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Yeni ve yeniden önem kazanan gıda kaynaklı 

bakteriyel zoonozların epidemiyolojisi

 İrfan EROL*

Omurgalı hayvanlar ve insanlar arasında 
doğal olarak geçebilen infeksiyonlar zoonotik 
hastalıklar olarak tanımlanır. Büyük bölümünü 
(>%70) zoonozların oluşturduğu yeni ve 
yeniden önem kazanan hastalıklar konak, 
patojen ve coğrafi faktörlerin etkileşimi 
sonucu bazı yeni türlerin ortaya çıkması veya 
bilinen patojenlerin virülensinin artmasına 
bağlı olarak farklı coğrafyalarda etkisini 
gösteren önemli bir halk ve hayvan sağlığı 
sorunudur. 

Dünyada uluslararası gıda ticaretinin 
giderek artması,  tarımsal üretim teknikleri 
ile gıda üretim ve işleme teknolojilerindeki 
değişimler, iklim değişiklikleri, hızlı nüfus 
artışı, turizmin artması, kırsal alanlardan 
kentlere göçün artması, insanların yaşam tarzı 
ve beslenme alışkanlıklarındaki demografik 
değişimler, bağışıklık sistemi sorunlarına 
ilişkin olarak toplumlarda hastalıklara duyarlı 
bireylerin sayısının artması, mikrobiyel 
adaptasyon ve antimikrobiyel direnç 
gibi faktörler gıda kaynaklı patojenlerin 
epidemiyolojisinde de önemli değişikliklerin 
ortaya çıkmasına neden olmuştur. Bu tablo 
küresel düzeyde yeni ve yeniden önem kazanan 
gıda kaynaklı infeksiyon ve zehirlenmelerin 
görülme sıklığında önemli düzeyde artışa 
neden olmuştur. (9,28,52).

Gıda kaynaklı infeksiyon ve 
intoksikasyonlar evrensel bir halk sağlığı 
problemi olmanın yanı sıra, ulusal ve 
uluslararası ticaret ve turizmde kayıplara, 
tedavi masraflarında artışa, etkilenen kişilerin 
iş verimlerinde kayba neden olmak suretiyle 
ekonomiyi de olumsuz etkileyebilmektedir. 
Epidemiyolojik çalışmaların uzun zamandır 
düzenli olarak yapıldığı Amerika Birleşik 
Devletleri’nde (ABD) her yıl 48 milyon 
insanın gıda kaynaklı patojenler ile infekte 
olduğu, bunların 3.000’inin ölüm, 128.000’ini 
hospitalizasyon ile sonuçlandığı ve tedavi 
masraflarının yaklaşık 77 milyar dolara mal 
olduğu rapor edilmiştir (2, 15). 

Gıda kaynaklı hastalıkların kontrol 
edilebilmesinde, bu hastalıklara neden olan 
etkenlerin tanımlanması, karakterizasyonu, 
bulaşma kaynaklarının saptanması ve 
önlenmesini de içeren multidisipliner ulusal 
ve uluslararası işbirliğine dayalı kısa orta ve 
uzun vadeli stratejileri içeren epidemiyolojik 
çalışmalar büyük önem taşımaktadır.

ABD ve diğer bazı gelişmiş ülkeler gıda 
kaynaklı hastalıklara yönelik ulusal sürveyans 
programı geliştirerek uygulamaya koymuştur. 
ABD’de 1996’dan itibaren Hastalık Kontrol ve 
Önleme Merkezi (Centers for Disease Control 
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and Prevention, CDC), Yeni İnfeksiyonlar 
Programı (Emerging Infections Program, EIP), 
ABD Tarım Bakanlığı (US Department of 
Agriculture, USDA) ve Amerikan Gıda ve İlaç 
Dairesi (US Food and Drug Administration, 
FDA) ile ortaklaşa Gıda Kaynaklı Hastalıklar 
Sürveyans Ağı adı altında ortaklaşa bir 
proje yürütülmektedir. FoodNet kapsamında 
Campylobacter, Listeria, Salmonella, 
STEC O157, Shigella, Vibrio, Yersinia, 
Cryptosporidium, Cyclospora,ve STEC 
non-O157 üzerine sürveyans çalışmaları 
yürütülmektedir (75,79).

