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Abstract Escherichia coli is the name of a type of bacteria that lives in human intestines and in the intestines of
animals. Although most types of E. coli are harmless, some types can cause diseases. The worst type
of E. coli, known as E. coli O157:H7, causes bloody diarrhea and also sometimes causes kidney failure
and even death. E. coli 0157:H7 makes a toxin called Shiga toxin and is known as a shiga toxin-
producing E. coli (STEC). Cattle are thought to be the main source of E. coli O157:H7, and bovine
products have often been implicated in food borne infections. E. coli 0157:H7 was first recognised as a
human pathogen in 1982. Since then, this serotype has been identified in many countries as the
predominant cause of hemorrhagic colitis and subsequent severe and sometimes fatal conditions,
haemolytic uremic syndrome (HUS) and thrombotic thrombocytopenic purpura (TTP). This study was
carried out to investigate the presence of Escherichia coli O157:H7 serotype in minced beef and
uncooked beef burgers collected from butcher shops and supermarkets located in Aydin region. For this
purpose, 30 minced beef and 50 uncooked hamburger meatballs purchased from different supermarkets
and butcher shops were analyzed for the presence of Escherichia coli 0157:H7 serotype. A total of
12 samples were isolated as E. coli 0157 serotypes from 6 minced beef and 6 uncooked hamburger
meatballs by conventional culture techniques. A total of 10 samples were identified as the H7 serotype
isolated from 4 minced beef and 6 uncooked hamburger meatballs. In conclusion, presence of E. coli
0157:H7 in minced beef and hamburger is indicated that the product might be contaminated with E. coli
O157:H7 in any stages of the production line. Adequate heating process for all ground beef and
hamburger meat balls during cooking should be applied in order to eliminate this pathogen organism.
Ground meat and hamburger meatballs should be cooked properly and internal temperature of meat
products should be at least 72°C.
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Aydin’da tiiketime sunulan kiyma ve hamburger koftelerde Escherichia coli O157:H7

