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KONTAMINE OLMUS MEYVE VEYA SEBZE
TUKETIMINDEN KAYNAKLANAN NOROVIRUS
ZEHIRLENMELERI VE ONLEME YOLLARI!

Yasin OZDEMIR? Aysun OZTURK? Sanem TUFEKCI*

OZET

Gida giivenligi yonetim sistemlerinde meyve ve sebzeler gida giivenligi acisindan diisiik
riskli gidalar olarak kabul edilmektedir. Ancak meyve ve sebzelerde olabilecek Noroviriis
ve diger patojen bulasmalar1 goz ardi edilmemelidir. Meyve ve sebze kaynakh gida
zehirlenmelerinde Noroviriis sirasiyla %39 ve %26’k paya sahiptir ve patojenler icinde
ilk sirada yer almaktadir. Ayrica bitkisel iiretimden baslanarak tiiketiciye ulasana kadar
gecen tiim siireclerde Noroviriis gibi patojen etmenlerin ortaya ¢ikma sikhig1 ve etki siddeti
gibi ozellikleri risk degerlendirme siireclerine katilmahdir. Bu derlemede diinya genelinde
gida zehirlenme nedenleri icinde 6nemli bir paya sahip olmasina ragmen iizerinde az
sayida calisma yapilmus olan Noroviriisler hakkinda giincel bilgiler ve son yillarda
gerceklesmis ve kayit altina alinmis Noroviriis kaynakhh gida zehirlenmeleri ve bu
zehirlenmelere karsi alinabilecek tedbirler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Noroviriis, viris, viral enfeksiyon, gida giivenligi
SUMMARY

NOROVIRUS POISONING RESULTED FROM CONTAMINATED FRUIT OR
VEGETABLES CONSUMPTION AND PREVENTION METHODS

Fruits and vegetables is considered to be low-risk foods in terms of food safety in the
food safety management system. However Norovirus and other pathogen contamination
should not be ignored in fruits and vegetables. Norovirus which has 39% and 26% shares
respectively in fruits and vegetables sourced food poisoning and take place on the top in
pathogens. In addition, properties such as frequency of occurrences and the effect intensity
of pathogenic factors like (or as) Norovirus should be involved in the risk assessment
processes in the entire process starting from the crop until it reaches the consumer.
Although Norovirus causes significant share of food poisoning worldwide a few studies
have been made on Norovirus caused food borne outbreaks. In this review, current
information’s about reported Norovirus induced food poisonings in recent years and
prevention methods were presented.
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GIRIS

Gida  zehirlenmelerinde  genellikle  ilk
diisiiniilen bakteriyel etkenlerdir. Bununla birlikte,
yapilan arastirmalar sonucu elde edilen rakamsal
veriler aslinda virlislerin neden oldugu
zehirlenmelerin goz ard1 edilemeyecek kadar ¢cok
oldugunu goéstermektedir (7). Diinya genelinde
akut gastroenteritlerin %50’den daha fazlasindan
sorumlu tutulan Noroviriis (NoV) genel olarak
gida kaynakli salginlara sebep olabilmektedir.
Gidalarin orijini agisindan degerlendirildiginde
meyve ve sebzeler, ¢ig deniz iiriinleri ve hazir
gidalar enfeksiyonun yayiliminda onemli rol
oynamaktadirlar (48). Salginlart orta diizeyde
saglik problemlerine sebep olabilen NoV’lerin
epidemiyolojik caligmalart ig¢in hizli tespit
metotlarinin =~ ve  korunma  ydntemlerinin
belirlenmesine yonelik daha fazla calismaya
ihtiya¢ duyulmaktadir (6).

Ulkemizde elle hazirlanan yemek cesitleri,
sebze, yesillik ve salata tiiketimi ¢ok yaygindir.
Buna bagli olarak sebze ve meyvelerin
yetigtirilmesinde ve islenmesinde meydana
gelebilecek kontaminasyonlarin Onlenmesi ve
uygun isleme yontemleriyle mevcut bulagsmalarin
zararsiz hale doniistliriilmesi 6nem tagimaktadir.
Bu derlemede tiim diinya genelinde gida
zehirlenme nedenleri iginde 6nemli bir paya sahip
olmasina ragmen iizerinde az sayida caligma
yapilmis olan NoV’ler hakkinda giincel bilgiler ve
son yillarda gerceklesmis ve kayit altina alinmig
NoV kaynakli gida zehirlenmeleri ve bu
zehirlenmelere  karst  alinabilecek  tedbirler
sunulmustur.