Avrupa’da ise gıda kaynaklı patojenler 
için geliştirilen birden fazla sürveyans sistemi 
bulunmaktadır. Örneğin antimikrobiyel direnç 
profilleri ile birlikte Salmonella ve E. coli O157 
infeksiyonlarının sürveyansları EnterNet ağı 
üzerinden, Salmonella, verositotoksijenik E. 
coli ve L. monocytogenes salgınları PulseNet 
sürveyans sistemi üzerinden belirlenmektedir 
(31,60).

Gıda kaynaklı patojenlerin 
epidemiyolojileri 

Kontamine gıda tüketiminden kaynaklanan 
başlıca bakteriyel infeksiyon ve intoksikasyonlar 
Salmonella, Campylobacter jejuni, Escherichia 
coli O157:H7, Listeria monocytogenes, 
Vibrio parahaemolyticus, V. vulnificus, 
Staphylococcus aureus (özellikle metisilin 
dirençli Staphylococcus aureus, MRSA), 
Brucella, Yersinia enterocolitica, Clostridium 
perfringens, C. botulinum gibi bakteriyel; 
hepatit A, hepatit E, norovirus, rotavirus, avian 
influenza gibi viral; Cryptosporidium parvum, 
Toxoplasma gondii, Cyclospora, Trichinella, 
Taenia, Echinococcus, Anisakis gibi paraziter 
etkenlerden kaynaklanmaktadır (11, 13, 16, 32, 
42).

2013 yılında ABD’de rapor edilen gıda 
kaynaklı salgınlar Tablo 1’de verilmiştir (16).

Tablo 1 a: Gıda Kaynaklı Hastalıklar Sürveyans Sistemi kapsamında etiyolojilerine göre 2013 yılında 
ABD’de rapor edilen gıda kaynaklı salgınlar, salgın kaynaklı hastalık ve hospitalizasyon sayıları (16).

Table 1 a: Reported foodborne disease outbreaks, outbreak-associated illnesses, and hospitalizations, 
by etiology,  Foodborne Disease Outbreak Surveillance System, United States, 2013 (16).

Bakretiyel etkenler
Salmonella 157 3593 628
Campylobacter 27 287 22
E. coli (STEC) 31 432 144
L. monocytogenes 6 34 30
V. parahaemolyticus 13 80 5
V. cholerae 2 5 4
S. aureus (enterotoxin) 10 263 27
C. perfringens 27 601 3
C. botulinum 1 4 4
Diğer 13 131 5
Toplam 287 5430 872
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Dünya genelinde gıda kaynaklı 
infeksiyonlardan sorumlu vakalar, salgınlar 
ve ölümlerin büyük çoğunluğu bakteriyel 
patojenlerden kaynaklanmaktadır. Bazı 
gıda patojenleri sıklıkla spesifik gıdalarla 
ilişkilendirilmektedir. Bu kapsamda S. 
Enteritidis yumurtadan, Salmonella spp. ve 
Campylobacter spp. tavuk etinden, E. coli 
O157:H7 sığır etinden, L. monocytogenes 
tüketime hazır gıdalardan,  Vibrio spp. 
deniz ürünlerinden, C. botulinum ev 
yapımı konservelerden,  Brucella spp. süt 
ürünlerinden, Norovirus kabuklu deniz 
ürünlerinden, Trichinella spp. domuz etinden 
sıklıkla izole edilmektedir (7, 32, 34, 35, 62, 
66, 82 ). 