varliginin aragtirilmasi
Ozet Escherichia coli insanlarin ve hayvanlarin bagirsaklarinda yasayan, gogunlugu zararsiz olmakla birlikte
hastalik yapan baz tiirlere sahip bir bakteridir. En tehlikeli tipi olarak bilinen E. coli O157:H7 kanli ishale,
bobrek yetmezligine ve 6liimlere neden olabilir. E. coli O157:H7, shiga toksin denilen bir toksin dretir ve
shiga toksin treten E. coli (STEC) olarak bilinir. Sigirlar E. coli O157:H7 nin ana rezarvuaridir ve sigir et
rtinleri siklikla gida kokenli enfeksiyonlardan sorumludur. E. coli O157:H7 insanlar i¢in patojen oldugu ilk
1982’de anlagilmistir. Daha sonralar1 etken birgok iilkede hemorajik kolitis’in ve sonradan siddetlenerek
6liimlerin, hemorajik tiremik sendrom’un (HUS) ve trombotik-trombositopenik purpura (TTP) predominant
nedenleri olarak identifiye edilmistir. Bu c¢alisma, Aydm ili ve ¢evresinde satisa sunulan hazir kiyma ve
hamburger koftelerinde, halk sagligi agisindan ciddi risk olusturan E. coli O157:H7 varligimni aragtirmak
amactyla yapilmistir. Bu amagla farkli market, kasap vb. satis noktalarindan elde edilen ve satigina izin verilen
50 adet kiyma ve 30 adet hamburger koftesi olmak iizere toplam 80 adet 6rnek incelenmistir. Incelenen
&rneklerin 12’si E. coli 0157, 10’u E. coli O157:H7 pozitif oldugu gdzlenmistir. incelenen drneklerden E.
coli O157:H7 pozitif olanlarin 4’ii kiymadan ve 6’s1 hamburger koftelerinden izole edilmistir. Sonug olarak E.
coli O157:H7’nin kiyma ve koftelerde bulunmasi, iiretimin herhangi bir agamasinda kontamine edilmis
oldugunu gostermistir. Kiyma ve hamburger koftelerde patojen mikroorganizmalarin eliminasyonu i¢in yeterli
1s1 uygulamasi zorunludur. Kiyma ve hamburger koftelerinin iyi pisirilmesi ve etin i¢ 1sisinin en az 72°C
olmasi gerekmektedir.
Anahtar sozciikler  Kiyma, hamburger, E. coli O157:H7, kifte..
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1. GIRIS
Niifusun hizli bir sekilde arti gosterdigi tilkemizde de saglikli ve dengeli beslenmenin saglanabilmesi
icin kirnizi et ve et riinleri tiikketimi bilyiikk énem tagimaktadir [1]. Et ve et GrGnleri; B grubu
vitaminleri Ozellikle B12 vitamini, demir, fosfat, kalsiyum gibi mineral maddeleri ve esansiyel
aminoasitleri tam, yeterli ve dengeli bir oranda bulundurmasi, kisaca biyolojik degerliklerinin ytiksek
olmasi nedeniyle beslenmede oldukga 6nemli yere sahiptirler [2]. Et ve Balik Kurumu tarafindan
yapilan 2011 yili sektor degerlendirme raporuna gore iilkemizde kisi basina tiiketilen kirmizi et
miktar1 7 kg/y1l olarak belirlenirken bu oranin AB iilkelerinde 24 kg/yil ABD’de ise 46 kg/yil olarak
belirlendigi bildirilmistir [3].
Ancak besleyici 6zelligi son derece yiiksek olan et ve et lirtinleri; hijyenik sartlarda {iretilmediginde ve
muhafaza edilmediginde gesitli mikroorganizmalarin {iremelerine uygun bir ortama doniismektedir
[4]. Hazir olarak tiiketime sunulan bu driinler, tretimin gesitli evrelerinde patojen
mikroorganizmalarla kontamine olma riski tasimaktadirlar [5]. Et ve et iiriinlerinde gelisebilen
mikroorganizmalarm bir kismi, dogrudan insan sagligini etkilemeden farkli sekillerde bozulmalara
neden olurken; diger bir kismu ise, herhangi bir bozulma olusturmaksizin insanlarda enfeksiyon ve
intoksikasyonlara neden olabilmektedir [6]. Bu nedenle gida kaynakli enfeksiyon ve
intoksikasyonlarda et ve et drlinleri, nemli bir yer tutmaktadir [5].
Teknolojik gelismelere ve yemek aliskanliklarimin degismesine bagl olarak gelismis ve gelismekte
olan toplumlarda taze kiyma, ¢ig sucuk iirlinleri ve hamburger gibi hazir veya yar1 hazir et iiriinlerinin
tlketimi blyiik 6l¢tide artig gostermektedir [5]. Kolay hazirlanabildigi i¢in daha ¢ok tercih edilen
hazir kiyma ve hamburger koftesi gibi {irlinler, pazarlama siiresine kadar ¢ig olarak
bekletildiklerinden, muhafaza sirasinda kolayca bozulabilmektedirler [7]. Aynm1 zamanda primer ve
sekonder olarak patojen mikroorganizmalarla kontamine olma durumu nedeniyle halk saglhigi
acisindan risk olusturmaktadir [5, 8].
Kiymalarm mikrobiyolojik kalitesi, kiyma yapilacak etin mikrobiyolojik kalitesine, iiretim sirasinda
alinacak hijyenik dnlemlere, paketleme tipine ve saklama kosullarina bagli olarak degismektedir [9].
Siirekli artis gosteren gida kaynakli hastaliklar gliniimiizde 6nemli halk sagligi sorunlart arasinda
bulunmaktadir [10]. Son yillarda gida zehirlenmelerine bagl hastaliklar artmakta ve biiyiik bir kismi
kayit altina alimamamaktadir [11]. Gelismis ve gelismekte olan tlilkelerde gida kontrol servisleri ve
gida giivenlik sistemleri yeterli ve etkin olmadigindan gida zehirlenmelerine bagli sekillenen
hastaliklarin % 10’unun hatta % 1’den az bir kisminin kayit altina alindigr bildirilmektedir [12].
Ulkemizde de gida kaynakli hastalik vakalarinin ok azinda saghk kuruluslarina bagvurulmakta ve
vakalarin ¢ok az bir kismu da tiir diizeyinde tespit edilebilmektedir [10].
Gida kaynakli hastaliklarin epidemiyolojisinde, patojen bakterilerin dogal seleksiyona adaptasyonu ve
direnglilik kazanmasi; ekonomik ve teknolojik gelismelere bagli olarak yeni gidalarin tiretilmesi; gida
iiretim zincirinin kompleks ve uzun olmasi sebebiyle kontaminasyon riskinin artmasi; yoksulluk ve
cevre kirliligi; kiiltiirel inanglar ve yeme aliskanliklari; seyahat ve gogler ile hastalik etkenlerinin
taginmast; gida, hayvan yemi ve hayvan ticaretinin kiiresellesmesi ve 1s1 islemi uygulanmamis
hayvansal gidalarin tiiketimi 6nemli rol oynamaktadir [12].
Et ve et UrUnlerinin mikrobiyolojik kaliteleri tizerinde yapilan ¢aligmalarda siklikla izole edilen
patojen bakteriler arasinda yer alan Escherichia coli 0157:H7 gliniimiizde halk saglig1 agisindan risk
faktoru olarak kabul edilmektedir [6, 10, 13].
E. coli O157:H7, ilk kez 1982 yilinda Amerika Birlesik Devletleri ve Kanada’da ayni zincire bagl
fast food restoranlarinda yeterince pisirilmemis hamburgerlerin yenmesi sonucu meydana gelen iki
diare salginiyla ortaya ¢ikmustir [14, 15, 16].
Halk sagligi agisindan 6nemli bir patojen olarak bilinen E. coli O157:H7 enfeksiyonlarinda hastaligin
sekillenebilmesi i¢in en az 10 adet etkenin alinmasmin yeterli olabilecegi [17], minimal enfeksiyon
dozunun (MID) 10-100 kob/g gibi ¢ok diisik degerlerde oldugu bildirilmektedir [18,19]. E. coli
59
MANAS Journal of Engineering © 2015
journals.manas.edu.kg



Sezgin, Kok; Investigating of the presence of Escherichia coli 0157:H7 in minced beef and hamburger meatballs
which consumed in Aydin region