Noroviriisiin ozellikleri

Bilinen viral kdkenli enfeksiyonlarda yapilan
caligmalarda en biiyilk problemin NoV’lerden
kaynaklandigi tespit edilmistir. NoV insanlarda
gastroenteritise neden olan ve diger viriislere
oranla ¢evresel etkenlere dayamikli bir viriistiir
(19).

NoV’lerden ileri gelen Kklinik semptomlar
nispeten  hafif  diizeydedir.  Enfeksiyonun
semptomlar1 kusma, diyare ve nadiren de olsa
konviilziyondur (genellikle biling kayb1 ve istemli
kaslarin giddetli ritmik kasilmalarla karakterize
ani bir atak seklindeki saglik sorunu). Hastaligin
yayllmasinda oOzellikle semptom gostermeyen
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kisilerin ~ tasiyict  olarak  rol
diistiniilmektedir (52).

NoV, ilk kez 1968 yilinda Amerika’nin Ohio
eyaletine bagli Norwalk’ta ortaya ¢ikan ve akut
gastroenteritis bulgulariyla seyreden bir salgindan
dort yi1l sonra immunoelektron mikroskop ile
tanimlanmustir (2, 32).

Onceleri Norwalk-like virus (NLV) ya da

oynadigi

kiiciik yuvarlak yapili viriis (Small round
structured  virus—SRSV) olarak adlandirilan
NoV’ler, Caliciviridae  familyasinda  yer
almaktadir. Caliciviridae familyas1 vesiviriis,

lagoviriis, noroviriis, sapoviriis ve neboviriis
olmak iizere 5 geno—gruptan olustugu
bildirilmistir (34, 45). Bu geno—gruplar Gl, Gll,
Glll, GIV ve GV olarak isimlendirilmislerdir.
GII’nin insanlarda tespit edilen en yaygin NoV
geno—grubu, oldugu ve 19 geno-tip igerdigi
bildirilmistir. GI, GIl ve GIV’in enfekte
insanlardan, GlII’iin enfekte sigirlardan ve GV’in
farelerden izole edildigi belirtilmistir (45).

NoV zarfsiz viriisler olup dezenfektanlara,
1stya ve pH degisikliklerine dayanikli ve diisiik
dozlarda (10-100 viriis partikiilii) enfeksiyon
olusturabilirler (41). NoV %70’lik etil alkole, 10
ppm’e kadar olan klor konsantrasyonuna, 60°C’de
30 dakika sicaklik uygulamasina, ayrica —20°C’de
donmus muhafaza islemine yillarca dayaniklilik

gostermesine  karsin, kuaterner amonyum
bilesiklerine,  yliksek  sodyum  hipoklorit
konsantrasyonlarina  (>300 ppm), sodyum

hidrojen karbonata ve %5’lik hidrojen peroksit
konsantrasyonuna duyarlidir (19).

NoV oda sicakliginda pH 2.7°de 3 saat, %20
eter uygulamasina 4°C’de 18 saat ve 60°C’de 30
dakika dayaniklhidir. Viriis 3.75-6.35 mg/L
konsantrasyondaki klorin inaktivasyonuna
dayanikli bulunmustur (24).

Kontamine
titketiminden
zehirlenmeleri

olmus meyve
kaynaklanan

veya sebze
HOFOVIriils

Gida kaynakli enfeksiyonlar, NoV’lerde en
cok goriilen bulagma yollarindan biridir. Bulagma,
kontamine gida iriinlerinin tiiketilmesi ile
gelismektedir. Gidalarda kontaminasyon gelisimi
ise Uriinii isleyen enfekte personelin virisi
bulastirmasi ya da tirtinlerin lokanta ve marketlere
ulastirilmadan Once capraz kontaminasyonu ile
olmaktadir. NoV salginlarinda rol oynayan tipik
gida maddelerinin ¢ig veya az pismis etler veya
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kabuklu deniz iiriinleri, ek bir 1sil isleme tabi
tutulmadig icin hazir gidalar, meyve ve sebzeler
oldugu bildirilmistir (44). En sik salgin nedeni
olan gidalar ise salatalar, salata sosu, sandvigler,
kremalar, donmus gidalar, sivi gidalar ve midye
gibi kabuklu deniz hayvanlar1 olarak rapor
edilmigtir (51, 53). Genel olarak bakildiginda gida
tilketimiyle ortaya ¢ikan salginlar arasinda daha
stk olarak taze veya dondurulmus meyveler,
sebzeler, istiridye ve hazir gidalarin yer aldigi
bildirilmistir (6, 15).

