlikte bir calisma
yiritilmistir. Universite hastanesi acil servisinde
tedavi goren hastalar ziyaret edilmistir. Burada
yapilan ilk incelemelerde vaka sayisi 38 olarak
belirlenmistir. Universite hastanesi kapasitesine ek
olarak hastalarin Bolge Egitim ve Arastirma
Hastanesi ile 6zel hastanelere sevk edilmesi icin
112 Acil Saghk Hizmetleri ekipleri ile gerekli
koordinasyon yapilmistir. Universite hastanesine
556, Bolge Egitim ve Arastirma Hastanesine
toplam 211, &zel hastanelere 35 hasta sevki
yapilmistir. Toplam say1 801'e ulagmuistir.

Olgularin 29 Kasim 2018 Persembe glinli 6gle
yemegi yenmesinden sonra ortaya ¢iktig
saptanmistir. Ayni glin verilen 6gle yemegi
mendsiinde ezogelin corba, ciftlik kofte, makarna,
elma ve bulgur pilavi, aksam yemegi meniisiinde
ise; tavuk haslama, kiymali pide, pilav, cacik,
trilece verilmistir.

Kuskulu olgu yemek firmasinin dagitim yaptigi
yemekhanede yemek yemis sonrasinda ishal,
karin agnisi, ishal, bulanti, kusma, ates, tisime
titreme ve diger yakinmalarindan yalnizca birine

sahip olan kisileri ifade etmektedir. Birden fazla
sikayeti olan kisiler ise olasi vakalar ifade
etmektedir. Sikayetlerinin varlig ve sayisi dikkate
alinarak yapilan degerlendirmede katilimcilardan
278 kisinin “olasi vaka", 49 kisinin “kuskulu
vaka" ve 145 kisinin “saglam” oldugu
belirlenmistir.

Kuskulu vakalarin % 64,8'ini, olasi vakalarin
%64,8'ini, kontrol grubunun %65,5'ini erkekler
olusturmaktadir. Olasi vaka grubunu yas
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Sekil 1. Gida zehirlenmesi ile basvuranlarda en
fazla gorilen sikayetlerin ylizde dagilimlari

ortalamasi 21,9+0.2, kuskulu vakalarin yas
ortalamasi 20,9+0.3, kontrol grubunu yas
ortalamasi 22,1+0,4'tlr.

Galismada; Yemekhanede yemek yiyen kisi
sayisina gore hesaplanan kaba atak hizi %71,8
bulunmustur. Olgu grubunda en fazla goériilen
yakinmalar sirasi ile karin agrisi, ishal, bulanti,
ates, Gstime titreme, kusmadir. (%83,7, %68,2,
%66,8, %65,5, %57,1, %35,9) (Sekil 1).

Yakinmalarin baslama saatine gore ilk olgular
Persembe 6gleden sonra gorilmeye baslamistir.
Cuma giini olgu sayisinda artig goértilmistir. En
cok olgu yemek yendikten 24 saat sonra

Tablo 1. Persembe 6gle yemeginin vaka ve kontrol gruplarina gore olasi risk faktorleri
Gidalar Vaka* Kontrol Odds ratio
Ezogelin corba % 74,2 % 64,6 1.57(1.04-2.38)
Makarna % 77,4 % 30,6 7.80 (5.07-12.0)
Kofte % 77,2 %70,8 1.39 (0.90-2.14)
Elma % 75,5 % 64,6 1.22 (1.02-2.45)
Bulgur %59,5 %59,0 1.02 (0.68-1.51)
*Giday tiiketenlerin ylizdesidir.olarak verilmistir
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Tablo 2. Cuma 68le yemeginin vaka ve kontrol gruplarina gore olasi risk faktorleri

Gidalar Vaka* Kontrol Odds ratio
Tavuk doner %61,5 %76,0 0.50 (0.21-1.19)
Bulgur pilavi %61,5 % 76,0 0.50 (0.21-1.19)
Sehriye corbasi %57,7 % 78,0 0.38 (0.16-0.91)
Trilege %82,7 % 32,0 10.15 (3.99-25.79)