Salmonella 

İnsanlarda görülen Salmonella infeksiyonlarının 
epidemiyolojisini belirlemek üzere yapılan 
çalışmalar, bu infeksiyonların kaynağının çoğunlukla 
kontamine kanatlı eti ve ürünleri ile çiğ yumurta 
tüketiminin oluşturduğunu göstermektedir. Kanatlı 

kesimi ve etin işlenmesi sırasında meydana gelen 
çapraz kontaminasyon, kanatlı eti ve ürünlerinde 
Salmonella spp. prevelansının oldukça yükselmesine 
neden olmaktadır. Bunun yanı sıra, son yıllarda 
sıklıkla çiğ süt, sığır ve domuz eti, çeşitli sebze ve 
meyveler ve pastörize edilmeyen meyve suları da S. 
enterica ile kontamine bulunmuştur (1, 8, 14, 17, 56, 
78, 83 )

Değişik Salmonella serotiplerinin yol 
açtığı infeksiyon, yüksek morbidite ile 
seyretmesi ve ekonomik kayıplara neden 
olması nedeniyle tüm dünyada büyük bir 
halk sağlığı problemi olarak görülmektedir. 
Non-tifoidal salmonellozis insanlarda gıda 
infeksiyonu ve gastrointestinal hastalıkların 
önde gelen sorumlusu olarak gösterilmektedir. 
Non-tifoidal Salmonella ABD’de her yıl 
yaklaşık olarak 1,2 milyon infeksiyona neden 
olmakta ve bu infeksiyonlardan 378’i ölüm 
ile sonuçlanmaktadır (69,70). Salmonella 
spp. 3000 civarında serotipe sahiptir. 
Salmonella serotipleri  arasında Salmonella 
enterica serovar Enteritidis (S. Enteritidis) 

Tablo 1 b: Gıda Kaynaklı Hastalıklar Sürveyans Sistemi kapsamında etiyolojilerine göre 2013 yılında 
ABD’de rapor edilen gıda kaynaklı salgınlar, salgın kaynaklı hastalık ve hospitalizasyon sayıları.

Table 1 b: Reported foodborne disease outbreaks, outbreak-associated illnesses, and hospitalizations, 
by etiology,  Foodborne Disease Outbreak Surveillance System, United States, 2013.
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Viral etkenler
Norovirus 257 4999 33
Hepatit A 4 172 73
Rotavirus 1 58 0
Diğer 2 49 0
Toplam 264 5278 106
Paraziter etkenler
Cryptosporidium 3 29 4
Trichinella 2 12 3
Cyclospora 2 199 10

Toplam 7 240 17
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ve S. enterica serovar Typhimurium 
(S.Typhimurium) dünyada genel olarak gıda 
kaynaklı salgınlardan en sıklıkla sorumlu 
tutulan serotipler olmakla birlikte bu durum 
ülkeden ülkeye değişiklik gösterebilmektedir 
(25). ABD Ulusal Enterik Hastalıklar 
Sürveyansı 2011 yılı raporuna göre  (National 
Enteric Disease Surveillance: Salmonella 
Annual Report, 2011) S. Typhimurium ve S. 
Enteritidis,  ABD ve dünya genelinde tüm 
Salmonella kaynaklı salgınların sırasıyla  % 
41,5 ve % 60’ından sorumlu bulunmuştur (1, 
36, 56).

ABD’de 2015 yılında 43 eyaletten 252 
Salmonella infeksiyonu bildirilmiş, 63 kişi 
hospitalize edilmiştir. İnfeksiyon tablosu 
görülen 183 kişiden 146’sının (% 80) kanatlı 
sektörüyle yakından ilgili kişiler olduğu 
bildirilmiştir. 2015 yılında Salmonella kaynaklı 
gıda infeksiyonlarından S. paratyphi B, S. 
Poona, S. Infantis, S. Enteritidis, S. Hadar, S. 
Indiana, S. Muenchen, S. Weltevreden sorumlu 
tutulmuştur (17). 2016 yılında ise ABD’de 
15 eyalette Salmonella salgını görülmüş, 18 
kişinin etkilendiği salgında infeksiyona neden 
olan etkenin S.Virchow olduğu, 4 kişinin 
hospitalize edildiği bildirilmiş, ölüm vakası 
kaydedilmemiştir. Salgına tüketime hazır 
konservelerin neden olduğu bildirilmiştir (18). 