Gida kokenli viral enfeksiyonlarin
olugabilmesi i¢in gidalarda ilk olarak bulunan
viriis miktari, virlisin ¢evre kosullarina
dayanikliligi, konagin duyarliligi ve enfeksiyon
icin gereken viriis dozu 6nemlidir (17).

Bati Avrupa ve Giiney Amerika’da gida
kaynakli akut gastroenteritlerin en yaygin
sebebinin  NoV’ler oldugu  bilinmektedir.
Ingiltere’de her yil 6zellikle kis aylarinda artmak
iizere alt1 yiliz binin {izerinde NoV enfeksiyonu
vakasinin oldugu tahmin edilmektedir. ingiltere ve
Galler’deki NoV enfeksiyonlarinin %10’u gida
kaynakli olarak meydana gelmektedir (1). Buna
karsin Amerika’da rapor edilen 348 NoV
enfeksiyonun %39 unun gida, %12’sinin bireyden
bireye ve %3’iiniin ise su yolu ile bulasmasi
sonucu salginlara yol a¢tigi belirtilmistir (43).

Gliney Kore’nin Incheon sehrinde ilkokul

ogrencileri arasinda NoV’lerden ileri gelen
gastroenterit salgint ortaya cikmis ve okul
kantininden yiyecek tiiketen 1560 kisinin

117’sinde semptomatik olgularin ortaya ¢iktigi
belirlenmistir. Bu salginda salata, taze lahana
karigimi, kurutulmus turp salatasinin hastalikla
ilintili  etiyolojide rol oynadigi bildirilmistir.
Yapilan kontrollerde okul yemekhanesindeki 2
gida iscisinde NoV etkeni belirlenmis, is¢ilerin
salatanin hazirlanigt sirasinda muhtemel bir
kontaminasyona yol actifi ve salgimin ortaya
cikisinda asemptomatik olarak tasiyict olmalarinin
rolii oldugu disiinilmustir (35). 1999 ve 2000
yillarinda Ingiltere ve Galler bdlgesinde sebze
salatas1 ve meyvelerden kaynaklanan 83 adet
salgin tespit edildigini ve bunlardan 13’{iniin
NoV’den ileri geldigi bildirmistir (10).

Yilmaz ve ark. (54), Tiirkiye’de gidalardaki
NoV varligmin sikligm ortaya koymak iizere
yaptiklar1 bir ¢aligmada; insanlarda patojenitesi
bildirilen NoV GI ve GII tiirlerinin domates,
maydanoz, yesil sogan, marul, karisik salata ve
bulgur koftesi gibi hazir gida maddelerinde
varliklar1 ve bulunma sikliklar1 belirlenmistir.
Analiz edilen 525 numuneden 1 adet yesil sogan
orneginde ve 1 adet domates 6rneginde NoV Gl
tespit edilmistir.
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Sekil 1. 1997-2007 yilinda Hollanda’da ¢ig sebze ve meyve tiikketimi nedeniyle meydana gelen gida

zehirlenmeleri (25)

Figure 1. Food poisoning caused by consumption of raw fruits and vegetables in Netherlands between

1997-2007
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Danimarka’da 2005 yilinda 2 ayr1 hastaneye
gelen NoV enfeksiyonu belirtisi gosteren hasta
isciler tizerinde yapilan vaka—kontrol
calismasinda hasta olan isgilerin tamaminin
persembe giinii ¢alistiklarini ve kantinde o giin
satisa sunulan dondurulmus ahududu pargaciklari
iceren taze krema yediklerini gostermistir (14).

Meyve kaynakli gida zehirlenmelerinde NoV
%39’luk paya sahipken, Salmonella ve
Cyclospora %28 ve %8’lik paya sahiptir. Sebze
kaynakli gida zehirlenmelerinde yine NoV (%26)
ilk sirada gelmekte ve NoV’leri sirasiyla
Salmonella (%21) ve Clostridium (%12) takip
etmektedir (16).