0157:H7 dondurulmus veya sogukta saklanan iiriinlerde, diisiik su aktivitesine sahip iiriinlerde ve
asidik gidalarda uzun siire canliligini siirdiirebilir. Bu ortamlarda karsilastigi olumsuz cevre
kosullarina adapte olarak direng kazanabilir. Aside direng kazanma 6zelligi E. coli O157: H7’nin
enfektif dozunun ¢ok diisiik olmasina neden olan bir faktor olarak degerlendirilmektedir [20].
Hastalikta septomlar siddetli diare ve karin agrisiyla baslar ve daha sonra kanli diareye doniistir. E.
coli O157:H7 enfeksiyonlari; etkenin almmasini takibeden genellikle 2-4 giinde krampla seyreden
karin agrisi, kusma, mide bulantisi, gastroenteritis, kanli diare gibi klinik semptomlara neden olurken
bazen higbir semptom gostermeden veya sadece orta siddette diarelerle de seyredebilmektedir [21].
Hemolitik anemi, trombositopeni ve akut nefropati hastalikta goriilen 6nemli klinik bulgular arasinda
yer almaktadir [16, 22].

Diinya capindaki enfeksiyonlarin ¢ok biiylik bir boliimii basta yetersiz pisirilmis et, pastorize
edilmemis siit ve meyve sular1 olmak iizere sigir kiymasi, sigir etinden iiretilen burger ve rosto,
sandvig, ¢ig siit, yogurt, ¢ig siitten iiretilen peynir, mayonez, elma suyu ve elma sarabi gibi gida
maddelerinden kaynaklanmustir [12, 23, 24].

Diski ile kontamine su ve gidalar E. coli O157:H7 salgmlarinda 6nemli risk faktorleridir [25]. Etken;
sigir kiymasi, ¢ig siit, et ve siit irtinleri, sebzeler pastorize edilmemis meyve sulari ve su ile insanlara
gegebilmektedir [13].

Bu calisma, Aydm ili ve ¢evresinde satisa sunulan kiyma ve hamburger koftelerde, halk sagligi
agisindan Onemli problemlere neden olabilen E. coli O157:H7 varligim arastirmak amaciyla
yapilmustir.

2. MATERYAL ve METOD

2.1. Materyal

2.1.1. Et Grdnleri

Bu arastirmada materyal olarak, 2012 Eyliil-Aralik tarihleri arasinda Aydin ili ve ¢evrelerindeki gesitli
kasap, market ve biifelerden temin edilen, 50 adet kiyma ve 30 adet hamburger kifte olmak {izere
toplam 80 adet numune kullanilmustir.

2.2. Metod

Laboratuara steril posetler ile soguk zincir altinda getirilen 6rnekler ayni giin mikrobiyolojik analize
alinmus ve E. coli O157:H7 icerip icermedigi yoniinden incelenmistir. Ornekler steril posetlerde, kisa
siirede ve soguk zincir altinda Aydin-Adnan Menderes Universitesi/Veteriner Fakiiltesi-Besin/Gida
Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalina getirilerek ayni giin analize alinmustir.

2.2.1. Orneklerin hazirlanmasi

Mikrobiyolojik analiz uygulamalar i¢in her et {iriinii drmegi aseptik sartlarda hassas terazide steril
stomacher torbalarmnda 25°er g olacak sekilde tartildi ve tartilan Orneklerin iizerine 225°er ml
Tryptone Soya Broth (Novobiocin supplement iceren) besi yeri ilave edildi [26].

2.2.2. Homojenizasyon
Tartim islemi tamamlanan ve 225 ml Tryptone Soya Broth (Novobiocin supplement igeren) ilave
edilen 6rnekler 4 dakika boyunca homojenizasyon islemine tabi tutuldu [26].

2.2.3. Zenginlestirme
Tryptone Soya Broth besi yerinde homojenizasyon islemleri tamamlanan numunelere 37 °C’de 24
saat inkubasyon iglemi uygulandi [26].
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2.2.4. E. coli 0157:H7'nin Kat1 Besi Yerinde izolasyonu

Zenginlestirme islemi tamamlanan numunelerin Cefimixe Tellurite Selective Supplement igeren
Sorbitol MacConkey Agar besi yerine 6ze yardimiyla gegisleri yapilarak 42 °C’de 48 saat siireyle
inkubasyona birakildi. Bu sicaklik uygulamasi; hedef bakteri olan E. coli O157:H7 serotipini minimal
diizeyde etkilerken, rekabetci flora icerisinde yer alan E. coli tip 1, Hafnia alvei, Enterobacter spp.,
Citrobacter freundii ve E. coli O157:H7’nin maksimum diizeyde inhibisyonu saglamaktadir [27].
Inkubasyon sonunda sorbitol negatif veren renksiz, grimsi renkte olan siipheli kolonilerden 3-4 adet
secilerek Nutrient Broth besi yerine gecildi ve 37 °C’de 24 saat inkubasyona birakildi. inkubasyon
sliresi sonunda Nutrient Broth besi yerinden oncelikle Violet Red Bile Agar (MUG supplement
iceren) besi yerine daha sonra ise IMVIC test uygulamasi igin Tryptone Water, MR-VP Medium ve
Simmon Citrat Agar besi yerlerine 6ze yardim ile ekim iglemleri gergeklestirildi. Bu islemler
sonunda VRB+MUG besi yeri 42 °C’de 48 saat’lik inkubasyona birakildi. Inkubasyon sonunda UV
test lamba (366 nm) altinda floresan gostermeyenler (B-glukuronidaz negatif) E. coli O157:H7 siipheli
kabul edilip, biyokimyasal testler uygulanarak dogrulamaya gidildi [26, 28].