Son yıllarda Türkiye’de broyler karkas 
ve sakadat örnekleri üzerinde yapılan 
serotiplendirme çalışmasında, 70 Salmonella 
izolatı analiz edilmiş, bunlardan 44’ü (% 63) 
S. Enteritidis, 16’sı (% 23) S. subsp. I, 9’u 
(% 13) S. Paratyphi B var. Java, 1’i (% 1) S. 
Typhimurium olarak tiplendirilmiştir (26). 
Yine Erol ve ark. (2013) tarafından yapılan 
bir çalışmada 54 hindi eti ve 112 hindi kıyma 
örneğinden 15 farklı Salmonella serotipi 
saptanmıştır. Bu çalışmada predominant 

serotipler arasında S. Corvallis (% 27), S. 
Kentucky (% 13), S. Bredeney (% 12), S. 
Virchow (% 12), S. Saintpaul (% 11) ve S. 
Agona (%10) bulunmuştur (29).

Campylobacter jejuni

Tüm dünyada bakteriyel gastroenteritislere 
neden olan en önemli gıda kaynaklı 
patojenlerden biri olan C. jejuni’nin başlıca 
rezervuarı evcil ve yabani hayvanların 
intestinal kanalı olup hayvansal gıdalar fekal 
yolla kontamine olmaktadır (53,61).

Kanatlı eti üretiminde karkas, parça 
ve içorganların kesim işleminin kritik 
aşamalarında dışkı ile çapraz bulaşması sonucu 
birçok ülkede yapılan çalışmalar kanatlı eti ve 
ürünlerinin çok yüksek oranlarda C. jejuni ile 
kontamine olduğunu ortaya koymaktadır. Bu 
durum kanatlı eti tüketimine bağlı infeksiyon 
riskini de önemli ölçüde artırmaktadır (53,73).

Etken insanlara birçok farklı kaynak 
vasıtasıyla bulaşmaktadır. Bu kaynakların 
başında kontamine veya yetersiz pişmiş 
gıdalar, evcil hayvanlar, besi hayvanları ve 
kontamine sular gelmektedir. Önemli bir 
zoonotik etken olan termofilik Campylobacter 
kanatlı eti dışında  kontamine sığır ve domuz 
eti, çiğ süt ve ürünleri, su ve su ürünleri 
tüketimiyle insanları infekte edebilmektedir. 
Su, Campylobacter spp. ekolojisinde önemli 
bir yere sahiptir. Bu bakteri yüzey sularından, 
akarsulardan ve göllerden su sıcaklığının 
soğuk olduğu aylarda bile yüksek oranda 
izole edilebilmektedir. Besi hayvanlarının 
yetiştirildiği yerlerde yaşayan insanlarda 
kampilobakteriozis insidensinin besicilik 
yapılmayan yerleşim yerlerine göre daha 
yüksek olduğu bildirilmektedir (6, 71).
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Kampilobakterioziste görülen sporadik 
vakalar ve gıda kaynaklı salgınlar farklı 
epidemiyolojik özelliğe sahiptir. Etken 
genellikle yaz aylarında sporadik vakalara 
neden olurken, salgınlar daha çok Mayıs ve 
Ekim aylarında görülmektedir (37,71).

C. jejuni infeksiyonları enterit, diyare, 
abdominal ağrı, nadiren ateş semptomları ile 
seyretmekte, çeşitli nöropatik semptomlarla 
seyreden Guillain-Barre sendromuna 
dönüşebilmektedir (38,40). Mortalite oranı 
oldukça düşük olup, ölümler daha çok 
bebekler, yaşlılar ve immun supresif insanlarda 
görülmektedir. ABD’de her yıl yaklaşık 
olarak 2.4 milyon insanda kampilobakteriozis 
görülmektedir (6,53). Günümüzde kinolon 
grubu antibiyotiklere dirençli Campylobacter 
spp. izolatlarında artış görülmektedir. 
Aynı zamanda, siprofloksasine dirençli 
Campylobacter spp. izolatları da birden 
fazla ülkede görülmüştür. Bu antibiyotiklere 
direnç seviyesinde gün geçtikçe artış olması 
önemli bir halk sağlığı problemi olarak 
değerlendirilmektedir (57, 81).