*Giday tiiketenlerin ylizdesidir

gorilmustar. Kisilerin rahatsizlandig stireler saat
araligi biciminde toplandigi icin bir tepe noktasi
ve inklibasyon sureleri hesaplanamamistir.
Yakinmasi olanlarin %32,5'i Persembe 6gleden
sonra, %41,7'si Cuma sabah, %11,2'si Cuma
0gleden sonra, % 14,5'i cumartesi ve sonraki
glinlerde rahatsizlanmigtir.

Zehirlenmeye yol acan yemekleri saptamak igin
yemek menusiinde bulunan ezogelin corba,
ciftlik kofte, makarna, elma, bulgur pilavi yeme
icme durumlar degerlendirilmistir (Tablo 1). Bu
sonugclara gore olgu grubunda makarna kuskulu
gida olarak bulunmustur.

Galismada makarna yemeyen 83 kisi cesitli
zehirlenme bulgular yasadigini ifade etmistir.
Bunlarin yedisi Persembe, 26'si rahatsizliklarinin
Cuma sabah basladigini belirtmistir. Geri kalan
50 kisi Cuma 6gleden sonra ve devam eden
giinlerde rahatsizlanmistir. Bu durum Cuma
glinkli yemekte baska bir etkenin olabilecegini
diistindiirmis, makarna yemeyip Cuma 63le
yemeginden sonra rahatsizlananlarda Cuma 6gle
yemeginde verilen gidalar igin sorgulama
yapilmistir (Tablo 2).

Makarna yiyenlerin %39,9'u Persembe giini
6gleden sonra, %45,1'i Cuma sabah
rahatsizlanmistir, geri kalanlar ise Cuma 6gleden
sonra ve daha sonraki gtinlerde rahatsizlanmigtir.
Bu bize etkenin inkiibasyon siiresinin yaklasik
olarak 2-24 saat oldugunu gostermektedir.
Kuskulu oldugunu diistindiiglimiiz makarnayi
yemeyenlerin %76,5'i Cuma 6gleden sonra,
%23,5'i ise cumartesi glinli rahatsizlanmistir. Bu
da bize inklbasyon siresi kisa bir etkeni
dustindirmastir. Calismamizda tam saat
6grenememis olmamiz calismanin kisithiligidir.

Bu sonuclara gore olgu grubu bunda trilece
kuskulu gida olarak bulunmustur. Makarna

yemedigi halde Cuma 68le yemeginden 6nce
hastalanan 33 kiside capraz kontaminasyon
olabilecegi dlistintlmustar.

Yemekhaneden su numuneleri alinarak Halk
Saghgi Laboratuvarina incelenmek lizere teslim
edilmistir. Yapilan analizler sonucunda alinan tiim
numunelerin insani Tiiketim Amagcli Sular
Hakkindaki Yonetmelige uygun oldugu
saptanmistir.

Yemek imalatinda calisan personelin genel
muayenelerinin yapilmasi ve gerekli
numunelerinin alinmasi icin hastaneye gelen
cahsanlardan burun sirlintlist ve gaita érnekleri
alinmistir. Yemekhanede calisan 52 personelden
35'inden numune alinabilmis, timinin gaita
mikroskobi ve kiltiir sonuglari 6rnekleri negatif
sonuclanmistir.

il Gida Tarim ve Hayvancilik MidirlGg
tarafindan alinan iki gtinltik sahit numunelerinin
laboratuvar incelemesi yapilmistir. Yapilan
inceleme sonucunda alinan 12 numuneden
makarnada Salmonella enterika, trilecede
Salmonella enterika ve Bacillus cereus
saptanmistir (Tablo 3).