2.2.5. Biyokimyasal Testler '
Mikroorganizmalarin izolasyonu ve identifikasyonunda; Indol, Metil Red (MR), Voges Proskauer
(VP), Sitrat ve B-glukuronidaz testlerinden yararlanilmistir [28].

2.2.5.1. indol Testi

Tryptone Water (Oxoid CMO0087) sivi besiyeri kullanilan bu test uygulamasi i¢in izole edilen
bakterinin bu besi yerine inokulasyonu yapilarak 44 °C’de 24 saat inkubasyona birakild1. Inkubasyon
sonucu 0,5 ml Kovacs’in indol ayraci ilave edildi. Tiiplerin {ist kisminda kalici kirmizi halkanin
olusmasi pozitif, sari-kahverengi halka ise negatif olarak degerlendirildi [28].

2.2.5.2. Metil Red Testi

MR/VP Medium (Oxoid CMO0043) sivi besiyeri kullanilan bu test uygulamasi igin izole edilen
bakterinin bu besiyerine inokulasyonu yapilarak 37 °C’de 24 saat inkubasyona birakildi. inkubasyon
sonucu iizerine birkag damla metil red indikatorii ilave edildi. Besi yerinde belirgin kirmizi bir renk

olusumu pozitif, sar1 veya turuncuya yakin bir renk olusumu ise negatif olarak degerlendirildi [26,
28].

2.2.5.3. Voges Proskauer (VP) Testi

MR/VP Medium (Oxoid CM0043) s1v1 besiyeri kullanilan bu test uygulamasi i¢inde izole edilen
bakterinin bu besi yerine inokulasyon yapilarak 37 °C’de 24 saat inkubasyona birakildi. Inkubasyon
sonrasi tizerine 5 ml % 40’lik sodyum hidroksit (NaOH) ¢ozeltisi ve 1-2 ml % 5°lik a-Naftol ¢ozeltisi
ilave edildikten sonra iyice karigtirarak 2 dakika igerisinde kirmizi pembe halka olusumu pozitif, sar1
halka olusumu ise negatif olarak degerlendirildi [26, 28].

2.2.5.4. Sitrat Testi

Simmons Citrate Agar (Oxoid CMO0155) besi yeri kullanilan bu test uygulamasi igin siipheli
bakterinin, dibe daldirma ve yiizeye ¢izme yontemleriyle ekim islemi yapilarak 37 °C’de 24 saat
inkubasyona birakild. Inkiibasyon sonucunda mavi renk olusumu pozitif olarak degerlendirilirken,
yesil renk olusumu negatif olarak degerlendirildi [26, 28].

2.2.5.5. p-glukuronidaz Testi
B-glukuronidaz test uygulamasi ig¢in mikroorganizmanin taze kiiltiirinden VRB+MUG agar besi
yerine dze yardimiyla ekimler yapilip 42 °C’de 48 saat inkubasyona birakildi. inkiibasyon sonrasinda
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karanlik bir ortamda 366 nm dalga boyundaki UV el lambasi ile floresan kontrolii yapildi. Floresan
1s1ma gosteren numuneler B-glukuronidaz reaksiyonu (MUG) pozitif, 1s1ma gdstermeyenler ise -
glukuronidaz reaksiyonu negatif olarak degerlendirildi [26, 28].

2.2.6. Serolojik Testler

2.2.6.1. E. coli O157:H7 Testi

E. coli O157:H7 test uygulamasi amaciyla Wellcolex E. coli O157:H7 aglutinasyon test Kiti
kullanildi. MUG supplement iceren Violet Red Bile agar besi yerinde, UV lamba altinda floresan
gostermeyen (B-glukuronidaz negatif) ve biyokimyasal test uygulamalar1 sonucunda Indol testi
pozitif, Metil Red testi pozitif, Voges Proskauer testi negatif ve Sitrat testi negatif sonug veren stipheli
numunelere E. coli O157:H7 aglutinasyon testi uygulandi. VRB+MUG agar besiyerinde siipheli
gorulen kolonilere test prosediir kurallarma uygun olarak 6nce E. coli O157 antiserum testi uygulandi.
Test sonucu aglutinasyon gozlemlenmesi pozitif sonu¢ olarak degerlendirildi ve E. coli O157
antiserum testine pozitif veren numunelere de test prosediir kurallarma uygun olarak E. coli H7
antiserum testi uyguland1. Ucer defa tekrarlanan uygulamalar sonucunda E. coli 0157 ve E. coli H7
antiserum testlerine pozitif sonug veren numuneler E. coli O157:H7 olarak degerlendirildi [26].

3. BULGULAR

Bu arastirmada 2012 Eyliil-Aralik tarihleri arasinda Aydin ili ve ¢evrelerindeki cesitli kasap, market
ve biifelerden temin edilen, 50 adet kiyma ve 30 adet hamburger kofte olmak iizere toplam 80 adet et
numunesi E. coli O157:H7 izolasyonu bakimindan incelenmistir.