Cizelge 1. 1990-2012 yillar arasinda kontamine meyve veya sebze tiikketimine bagli olarak rapor edilen

NoV zehirlenmeleri

Table 1. Reported NoV poisoning caused by contaminated fruit or vegetable consumption between

1990-2012 years

Yil Tastyici gida Kaynak
Year Food carrier References
Dilimlenmis meyve
1990 Sliced fruit 26
Marul ve domates
1992 Lettuce and tomato 3
Kavun
1992 Melon 3
Salata
1994 salad 3
Havug
1994 Carrot 3
Salata
1995 salad 3
Salata malzemesi
1999 Salad ingredients 3
2001 Ahududu 39
Raspberry
Salata malzemesi
2002 Salad ingredients 3
Meyve salatasi
2002 Fruit salad 3
2005 Ahududu 37
Raspberry
2005 Ahududu 14
Raspberry
2005 Dondurulmug ahu(_iudu 37
Frozen raspberries
Dondurulmus ahududu
2005 Frozen raspberries 20
2006 Ahududu 29
Raspberry
Dondurulmus bogiirtlen
2007 Frozen blackberry 21
2009 Dondurulmug ahu('iudu 40
Frozen raspberries
Dondurulmus ¢ilek
2012 Frozen strawberries 8
2012 Dondurulmus ahut_iudu 47
Frozen raspberries
Cilek
2012 Strawberries 9
Sekil 1°de  1997-2007 yillar1 arasinda  kontamine sebze

Hollanda’da kontamine olmus ¢ig sebze ve meyve
tiikketiminin neden oldugu gida zehirlenmelerinde
rol oynayan mikroorganizmalarin  dagilimi
verilmigtir. Sekil 1 incelendiginde Hollanda’da
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tiketiminden kaynaklanan 77 gida zehirlenme
vakasinin 10 tanesine NoV’in sebep oldugu
goriilmektedir. NoV’in sebep oldugu gida
zehirlenmelerinde dordii  yaprakli  sebzelerin,
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dordii ahududunun, ikisinin ise meyve salatasinin
tiketimiyle meydana geldigi bildirilmistir (25).
1990-2012 yillar1 arasinda kontamine meyve veya
sebze tliketimine bagl olarak rapor edilen NoV
zehirlenmeleri Cizelge 1’de verilmistir. Bu
raporlarda kontamine olmus taze/dondurulmus
ahududu tiiketimne bagh olarak ¢ok sayida NoV
zehirlenmesinin - meydana gelmesi  dikkate
¢ekicidir (14, 20, 37, 39, 40, 47). Bundan sonraki
en 6nemli NoV zehirlenmesi ise kontamine salata
ve salata malzemelerinin tiiketilmesi olarak rapor
edilmistir  (3).1983-2012  yillarn  arasinda
kontamine ¢ilek veya ahududu tiiketimine bagh
olarak meydana gelen NoV zehirlenmeleri
Cizelge 2’de verilmistir. Bir¢ok arastirmada

uluslararast ticarete konu olan taze veya
dondurulmus ¢ilek veya ahududunun bir sekilde
NoV ile kontamine oldugu ve NoV

zehirlemelerine neden oldugu rapor edilmistir (9,

20, 32, 29). Bu durum diger meyvelere oranla ¢cok
daha fazla sayida rapor edilmesi dikkat g¢ekici
bulunmustur (3, 26, 31).Sebze ve meyvelerde
bulunan NoV kaynakli gida zehirlenmelerine
onemli diizeyde rastlandigr bildirilmistir. Bazi
arastirmalarda NoV’ler, otel ve restoranlardaki
salata ve salatalik malzemelerinde, ahududu ve
yesil soganda saptanmustir (23, 27). Ingiltere’de
incelenen viral kokenli gastroenteritis salgininda
400 personelden 37 olgu arastirilmis ve NoV basta
olmak tiizere 5 tiir enterik viriis saptanmistir.
Epidemiyolojik incelemelere gore enfeksiyon
kaynaginin salatalar oldugu ortaya konulmustur
(23). Japonya’da yapilan bir ¢aligmada 1492 turist
incelenmis ve %44.2 oraninda NoV RNA’s1
saptanmustir.  Gidalarda NoV  saptanmazken
hastalarda, restoran c¢alisanlarinda ve restoran
mutfaginin masasinda NOV saptanmasinin dikkat
cekici oldugu bildirilmistir (27).