Escherichia coli O157:H7

E. coli O157:H7 ilk olarak 1982 yılında 
Oregon, ABD’de kanlı diyareden sorumlu 
gıda kaynaklı patojen olarak identifiye 
edilmiştir. Shiga toksin üretme özelliğine 
sahip E. coli (Shiga-toxin-producing E. coli, 
STEC) grubunda yer alan E. coli O157:H7’nin 
minimal infesiyon dozu 10-100 kob gibi çok 
düşük değerlerdedir. Virülensi çok yüksek 
olan bakteri, başta asit olmak üzere birçok 
faktöre direnç gösterir (25, 54, 63, 77). 

Ruminantların gastrointestinal kanalı bu 
patojen bakterinin en önemli rezervuarı olup  
kırmızı etin bulaşmasındaki başlıca kaynağı 
oluşturur. Yeşil yapraklı bitkilerin etken ile 

kontaminasyonu hasat öncesi sulama, toprak 
ve çevre ile hasat sonrası biçme, yıkama ve 
paketleme sırasında gerçekleşebilmektedir. 
(46, 65).

Gıda kaynaklı salgınlarda yetersiz 
pişirilmiş kontamine kırmızı et  infeksiyonun 
ortaya çıkmasında en sık karşılaşılan gıda 
olarak yerini korumaktadır. Bunun dışında, 
kurutulmuş- kürlenmiş et ürünleri, pastörize 
edilmemiş elma suyu, süt ürünleri, sebze ve 
meyveler de gıda kaynaklı E. coli O157:H7 
salgınlarından sorumlu bulunmaktadır (12, 
50, 51). 

E. coli O157:H7 birçok intestinal ve ekstra-
intestinal hastalık, septisemi ve neonatal 
meningitise neden olduğu gibi hemorajik 
kolitis (HC) ve hemolitik üremik sendroma 
(HUS) neden olan en önemli etken olarak da 
bilinmektedir (28, 77). 

İngiltere’de de gıda kaynaklı E. coli 
infeksiyonlarına neden olan serotipler içinde 
en fazla rapor edilen serotip olarak STEC 
O157 dikkati çekmektedir. Bu ülkede 2006-
2010 yılları arasında yıllık yaklaşık 921 STEC 
O157 vakası bildirilmiştir. Yine İngiltere’de 
2010 yılında yaşanan bir salgında, izole edilen 
E. coli’lerin % 27’sini STEC O157 (PT8) 
oluşturduğu ve bu salgının pırasa ve patates 
kaynaklı olduğu bildirilmiştir (45).

Ülkemizde Ayaz ve ark. tarafından 2014 
yılında yapılan bir çalışmada, rektoanal 
mukozal svap, karkas sürüntü ve safra örneği 
alınan 240 sığırın % 6,3’ünden ve mezbaha 
atık su örneklerinin % 20,8’inden E. coli 
O157:H7 izole edilmiştir (5).

Listeria monocytogenes

Doğada yaygın olarak bulunan, buzdolabı 
sıcaklığında gelişimini sürdürebilen, aerobik, 
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mikroaerofilik, anaerobik koşullarda ve 
CO2’nin varlığında üreyebilen, geniş pH 
aralıklarında (4.3-9.6) ve yüksek NaCl (%25’e 
kadar) içeren besi ortamında canlılığını 
sürdürebilen L. monocytogenes, bu özellikleri 
ile tüketime hazır gıdalar için önemli bir 
infeksiyon aracı olarak değerlendirilmektedir. 
İnsanlarda görülen Listeria infeksiyonlarının 
tamamına yakını kontamine gıda tüketiminden 
kaynaklanmaktadır  (25, 33, 76).