Incelemeye alinan toplam 80 adet numunenin 32 adeti (% 40) UV lamba altinda floresan gdsterirken,
floresan gostermeyen 48 adet (% 60) numune E. coli O157:H7 yoniinden siipheli kabul edilmistir.
Floresan gostermeyen numunelere yapilan biyokimyasal test uygulamalari sonucu toplam 80 adet
numunenin 12 adetinin (% 15) E. coli O157 oldugu ve 10 adet (% 12,5) 6rnegin ise E. coli O157:H7
yoniinden pozitif oldugu tespit edilmistir. Yapilan bu g¢aligmada incelenen kiyma ve hamburger
orneklerindeki E. coli O157:H7 dagilimi Tablo 1°de ve ylizde dagilimu ise Sekil 1°de gosterilmistir.

Tablo 1: Et numunelerinde E. coli O157:H7 sonuglarinin dagilimi

Et Uriini n n n, N3

Kiyma 50 (% 625) 6 (%7,5) 6(%7,5) 4(%5)
Hamburger Kofte 30(%375)  6(%7,5) 6(%7,5) 6(%7,5)
Toplam numune 80(%100) 12 (% 15) 12 (% 15) 10 (% 12,5)

n: Analize alinan numune sayisi

ny: Biyokimyasal test sonuglart yoniinden siipheli kabul edilen numune sayisi
n,: E. coli O157 pozitif numune sayisi

ns: E. coli O157:H7 pozitif numune sayisi
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100
80 O Analize alinan toplam
numune ylzdesi
60 BE.coli O157:H7 siipheli
numune ylzdesi
40
OE.coli 0157:H7 pozitif
20 numune yizdesi
0 T
Kiyma Hamburger ~ Toplam numune
Kofte

Sekil 1: Et numunelerinde E. coli 0157:H7 sonuglarinin yiizdelik dagilimi

UV test uygulamasi sonucunda toplam 80 adet numunenin 32 adeti (% 40) UV lamba altinda floresan
gosterirken, floresan gostermeyen 48 adet (% 60) numune E. coli O157:H7 yoniinden siipheli kabul
edilmistir. 50 (% 62,5) adet kiyma numunesinin 22 adeti (% 27,5) ve 30 adet (% 37,5) hamburger
kofte numunesinin 10 adeti (% 12,5) floresan gosterirken, floresan gdstermeyen kiyma orneklerinin
28 adeti (% 35) ve hamburger kofte drneklerinin 20 adeti (% 25) E. coli O157:H7 yoniinden siipheli
kabul edilmistir.

E.coli O157:H7 yoniinden siipheli gériinen ve UV test (366 nm) sonucu floresan gostermeyen
numunelere, yapilan calismay1 desteklemek amactyla IMVIC (Indol, Metil Red, Voges Proskauer ve
Sitrat) testleri uygulandi. Yapilan IMVIC testi sonucunda indol (+), Metil Red (+), Voges Proskauer
(-) ve Sitrat (-) veren numuneler E. coli O157:H7 yoniinden siipheli goriildii. Bu numunelere E. coli
0157:H7 agliitinasyon testi uygulandi. Incelenen numunelerdeki UV ve biyokimyasal test sonuglari
Tablo 2’de ve yiizde dagilimi da Sekil 2°de gosterilmistir.

Tablo 2: Et numunelerinden biyokimyasal test sonuglarinin dagilimi

Et Uriini n M n,

Kiyma 50 (% 62,5) 6 (% 7,5) 4 (%5)
Hamburger Kdofte 30 (% 37,5) 6 (% 7,5) 6 (% 7,5)
Toplam numune 80 (% 100) 12 (% 15) 10 (% 12,5)

n: Analize alinan numune sayisi

n;: Floresan gostermeyen, Indol ile Metil Red test sonucu pozitif , Voges Proskover ile Sitrat test
sonucu negatif olan numune sayisi

n,: E. coli O157:H7 yoniinden pozitif numune sayist
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100 D Analize alinan numune yiizdesi

80

60 B Floresan gostermeyen, Indol ile Metil
Red test sonucu pozitif ,Voges
Proskover ile Sitrat test sonucu negatif

40 olan numune sayisi

20 OE. coli 0157:H7 yoniinden pozitif
numune ylzdesi

0
Kiyma Hamburger Kéfte ~ Toplam Numune

Sekil 2: Et numunelerinden biyokimyasal test sonuglarinin yiizdelik dagilimu.

E. coli O157:H7 yoniinden siipheli goriilen numunelere sirasiyla E. coli O157 antiserum ve E. coli H7
antiserum aglutinasyon testleri uygulandi. Toplam 80 adet (% 100) numunenin 12 adeti (% 15) E. coli
0157 pozitif ve 10 adet (% 12,5) 6rnegin de E. coli O157:H7 pozitif oldugu tespit edilebilmistir. E.
coli O157 antiserum aglutinasyon test uygulamast sonucu; 6 adet (% 7,5) kiyma ve 6 adet (% 7.5)
hamburger kofte numunelerinin tamaminda E. coli O157 pozitif olarak tespit edilmistir.

E. coli O157 pozitif sonu¢ veren numunelere, E. coli O157 antiserum testinden sonra flagellar
hareketin kontrolii amaciyla E. coli H7 antiserum aglutinasyon testi uygulandi. E. coli 0157
yoniinden pozitif sonug veren 6 adet (% 7,5) kiyma numunesinin 4 (% 5) adetinde, hamburger kofte
numunelerinin ise 6 adetinde (% 7,5) E. coli H7 aglutinasyon testinin pozitif oldugu gortildii.