Cizelge 2. 1983-2012 yillar1 arasinda kontamine ¢ilek veya ahududu tiiketimine bagh olarak meydana

gelen NoV zehirlenmeleri

Table 2. NoV poisoning caused by contaminated strawberry or raspberry consumption between 1983—

2012 years
Ureten iilke/ Etkilenen kisi
Meyve/Sekli | Zehirlenmenin oldugu iilke | Yil say1s1 Yorumlar Kaynaklar
Berry/Form Country of origin/ Year Number of Comments References
Outbreak location effected person
. . Hazir yemek firmalari tarafindan yaklasik 500 okula
Strfv;g:ekr/tp;)rlll:’lc()zen C(fillﬁa{ félgfr?]gi 2012 11, 200 dagitim1 yapilan kontamine dondurulmus ¢ileklerin 5,18,9, 22
Y y toplu zehirlenmelere neden olmustur

Strg\;\:gle({’;y - ://ﬁlgg 2005 40 INikah resepsiyonunda tiiketilmistir 13

ook " ~/IASD 2007 10 [Evde tiiketilmistir 13
Stra(\f\}éee%fffresh :’/ﬁgAD 2007 17 Restorantta dondurma ile birlikte tiiketilmistir 13
Ahududu/ Donuk Polonya/ Danimarka 2005 973 Haziran ve Eyliil aylar1 arasinda 6 farkli yerde 20 37
Raspberry/ Frozen Poland / Denmark zehirlenme olmusgtur '
Ahududu/ Donuk — [Fransa 2005 75 Donuk ahududular taze peynir ile kargtirilmis ve el 14
Raspberry/ Frozen — |/ France ile tathilarin {izerine konmustur.

s Ayn1 markaya sahip ahududular tiiketilmesiyle

R"Aa; Zugggru// IDZE‘)Q;Jekn Chi(ril:; ISSVT/Z?jiSh 2006 43 Haziran ve Agustos aylari arasinda 4 zehirlenme 29

poerry. imeydana gelmistir

. . IKontamnasyon kaynag tespit edilememekle birlikte

é@“ggfﬁ’/ 'D:cr’g;’ekn chg'l‘gr? d’ /F":ri‘fl‘gg('jya 2009 900 ahududularin 62 farkli ciftlikten toplandigi ve 13 adet| 40, 47

poerry. lg1da zehirlenmesi bildirilmistir.

Kontamine meyve veya sebze tiiketiminden
kaynaklanan noroviriis zehirlenmelerini onleme
yollart

NoV zehirlenmeleri ile miicadelede viriisiin
kontaminasyon yollarimin belirlenmesi ve bu
kontaminasyonlarin 6nlenmesi diger mikrobiyal

gida zehirlenmelerinde oldugu gibi en 6ncelikli ve
en etkili korunma yontemidir. Bu nedenle meyve
veya sebze yetistiricilik uygulamalarinda,
kullanilan sulama sularinda higbir
kontaminasyonun olmamasi ve kullanilan
hayvansal giibrelerin meyve veya sebze ile temas
etmemesi 6nemli korunma yollaridir (17, 38).
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Virlislerin tasinmasinda ara¢ olan gidalar
arasinda pisirildikten sonra elle islem goren
gidalar bulunmaktadir (15). Bu nedenle meyve ve

sebze hasat ve isleme prosesinde calisan
personelden olas1 fekal kontaminasyonun
engellenmesi icin ellerin uygulama Oncesi

yikamasi ve/veya gidaya uygun eldiven kullanimi
saglanmalidir  (33). NoV enfeksiyonlarinda
iyilesme periyodu boyunca etken sacilmaya
devam ettigi icin hasta olan personelin baska
gorevlerde caligtirlmast ve gida ile temasi
engellenmelidir. Yine hasta olan personelden
diger personellere bulagsma dikkate alinmalidir
(33, 36).

Elle hazirlanan yerel yemek g¢esitlerinin
siklikla tiiketildigi, yesillik veya yesil salata
tiketiminin ¢ok yaygin oldugu restoran ve
lokantalarda, bunlar1 hazirlayan personelin gida
giivenligi konusunda egitilmesinin gida giivenligi
zafiyetlerinin yasanmamasi ic¢in bir zorunluluk
oldugu bildirilmistir (49).

Ellerin tuvalet ve banyo sonrasi sabun ve sicak
suyla yikanmasi, meyve ve sebzelerin yumusatma
(6n yikama), yikama ve durulama olmak iizere {i¢
asamada etkili sekilde yikanmasi ve gidalarin tam
olarak pisirilmesi ve pismis gidalara ¢ig gida
hazirlayanlarin ellerinden, ortamdan ve/veya alet
ve ekipmanlardan kontaminasyonlarin 6nlenmesi
NoV  kaynakli  gida  zehirlenmelerinden
korunmanin en etkili yol oldugu bildirilmistir (4,
11, 12, 51).