incelenen bu salginda 801 kiside gastrointestinal
hastalik ortaya ¢ikmistir. Bu hastalardan 42 kisi
yatirlarak tedavi edilmistir. Klinik 6rneklerden
elde edilen laboratuvar analiz sonuglari, salginda
Salmonella enterika’nin ve Bacillus cereus’un
etken oldugunu gostermistir. Gida numunesinde
Ureyen sus ile gaita 6rneklerinde Greyen susun
yapilan molekiler eslestirmesinde eslesme
oldugu tespit edilmistir. Laboratuvar sonuglari ve
epidemiyolojik analizler sonucunda salgin
kaynaginin trilece tatlisi ve makarna oldugu
kanaatine varilmis olup, bulas yolu tam olarak
belirlenememistir.
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Tablo 3. Gida numunelerinin analiz sonuglar
Numune adi Uygunluk Bacillus | E.coli Koagiilaz L. Salmonella
cereus | 0157 (+) Stafilokok monocytogenes

Trilege Tatlisi Uygun Degil 3x103 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi Tespit Edildi
Makarna Uygun De3il <10 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi Tespit Edildi
Bulgur Pilavi u <10 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi | Tespit edilemedi
Sehriye Corbasi u <10 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi | Tespit edilemedi
Tavuk Doner u <10 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi | Tespit edilemedi
Kagit Kofte U <10 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi | Tespit edilemedi
Salcali Kofte u <10 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi | Tespit edilemedi
Ciftlik Kofte u <10 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi | Tespit edilemedi
Tavuk Haslama u <10 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi | Tespit edilemedi
Mercimek Corbasi u <10 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi | Tespit edilemedi
Lahmacun u <10 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi | Tespit edilemedi
Sebzeli Tavuk u <10 Tespit edilemedi <10 Tespit edilemedi | Tespit edilemedi

Tartisma

Gida kaynakli hastaliklar; kimyasal madde, agir
metaller, parazitler, mantarlar, virtsler ve
bakterilerle kirlenmis yiyecekleri ya da icecekleri
yemekten kaynaklanmaktadir (5). Bulasici
patojenler ve bulasici olmayan kimyasallar ve
toksinler dahil olmak tizere 250'den fazla farkli
gida kaynakli tehlike kabul edilmistir (9). Gida
kaynakli hastaliklar sporadik olabilecegi gibi
salginlar durumunda da gorilebilmektedir (10).

Salginda ilk yakinmalar Persembe 6gleden sonra
baslamis geri kalanlar ise Cuma 6gleden sonra ve
takip eden glnlerde rahatsizlanmistir. Bu bize
etkenin inklibasyon suresinin yaklasik olarak 2-24
saat oldugunu gostermektedir. Kuskulu oldugunu
distindiiglimiiz makarnayr yemeyenlerin %76,5'i
Cuma 6gleden sonra, %23,5'i ise cumartesi gln
rahatsizlanmistir. Bu da bize inklibasyon siresi
kisa bir etkeni dlstindirmustir. Calismada
degerlendirilen olgularin en sik yakinmalarin karin
agnsi, ishal, bulanti ates, Gstime titreme,
kusmadir. Yakinmalar ve tahmin edilen
inklbasyon siireleri dikkate alinarak, literattr
bilgisi degerlendirildiginde, gida zehirlenmesinden
ozellikle Salmonella ve/veya B. cereus gibi
etkenlerin sorumlu olabilecegi kanaati olusmustur.

Galismada tiiketilen gidalardan makarna ve
trilecenin TRR degeri istatistiksel olarak anlamli
diizeyde yuksek bulunmustur. Gida analizlerinde
etken olarak iki ayri bakteri izole edilmistir.
Makarna érneginde Salmonella enterica, trilece
orneginde B.cereus ve Salmonella enterica
saptanmistir.