4. TARTISMA

Hijyenik olmayan kosullarda iiretilen hazir ve yar hazir gidalarin neden oldugu enfeksiyon
etkenlerinden biri olan ve son zamanlarda ciddi halk saghg sorunlarina yol agmasi nedeniyle de
arastiricilarin dikkatini ¢eken patojenlerden E. coli O157:H7 ile ilgili bir cok ¢alisma mevcuttur [15,
17, 24, 29]. Basta sigir diskis1 ve deri, karkasin E. coli O157:H7 kontaminasyonunda 6nemli bir
kaynaktir. [15]. Sigir karkaslarinin E. coli O157:H7 ile kontaminasyonunu ve gelisimini 6nlemek 20
yili askin bir siiredir aragtiricilarin {izerinde durdugu bir konudur [30].

Bu calisma, Aydimn ili ve ¢evresinde satisa sunulan kiyma ve hamburger koftelerinde, halk sagligi
agisindan ciddi risk olusturan E. coli O157:H7 varligini arastirmak amaciyla yapilmistir. Bu amagla
farkli market, kasap vb. satis noktalarindan elde edilen ve satisina izin verilen 50 adet kiyma ve 30
adet hamburger koftesi olmak iizere toplam 80 adet 6rnek incelenmis olup; incelenen kiyma
orneklerinin 4’iinde, hamburger kofte 6rneklerinin ise 6’sinda E. coli O157:H7’ye rastlanilmustir.
Abdul-Raouf ve ark (31), Misir’da yaptiklart bir ¢calismada mezbahalardan elde ettikleri 50 sigir
kiyma, 50 tavuk ve 25 kuzu eti 6rneklerinde E. coli O157:H7’nin varligim arastirmus; sigir kiyma
orneklerinin 3’{iniin, tavuk eti drneklerinin 2’sinin ve kuzu eti orneklerinin ise 1’inin E. coli O157:H7
ile kontamine oldugunu bildirmislerdir.

Ankara’da yapilan bir arastirmada cesitli satig yerlerinden elde ettikleri 100’er adet hamburger ve
Inegdl kofte drneklerinin higbirinde E. coli O157:H7’ye rastlanilmadigi, ancak Inegdl koftelerinin
5’inin, hamburger koftelerinin ise 2’sinin E. coli O157 ile kontamine oldugu vurgulanmustir [32].
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E. coli O157:H7’nin varliginin arastirildigr bir galismada; biiyiik ve kiigiik sanayi kuruluslaridan
toplanildigi bildirilen, 76’s1 dondurulmus, 15’1 dondurulmamis hamburger ile 51°inin dondurulmus ve
13liniin dondurulmamig olmak iizere toplamda 155 adet kofte numunesi incelenmis, toplam 91
hamburger kéftesinin 3’{inde, kii¢iik isletmelerden alindig: bildirilen taze kéftelerin ise 1’inde E. coli
0157:H7’ye rastlanildig1 belirtilmistir [33].

Chinen ve ark [34], Arjantin’de 160 hazir kiyma, 83 taze sosis ve 30 kuru sosis iizerine yapmis
olduklart bir ¢alisma sonucunda; hazir kiyma 6rneklerinin 6’sinda, taze sosis drneklerinin 4’{inde, 30
kuru sosis 6rneklerinin ise 1’inde E. coli O157:H7’ye rastladiklarini belirtmislerdir.

Rusen [35], hazir kiyma numuneleriyle yaptig bir arastirmada inceledigi 45 adet numunenin 5’inde
E. coli O157:H7 serotipini izole ettigini bildirmistir.

Costa Rica’da siipermarketlerden ve farkli siit iireticilerinden 150’ser adet alinan tavuk sakatati ve
inek sttt ornekleri E. coli O157:H7’nin teshisi amaciyla incelenmis, incelenen sakatat 6rneklerinin
3’iinde, siit 6rneklerinin ise 2’sinde E. coli O157:H7’ye rastlanildigi ve bu arastirmanin bolgede
bildirilen ilk rapor oldugu vurgulanmstir [36].

Baran ve Gulmez (37), Kars bolgesinde yaptiklar1 bir ¢alismada, cesitli satis noktalarindan aldiklart
50 adet hazir kiymanin 3’tinde E. coli O157:H7’ye rastladiklarim, 50 adet tavuk budu 6rneginin
higbirinde etkene rastlamadiklarini bildirmislerdir.

Irlanda’da gesitli siipermarket ve kasaplardan elde edilen toplam 1533 adet kiyma ve kofte 6rnegi E.
coli O157:H7 bakimindan incelenmis, bu orneklerin 43 adedinde E. coli O157:H7 tespit edildigi,
aragtirmanin ocak-aralik aylar1 arasinda yapildigi ve E. coli O157:H7 insidensinin mart ayinda
toplanan 6rneklerde diger aylara gore yiiksek oldugu, kontamine 43 Grnegin 32’sinin kasaplardan,
11’inin ise siipermarketlerden alinan koftelerden izole edildigi ve 41 ornekten izole edilen E. coli
O157:H7’nin verotoksin iireten genlere (VT1 ve VT2’ye) sahip oldugu bildirilmistir [17].
Yunanistan’da yapilan bir caligmada ise; farkli siit ciftliklerinden, askeri kafeteryalardan,
stipermarketlerden ve parakende diikkanlardan temin edilmis 114 et tiriinii (1s1l islem gérmemis 50
hamburger, 64 sigir kiymasi, 61 domuz veya hindi eti, marul, karigik salata iceren sandvig), 300 siit
(100’er adet inek, koyun, kegi siitii) ve 125 geleneksel {iriin (75 adet taze yunan sosisi, 50 adet domuz
bagirsagindan iretilmis kokoreg) E. coli O157:H7 varhiginin aragtirilmasi amaciyla kullanilmus;
inceleme sonucunda 75 sosis, 50 kokore¢ ve 100 koyun siiti Orneklerinde 1’er adet E. coli
0157:H7’ye rastlanildig bildirilmistir [29].