Sebze ve meyve gibi ¢ig tiiketilen gidalar
yumugatma (6n yikama), yikama ve durulama
islemleri ile c¢ok 1iyi temizlendikten sonra
titketilmelidir. Ayrica, sogutulmus gidalarin tekrar
sitilmasi  gerektiginde pisme sicakligina kadar
isitilmast ve  gidanin  riskli  oldugundan
siiphelenildiginde hizla tiikketimden kaldirilmasi
gerektigi bildirilmistir (11, 12, 42, 50, 51).

Piiskiirtme, yikama ve daldirma hasat sonrasi
meyve ve sebzelerin suda gerceklestirilen yaygin
temizlik uygulamalaridir. Klorin bazli yikama,
taze irilinlerde en sik kullanilan yontem olmasi
acgisindan gida endiistrisinde olduk¢a 6nemli bir
yere sahiptir. Fakat Kklorinin viriisler iizerine
etkisinin  diiglik oldugu bildirilmistir  (46).
Hirneisen ve ark. (28), 5 dakikalik bir ozon
uygulamasmin su, marul ve yesil sogandaki
NoV’leri temsil eden feline calicivirus miktarini
onemli derecede inaktive ettigini belirtmislerdir.

NoV’den ileri gelen enfeksiyonlarin kontrolii
igin bazi kimyasal ve fiziksel inaktivasyon
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yontemleri gelistirilmektedir. Klorin; uygulama
kolayligi, giivenilirligi, ucuz olusu, rezidiel
biyosid etkisi, bakteri ve viriislere karsi olan etkisi
nedeniyle en sik kullanilan dezenfektandir.
Ethanol, sodyum bikarbonat, ozon ve kuarterner
amonyum bilesikleri NoV’leri temsil eden feline
calicivirus ve murin NoV’lerin inaktivasyonu
amaciyla kullanilan bazi kimyasal maddelerdir
(51, 53).

Meyve ve meyve sulan da NoV
kontaminasyonu agisindan oldukga Onemli risk
grubu icerisinde yer alan gidalardir. Ozellikle bu
tiirden gidalar soguk muhafazada bekletildikten
sonra tiiketime sunulmasi ile birlikte sekonder
olarak gida iscilerinin kontaminasyonu sonucu
enzootik salginlara sebep olabilmektedir (6).
Horm ve D’Souza (30), +4°C sicaklikta meyve,
meyve suyu ve siitteki indikator murin NoV’iin 21
giin boyunca meyve ve siitte miktarinin
degismedigi buna karsin 7 giin sonra meyve
sularindaki miktarinin tamamen kayboldugunu
bildirmistir. Caligmanin gelecekte NoV’den ileri

gelen  salginlarda  kantitatif = viral  risk
degerlendirmelerine katki saglayabilecegi
diistiniilmektedir (6).

Gida giivenligi yonetim sistemleri planlanirken
riskli iiriin gruplarinin tehlike belirleme ve
degerlendirme asamalarinda NoV basta olmak
iizere enterik viriisler dikkate alinmalidir.
NoV’lerin  baglica yayilma yolu  fekal
kontaminasyonla oldugu igin, atik sularin karistigi
sularla topragin sulanmasi engellenmeli ya da
bunlarin  kontrolii igin  gerekli  Onlemler
uygulanmalidir (6, 33).

SONUC

Diger wvirlislere oranla g¢evresel etkenlere
dayanikli olan NoV &zellikle kontamine meyve ve
sebze tiiketimine bagli olarak meydana gelen gida
zehirlenmelerinde Onemli bir paya sahiptir.
NoV’lerden  kaynaklanan  gastroenteritislerin
olusmasinda sular, ¢ig sebze ve meyveler ve deniz
tiriinleri riskli gruptadir. Bu nedenle iceriginde bu
triin gruplart1 bulunan gidalarin iiretiminde
kurulacak olan gida giivenligi  yOnetim
sistemlerinde risk olarak dikkate alinmalidir.
Meyve ve sebze yetistiricilik uygulamalarmin,
uygulamada kullanilan sulama sularinin ve
giibrelerin, gida endiistrisinde yapilan yikama
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islemlerinin ve etkinliklerinin arastirilmasinin ve
NoV’ler basta olmak {izere patojenlerin bulasma
kaynaklar1 ve ¢apraz bulasma yollar1 konusunda
gida endiistrisinde ¢alisan personellere verilecek
kapsamli egitimlerin NoV kaynakli
zehirlenmelerin Onlenmesinde 6nemli bir paya
sahip olacag diigiiniilmektedir.
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