Gida kaynakli zehirlenmelerin %90'dan fazlasini
bakteriler olusturmaktadir (11). Salmonella,
dinyadaki en 6nemli gida kaynakli patojenlerden
biridir ve 6nemli bir halk saghgi sorunudur (12).
Salmonella enfeksiyonlarinin 2010 yilinda
yayinlanan calismaya gore diinya capinda yilda
80,8 milyonu gida kaynakli olarak kabul edilen
93,8 milyon gastroenterit olgusuna ve 155 bin
6lime neden oldugu tahmin edilmistir (13).
Salmonellaya bagl gida zehirlenmesi ani
baslangicli bulanti, kusma, fenalik hissi, bas agrisi
ve karin agrisiyla baslar. Genellikle ates, ishal ve
kas-eklem agrilari eslik eder (14). Tifoidal
olmayan Salmonella enfeksiyonlari igin kulucka
stresi genellikle 6-72 saat olarak rapor
edilmektedir (15).

Bacillus cereus, diyarel sendrom ve emetik
sendrom olmak (izere iki farkl gida kaynakl
hastaliga neden olur. Emetik

hastalik, yiyeceklerde énceden olusturulmus isiya
dayanikl toksin Gretimi ile iligkilidir. ishal hastalig
ise bagirsakta toksin tretiminden

kaynaklanir (16). Birincil bulas bicimi B. cereus
ile kontamine olmus yiyeceklerin yutulmasi
yoluyla olur. Emetik tirl gida zehirlenmesi, blylk
6lctide piring ve makarna tiiketimiyle
iliskilendirilirken, ishal tipi cogunlukla tathlar, stit
drlnleri, sebzeler ve et tarafindan bulasir (17).
Emetik tip mide bulantisi ve kusmayla
karakterizedir ve inklbasyon siiresi 1-5 saattir. Bu
tipin klinik belirtileri en cok Staphylococcus
aureus'un yol actig1 gida zehirlenmeleriyle
karistinimaktadir. Diyareik tipte ise karin agrisi,
bol sulu diyare, bazen mide bulantisi ve kusma
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gorllmektedir, inklibasyon siiresi 8-16 saattir ve
Clostridium perfringens'in olusturdugu hastalik
tablosuyla karismaktadir (2). B. cereus ile
kontamine olmus gidalar pisirildikten sonra
yeterince ve hizl olarak sogutulmadiklarinda ya
da gidalarin hazirlanmasi ile tiiketimi arasindaki
stre uzadiginda, mikroorganizma cogalip, gida
zehirlenmesine neden olabilecek dlizeyde toksin
olusturabilir (18).

2002 ve 2016 yillar arasinda yayinlanan gézden
gecirilmis literatlir taramasinda bildirilen B. cereus
salginlarin bircogu, %22,2-95,0 arasinda degisen
orani ile, sebze bazli yemeklerin yani sira, piring
bazl Grinlerin ve nisastali yiyeceklerin tiiketimi ile
iliskili bulunmustur (19).

Hazir yemek Grinlerinin mikrobiyolojik kalitesinin
belirlenmesi icin yapilan bir calismada yakinma
nedeniyle mikrobiyolojik analizi yapilan 79 adet
tiketime hazir yemek Griinin 18'inde uygunsuz
mikrobiyolojik parametrelerin oldugu ve bu
gidalardan 12'sinde ise B. cereus lredigi
saptanirken bu gidalarin siklk sirasinin et ve
sebze yemekleri, makarna, pilav ve meze oldugu
belirtilmistir (20).

B. cereus ozellikle cig sttte genel bir
kontaminanttir. B. cereus 'un gelisimi siitlin
islenmesi sirasindasindaki pH ve sicakliga da
baglidir. Sporlari, pastdrize sttte canli olarak
kaldiklarindan, sutlerin oda sicakliginda
bozulmasina yol acar (21). Genel olarak B. cereus
zehirlenmelerinin dnlenmesinde, bu bakteri
acisindan riskli gidalarin tiiketimden hemen 6nce
ve kiclk porsiyonlar halinde hazirlanmasi ve
yeterli i1sil isleme tabi tutulmasi énerilmektedir.
Hemen tliketiimeyecek gidalarin ise hizla
sogutularak uygun kosullarda saklanmasi ve
yeniden isitma uygulanacaksa isitma igleminin
74°C'yi gececek bicimde uygulanmasi gerektigi
ifade edilmektedir (22).