Süt hayvanlarının L. monocytogenes ile 
infekte olması ve dolayısıyla sütün Listeria 
ile bulaşmasında kontamine silaj en önemli 
kaynağı oluşturmaktadır. L. monocytogenes ile 
bulaşık silajın, pH değerinin hızlı ve yeterince 
düşmemesi (>5.0-5.5) halinde etken  hızla 
çoğalmaktadır. Ayrıca, bu patojen yüzeylerde 
biyofilm oluşturmak suretiyle gıda işleme 
tesislerinde bulaşma riski oluşturmaktadır (22, 
44).

L. monocytogenes insanlarda genel olarak 
abort, septisemi ve merkezi sinir sistemi 
infeksiyonlarına neden olmaktadır. Gıda 
kaynaklı salmonellozis ve kampilobakteriozise 
göre insidensi düşük olmasına rağmen, % 
30’lara varan mortalite oranı ile gıda kaynaklı 
infeksiyon etkenleri arasında önemli bir yere 
sahiptir. Bu yönüyle, L. monocytogenes gıda 
kaynaklı patojenlerin neden olduğu ölümlerin 
büyük bölümünden sorumlu tutulmaktadır 
(43, 76). L. monocytogenes’in 13 serotipi 
bulunmasına karşın özellikle 4b daha az olarak 
da 1/2a ve 1/b serotipleri insan listeriozuna 
neden olan predominant serotiplerdir (25).

Ülkemizde yapılan bir çalışmada, toplam 
78 hindi kıyma numunesinden elde edilen 32 
L. monocytogenes izolatından 13’ünün (% 
40.6) 4b (veya 4d, 4e), 13’ünün  (% 40.6) 
1/2a (veya 3a), 3’ünün (%9.4) 1/2b (veya 

3b), diğer 3’ünün (%9.4) ise 1/2c (veya 3c) 
serotiplerine ait olduğu belirlenmiştir (4). 
Başka bir serotiplendirme çalışmasında 
hindi eti örneklerinden elde edilen 37 L. 
monocytogenes izolatından sırasıyla 19’unun 
(% 51.4) serotip 4b (veya 4d, 4e), 10’unun (% 
27) 1/2a (veya 3a), 8’inin (% 21.6) ise 1/2b 
(veya 3b) olduğu saptanmıştır (27).

Son yılların görülen en önemli 
L.monocytogenes salgınlarından biri 2011 
yılında ABD’de bildirilmiştir. Bu salgında 
ABD’nin 28 farklı eyaletinde 147 kişi 
etkilenmiş, 33 kişi ölmüş ve 1 kişide abort 
görülmüştür. Salgına, bir çiftlikte üretilen 
serotip 1/2b kontamine kavunların neden 
olduğu bildirilmiştir (19). Yine ABD’de 8 ayrı 
bölgede 2015 yılında ortaya çıkan ve 15 kişinin 
etkilendiği  Listeria infeksiyonunda klinik 
izolatların sekans analiz sonucu izolatların 
birbiriyle yakın ilişkili olduğu saptanmıştır 
(20). 

Metisilin Dirençli Staphylococcus aureus 
(MRSA)

Stafilokokal intoksikasyonlar,      enterotoksijenik 
stafilokoklar tarafından gıdada oluşturulan, sindirim 
sistemi üzerine etkili enterotoksinlerin alınması sonucu 
meydana gelen zehirlenmelerdir (3).

İnsanların nazofarenks mukoz membranları ve 
hayvanların derileri S. aureus’un başlıca yerleşim 
bölgeleridir. Gıdaların S. aureus ile bulaşmasında 
özellikle gıda işletmelerinde çalışan personel önemli 
rol oynamaktadır (13, 58).