Kaya [38], incelemeye aldig1 35 adet kiyma numunesinin 6 (% 7,5) tanesinde E. coli 0157 serotipini
izole edebildigini, inceledigi et, kofte ve doner 6rneklerinde E. coli O157 bulunamadigim belirtmistir.
E. coli O157 varhigmin arastirildigi bir ¢alismada; kasap ve marketlerden alinmig 150 dana ve 150
koyun kiymasi 6rnekleri incelenmis, dana kiymalarimin 7’sinde, koyun kiyma 6rneklerinin ise 3’iinde
etkenin tespit edildigi belirtilmistir [39].

Keles ve ark [40]; 41 hazir kiyma, 46 inegol ve 32 hamburger kofte 6rneklerinde E. coli O157:H7
varligini aragtirdiklarimi; hazir kiyma ve inegdl kofte Orneklerinin 1’inde, sogutulmus inegdl ve
dondurulmus hamburger kéftelerinin 3’tinde E. coli O157:H7 serotipini tespit ettiklerini; sogutulmus
hamburger koftelerinde ise etkene rastlamadiklarini bildirmislerdir.

Amerika Birlesik Devletlerinde farkli mezbahalarda sigir karkaslari lizerinde yapilan bir arastirmada;
incelenen 258 s1gir karkasinin 13’tinde E. coli 0157, 7’sinde ise E. coli O157:H7’nin varliginin tespit
edildigi bildirilmistir [15].

Istanbul’da 5 farkli mezbahada 28 mandadan alman rektal ve kesim sonrasi karkastan elde edilen
swvaplarda E. coli O157:H7 serotipi arastirilmis, mikrobiyolojik analizler sonucunda orneklerin
hicbirinde E. coli O157:H7’nin bulunmadig bildirilmistir [41].

Jamshidi ve ark [23], iranda 100 hamburger kéftesini E. coli O157:H7 serotipinin varhg1 yoniinden
incelemis ve 6rneklerin 7’sinin etkenle kontamine oldugunu vurgulamiglardir.
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Samsun’da ¢esitli kasap ve siipermarketlerden temin edilen 100 hazir kiyma ve 100 ¢ig kofte
numunesinde immunomagnetik seperasyon ve PCR metoduyla E. coli 0157 ve O157:H7 varligt
aragtirilmis ve yapilan analizler sonucunda 1 hazir kiyma ve 4 ¢ig kofte numunesinde E. coli O157
susuna rastlanildigi ve 6rneklerin H7 yoniinden negatif oldugu bildirilmistir [42].

Ertas ve Goniilalan [43], Kayseride yaptiklart bir arastirmada, bes farkli satis noktasindan, eyliil-
kasim aylar1 arasinda, ikiser haftalik periyodlarla aldiklar1 100 adet ¢ig kofte numunesi iizerine
yapmis olduklar1 bir arastirmada sonucunda 70 adet fekal E. coli tespit ettiklerini fakat E. coli
0157:H7 varligini tespit edemediklerini bildirmislerdir.

Mersin ili Yenisehir ilcesinde farkli kasaplardan temin edilen 86 adet hazir kiyma &rneginde
Salmonella ve E. coli O157:H7 etkenlerinin varligim arastirmak amaciyla yapilan bir ¢aligmada, 6
adet kiymanin E. coli O157:H7 igerdigi belirtilirken, incelenen numunelerde Salmonella etkenine
rastlanilmadigr bildirilmistir [2].

Balpetek ve Gurbiiz [6], farkli kasap ve marketlerden topladiklar1 173 et ve et iirlinii 6rneklerinde
(dondurulmus ve sogutulmus hamburger ve inegdl kofteler ile sucuk, sosis, salam, kanatli gégiis, but
etleri ve kiyma) E. coli O157:H7 varhigim arastirdiklarini; mikrobiyolojik analizler neticesinde,
kiymalarin 4’tinde E. coli O157, 2’sinde E. coli O157:H7, sogutulmus hamburger koftelerinin 1
adetinde E. coli O157:H7 izole ettiklerini, incelenen diger et iiriinlerinde E. coli O157:H7’yi izole
edemediklerini bildirmislerdir.

[ran’da yapilan bir arastirmada; sigir, deve, kegi, tavuk eti ve sigir kiymast olmak {izere toplam 484
adet et numunesi E. coli O157:H7 analizi amaciyla incelemeye alinmis, incelenen numunelerin
23’tinde E. coli O157 ve 5 sigir kiymasi, 2 sigir eti, 1 deve eti olmak tizere 8 adet 6rnekte ise E. coli
0157:H7’nin izole edildigi, bu arastirmanm ise Iran’da E. coli O157:H7 ile ilgili ilk ¢alisma oldugu
bildirilmistir [13].