ABD'de yapilan bir calismaya gore evlerde ve
gida sektoriindeki kuruluslarda olusan gida
kaynakli hastaliklarin yaklasik % 97'sinin gida
sektoriinde calisanlarin yanhs uygulamalarindan
kaynaklandig belirtiimektedir (23).

Bu calismada salginin bulas yolu kesin olarak
belirlenememekle birlikte; trilece ve makarnada
saptanan bakteri ylikiiniin nedeninin yetersiz isil
islem ve servis malzemelerinde ki bakteri ytiki
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oldugu, mutfaktaki gida hazirlama alanlarinin,
malzemelerin yeterli diizeyde temizlenmemesi ve
gida hazirlayanlarin yeterli hijyen kurallarina
uymamasi nedeniyle bulasin oldugu
dustintlmastar.

Toplu tiketim yerlerinde gida kaynakli zehirlenme
vakalarinin nedenleri; yetersiz sogutma (% 46),
hazirlama ve tiiketim arasinda bir ya da daha
fazla glin olmasi (%21), enfekte personel (% 20),
yanls 1si uygulamasi (% 16), yetersiz pisirme

(% 16), yetersiz 1sitma (% 16), kontamine
malzeme kullanimi (% 11), capraz kontaminasyon
(%7), arac-gereclerin yetersiz temizlenmesi (% 7),
kotl yiyecek malzemelerinin kullaniimasi (%5) ve
artan yemeklerin kullanimi (% 4) seklinde rapor
edilmektedir. Bu etkenlerin tamaminin zaman ve
sicaklk ile iligkili oldugu bilinmektedir (8).

Sonucg

Gunluk yasamimizda siklikla gerek kamu gerek
Ozel sektore ait isyerlerinde pek cogunun nedeni
basta Salmonella olmak lizere gida zehirlenmesi
olgular duyuyoruz. B. Cereus gida kaynakli
hastaliklara yol agmasina karsin cogu zaman
zehirlenme olgularinda etiyolojik ajan olarak goz
ardi edilmektedir. B. cereus dogada cok yaygin
bulundugu icin gidalarin kontaminasyonu
engellenemez. B. cereus sporlarinin ¢ig ve pismis
gidalarda yaygin olarak bulunmasi ve ylksek isiya
direncli olmasi nedeniyle toplu tiketim yerlerinde
6nemli sorunlar olusturmaktadir. B. Cereus'un
kontroliinde sporlarin cogalmasini, aktif duruma
gecmesini engellemek en etkili yoldur. Gida
kaynakl hastaliklarda etken olarak B.cereus
olabilecegi géz ardi edilmemelidir. Gidalar
pistikten sonra hemen tiiketilmeyecekse hizlica
sogutulmali, sicak servis edilecekse uygun
sicakliklarda bekletilmeli ve kisa strede
tuketilmelidir.

Benzer salginlarin yeniden yasanmamasi igin;
kamuya ait yiyecek ve icecek hizmeti veren toplu
tuketim yerlerinde &zellikle bazi alanlarda
yogunlasma, gidalardan kaynakli zehirlenme
risklerini azaltabilir. Bunlar; personele yonelik
saglik ve hijyen uygulamalari ile denetimin
strekliligi, gidalarin hazirlanmasindan tiiketim
asamasina sicaklik kontroll ve yeterli
hijyen/sanitasyon uygulamalari ve stirekli kontrol
seklindedir. Her stirecin konu hakkinda uzman
kisilerce dikkatlice izlenmesinin olasi salginlar
azaltacagini diisinmekteyiz.
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