S. aureus’un, ruminantlar gibi gıda üreten 
hayvanların deri ve mukozalarında bulunması, 
süt ve süt ürünlerinin kontaminasyonuna neden 
olan subklinik mastitis ile yakından ilişkilidir. 
S. aureus inek meme bezindeki en önemli 
ve en yaygın patojen olarak bilinmektedir. 
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Hayvan derisi, mukozal yüzeyler, infekte 
meme, sağım ekipmanları, sağım yapan 
kişinin elleri ve çevre çiftlik bazında sütün 
temel kontaminasyon kaynaklarıdır (58, 68, 
74).

Gıdalarda antibiyotiklere dirençli S. 
aureus izolatlarının varlığı, günümüzde halk 
sağlığını tehdit eden önemli sorunlardan biri 
haline gelmiştir. Özellikle metisilin dirençli 
Staphylococcus aureus’un      (Methicillin resistant 
Staphylococcus aureus, MRSA) gıdalarda 
bulunuşu ise S. aureus intoksikasyonlarının 
ciddiyetine ayrı bir boyut kazandırmaktadır. 
Gıda orijinli ilk MRSA salgını 1995 yılında 
Hollanda’da tanımlanmış ve etkilenen 21 
hastadan 5’i ölmüştür. Bu salgın sonrasında da 
benzer vakalar ortaya çıkmıştır (21, 59, 64).

 Dünya genelinde çiğ sığır eti ve sütünden, 
peynirden ve tavuk etinden MRSA izolatları 
saptanmaktadır. Bazı vakalarda ise MRSA 
izolatları hastane kaynaklı ya da çevresel 
kaynaklı olarak tanımlanmaktadır (23, 24).

Yapılan çalışmalar sonucunda, hayvan 
kaynaklı gıdalarda sıklıkla S. aureus’a 
rastlandığı bildirilmektedir. Hayvansal 
gıdalarda düşük sayıda dahi MRSA’nın 
bulunması, özellikle immun sistemi yetersiz 
olan bireylerde risk oluşturmaktadır. 
Bağışıklık sistemi yetersiz olan insanlarda, 
spesifik ya da nonspesifik immun yanıt bariyer 
olarak görev yapamadığında, MRSA ile 
kontamine gıdaların tüketimi sonucu etkenin 
mide-bağırsak kanalında kolonizasyonu bazen 
ölüme neden olabilmektedir (59, 64).

Son yıllarda değişik ülkelerde yapılan 
çalışmalar bazı gıdaların MRSA ile kontamine 
olduğunu ortaya koymaktadır. Bu çerçevede; 
İtalya’da yapılan bir çalışmada 160 S. aureus 
suşundan 4’ü inek sütünde, 1’i mozarella 

peynirinde ve 1’i pecorino peynirinde 
metisilin direncini kodlayan mecA geni pozitif 
olarak bulunmuştur (59). İran’da çiğ inek ve 
koyun sütü, geleneksel peynir ve keş peyniri 
ile yapılan bir çalışmada, 53 (% 16.2) izolatta 
MRSA tanımlanmıştır (39). Hollanda’da 
yapılan bir çalışmada ise sığır, domuz, koyun/
kuzu, hindi ve av hayvanlarının etlerinden 
alınan 2217 et örneğinden 264’ünden  (% 11.9) 
MRSA izole edilmiştir. En yüksek izolasyon 
oranı tavuk, hindi ve danalardan elde edilen 
etlerde bulunmuştur (23). Almanya’da yapılan 
bir çalışmada 24 taze tavuk eti, 19 tavuk 
eti ürünü, 22 taze hindi eti ve 21 hindi eti 
ürünü olmak üzere toplam 86 örnekten 32’si 
MRSA yönünden pozitif olarak bulunmuştur. 
Etkenin 6’sı taze tavuk etinden, 4’ü tavuk 
eti ürününden, 11’i taze hindi etinden ve 
11’i ise hindi eti ürününden izole edilmiştir 
(30). S. aureus, balıkların normal florasının 
bir parçası olmamasına rağmen, Japonya’da 
çiğ balıkta muhtemelen personel kaynaklı 
MRSA saptanmıştır (24). İran’da paketlenmiş 
hamburgerlerde yapılan bir çalışmada, 256 
hamburger örneğinin 64’ünden S. auerus 
izole edilmiştir. İzolatların 57’sinde (% 89) 
metisiline direnç belirlenmiştir (72). Hong 
Kong’da marketlerden alınan taze ve donmuş 
1400 et örneği MRSA yönünden incelenmiş, 
araştırmanın sonucunda 355 adet domuz eti 
örneğinden 78’i, 455 piliç eti örneğinden 31’i 
ve 380 sığır eti örneğinden 17’si MRSA pozitif 
olarak bulunmuştur (10).