[ran’da mart ve ekim aylar1 arasinda 200 adet taze hamburger kdfte numunesi iizerinde yapilan bir
arastirmada 8 adet numunenin E. coli O157:H7 bakimindan siipheli bulundugu, 1’nin E. coli 0157 ve
1’inin E. coli O157:H7 pozitif sonug verdigi bildirilmistir [24].

Rahimi ve ark [44], Iranda sig1r, keci, su aygir, kuzu ve deve eti iizerinde yapmus olduklar1 bir
aragtirmada 295 adet et lriiniinii analize almislar, inceledikleri numunelerin 14’tinde E. coli O157’yi,
1’inde ise E. coli O157:H7 varligini tespit etmislerdir.

Elaz1g’da farkli mezbahalardan aralik-nisan aylar1 arasinda elde edilen 540 adet rectal swap 6rnegi ile
100 adet hazir kiyma ornegi iizerinde E. coli O157 varliginin arastirilmasi amaciyla yapilan bir
aragtirmada, rectal swap Orneklerinden 18 adetinde E. coli O157 izole edilirken hazir kiyma
orneklerinin ise 2’sinde E. coli 0157 izole edildigi bildirilmistir [45].

Aydin ili ve gevresinde yapilan bu arastirma sonucu bulunan degerlerin; Abdul-Raouf ve ark [31],
Rusen [35], Baran ve Gilmez [37], Kaya [38] ve Direkel ve ark [2]’nin yaptiklar1 galismalarda
buldugu degerlerle benzerlik gosterdigi tespit edilirken; Sarimehmetoglu ve ark [32], Cebiroglu ve
Nazli [33], Chinen ve ark [34], Cagney ve ark [17], Alisarli ve Akman [39], Keles ve ark [40],
Jamshidi ve ark [23], Cadirc1 ve ark [2], Balpetek ve Girbiz [6], Hajian ve ark (2011), Farajzadeh ve
ark [24], Ertas ve Goniilalan [43], Rahimi ve ark [44] ve Kalender [45] bulmus olduklart degerlerden
yiiksek oldugu belirlenmistir.

Aragtirmalar arasinda goriilen farkliliklarin, ham madde, isleme sekli, muhafaza siiresi, personel ve
isletme hijyenindeki yetersizlikler, c¢alisan personelin yeterince bilinglendirilmemesi, ¢apraz
kontaminasyon olasiliklari, bolge ve iklim degisiklikleri ve bolgeler arasindaki E. coli O157:H7’nin
bulunma durumu ile iliskili olabilecegi diistiniilmektedir.

5.SONUC
Enterobactericea ailesinde yer alan ve ilk kez 1982 yilinda yeterli bir sekilde pisirilmemis sigir eti
hamburgerlerin tiiketilmesi sonucu ortaya ¢tkan Escherichia coli turli bakterinin patojen bir serotipi
olan EHEC O157:H7 halk saglig1 acisindan énem derecesi yiiksek bir bakteridir. Zoonoz olan bu
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bakteri insanlarda hafif semptomlu belirtiler olusturup iyilesmeyle sonuglanabildigi gibi, hemorajik
kolitis, hemolitik tremik sendrom, trombotik trombositopenik purpura gibi semptomlara neden
olabilmekte veya siddetli enfeksiyonlarda % 3-5 oraninda liime de yol agabilmektedir.

Gerek tropik, subtropik ve gelismekte olan iilkelerde gerekse gelismis iilkelerde salginlara neden
oldugu verilerle ortaya konulmus insan patojenlerinden E. coli O157:H7 hakkinda iilkemizde bazi
arastirmalar ile varligi ¢okca ortaya konulmus olmakla birlikte yeterli epidemiyolojik calismalar
yapilmamistir.

Halk sagligmin korunmasi agisindan E. coli O157:H7’nin elimine edilmesi, riskli gidalardan olan
hazir veya yar1 hazir et ve et tiriinlerinin siit ve siit {irlinlerinin, sebzeler ve meyve sularinin saglikli
iiretimi, muhafazasi ve servisi gibi tiim agamalarinda kontrollerinin HACCP kurallarinca saglanmasini
zorunlu kilmaktadir.

Sonug olarak yapilan arastirmamizda, Aydin ili ve ¢evresinde satisa sunulan kiyma ve hamburger
koftelerinin hijyenik kalitesinin iyi olmadigim, {iretimin herhangi bir asamasinda kontaminasyona
ugradigim ve halk saghginin E. coli O157:H7 agisindan risk altinda oldugunu gostermistir. Bu
anlamda, kiyma ve hamburger koftelerinin hijyenik {iretiminin saglanmasi, iiretim sonrasi
muhafazasinin uygun sartlarda yapilmasi ve pisirmede etkin 1sil islemin uygulanmasi halk saglig
acisindan oldukga 6nemlidir.

Sadece kiyma ve hamburger kofteleri degil, E. coli O157:H7 agisindan riskli olan diger tiim gidalar
hijyenik kullara uygun firetilmeli ve muhafaza edilmelidir. Siit ve siit {iriinleri, elma sular1 pastorize
edilmeli, igme sulart klorlanmali, sigirlarin kullandiklar1 gollerde kesinlikle yiiziilmemeli, gida
isletmelerinde ¢alisan personel ve halk gida hijyen konularinda bilin¢lendirilmelidir.
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