Korunma ve Kontrol 

Gıda kaynaklı bakteriyel zoonozlardan 
korunmak için çiftlikten sofraya gıda güvenliği 
konsepti esas alınmalıdır. Bu yaklaşıma paralel 
olarak üretimin ilk aşamasında gıda üretiminde 
kullanılan hayvanlar uygun barınma, beslenme 
ve bakım koşullarında hayvan sağlığı ve refahı 
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esas alınarak yetiştirilmeli ve çiftliklerde 
gerekli biyogüvenlik önlemleri alınmalıdır. , 

Süt üretimi için, meme ve sağım hijyenine 
önem verilmeli, soğuk zincirin sürekliliği 
sağlanmalı ve uygun ısıl işlem görmüş sütler 
tüketilmelidir (55, 67).

Kesimhaneler başta olmak üzere üretim 
ve işleme tesislerinde HACCP kurallarına 
uygun hijyenik koşullar sağlanmalı ve çapraz 
kontaminasyon önlenmelidir. Gıda üretimi ve 
tüketimi yapılan yerlerde etkin temizlik ve 
dezenfeksiyon işlemleri yapılmalı, personel 
hijyenine önem verilmelidir (48, 49).

Gıdalar tüketilmeden önce etkin ısı 
işlemi uygulanarak etkenin inaktivasyonu 
sağlanmalı, pişmiş ve tüketime hazır 
gıdaların çiğ gıdalar ve alet-ekipmanla çapraz 
kontaminasyonu önlenmelidir. Klorlanmış ve 
temiz su tüketimine özen gösterilmelidir (47, 
80). 

Gıda kaynaklı zoonotik infeksiyonların 
önlenmesi ve kontrolünde tıp doktorları 
ile veteriner hekimler arasında tek sağlık 
yaklaşımına uygun iş birliği sağlanmalıdır.  
Tüketiciler gıdaların alınması, muhafazası, 
hazırlanması ve servis edilmesinde 
risk oluşturabilecek faktörler hakkında 
her türlü iletişim araçları kullanılarak 
bilgilendirilmelidir (41).

Sonuç olarak; yeni ve yeniden önem 
kazanan gıda kaynaklı bakteriyel zoonozlar 
evrensel bir halk sağlığı problemi olmanın 
yanı sıra, ciddi ekonomik kayıplara da neden 
olmaktadır. Ayrıca, patojen bakterilerin 
geliştirdiği antibiyotik direncindeki artışla 
mücadele küresel bir sağlık sorunu olarak 
ülkelerin ve uluslararası sağlık kuruluşlarının 
önemli gündem maddelerinden birini 

oluşturmaktadır. Bu tehdidin önüne 
geçilebilmesi için akılcı antibiyotik kullanımı 
ile yeni kuşak antibiyotiklerin geliştirilmesi 
yaşamsal öneme sahiptir. Tüm bu çalışmalarda 
istenilen hedefe ulaşılabilmesi için gıda 
kaynaklı hastalıkların epidemiyolojik olarak 
izlenmesi ve etkinliğinin arttırılmasına 
yönelik stratejilerin geliştirilmesi büyük önem 
taşımaktadır.
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