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Dilnya nifusunun hergegen ~glin artmasi
ile, gerekli gida gereksinmeside ‘buna.-kogut
olarak artmaktadir. Artan bu gida gereksinme-
si_yaninda, ¢afimizda toplumlarin’ yasam ko-
sullarinda olusan degisiklikler beslenme alig-
kanliklarinida etk:lemig, ev yemeklerinin yerini
kenserveler ve hazir yemekler almaya bagla-
migtir. Bu gelismeler gida maddelerinin gerek
islenmeleri ve gerekse depolanmalari sirasin-
daki bozulmalarini dnleyecek' dnlemlere, titiz-
likle uyulmasi gereginide ortaya cikartmakta-
dir. Gida maddelerinin -bozulmalari ekonomik
kayiplara nedén oldugu gibi bu bozuk gidalarin
bilinmeden yenilmesi. ile, binlerce 8liim olayt-
da -ortaya cikmaktadir, Toplum sagligi agtsin-
dan biiylik 6nem ta$|yén bu zehirlenmelerin bir-
¢ok nedenleri vardir. Bunlart temelde 2 basllk
altinda toplamak olas:dur

 A. Bakterilerin neden oldugu gida zehlr-
lenmeleri

B. Bakteriyel nedenler dl$mdak| glda ze-
hirlenmeleri -

A. BAKTERILERIN NEDEN OLDUGU GIDA
ZEH]RLENMELERI ‘

" Mikrobiyolojinin tam anlamiyla bilinmedigi
eski zamanlarda aida zehirlenmelerinin neden-
leri, gidalarin uzun siire bekletiimelerine ko-
kusmalarina ve bulundudu kaplarin madeni ze-
hirlerine baglanmaktaydi. Ozellikle bakir kap-
larin bu iste rel oynadifn kabul edllmekteydl
Bu giin ise mukrob:yolo;mm ge!l$me51 sayesm-
de gida Ibozulmalarlmn ve dolayisiyle: glda ze-
hirlenmelerinin, biiyiik bir kisminin -kékenini

- mikroorganizmlerin - olu$turdu§unu dgrenmis

bulunmaktayiz,
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Mikrobiyal gida zehirlenmeleri arasinda
ise bakteriyel olanlar 6nemli bir yer tutmak-
tadir. Ornegin, 1970 yilinda A.B.D. de goriilen
gida zehirlenmelerinin
% 6.1 kimyasal, % 251 paraziter, % 1.1']
virlisler nedeniyle olup % 27.2'si de bilinme-
yen olarak belirtilmektedir.

1. BOTULIZM

Botulizm; Clostridium botulinum veya bu-
nun toksinini igeren gdalarin yenmesiyle olu-
san bir zehirlenmedir.

Botulizme neden olan. Cl. botulinum gu-
buk seklinde bir.toprak bakterisidir. Spor olug-
turan bu bakterifer, anaerobik kogullarda yani
oksijensiz hir ortamda geligirier. Saprofitiktir-
ler ve karbonhidratlarin coguna etki ederek asit
ve. gaz olugtururlar. Barteriyolojik boyalarla
kolay boyamrlar ve gram pozitiftirler (Gram
boyamada -mavi renkll gbriiniirler).

- Toksinieri ile etki‘li olan 6 ana tipte Cl.
botulinum vardir. A tipi Cl. botulinum genel-
likle insanlarda botulizme neden olur. A.B.D.
nin hat yakasinda bu tipin olusturdugu botu-
lizm olgusuna gok rastlanir. B tipi Cl. botuli-
num'a ise Dilnyamin pek g¢ok yerindeki toprak-

larda, A tipine gbre daha stk rastlanmaktadir. -

Fakat toksik etkisi daha azdir. Cl. botulinum’un
C tipi ise sifurlarda ve kiimes hayvanlarinda
botulizme  neden olmaktadir. Bu tip insanlarda
botulizme neden olmaz. Cl. botulinumun D ti-
pininde insanlarda olusturduju botulizm olgu-
lar ¢ok enderdir. Daha gok hayvanlara verilen
(bilhassa sifiir ve atlara) otlarla birlikte bulu-
nur ve bu otlarin hayvanlara yedirilmesiyle ze-
hirlenme olugturur. E tipi; insanlar igin toksik
etkilidir, bzellikle balik ve balk iiriinlerinden
izole edilmislerdir. F tipl Cl. botulinum ise tok-
sinl diginda, diger otzellikleriyle A ve B tiple-
rine benzer. Bu tip Danimarka’da izole edil-
mistir.

A tipi ve B tipi kiiltirlerinin zararlar pro-
teolitiktir. Bu kiiltiirler proteinli gidalardan ké-
til bir koku olusturabilecek denli ¢iriitichdir-
ler. Ancak bu tipler protein niceligi diigiik olan
gidalarda (fasulye, misir v.b.) girlikler olus-
turamaziar, ‘

% 63.1'Q bakteriyet,.

Yukarida hahsedilen bu dedisik tipteki tok-
sinler arasinda antijenik bakimdan farklar bu-
funmakla beraber, farmakolojik etkileri ydniin-

- den benzerlik gbsterirler.

Botulizme neden olan toksinin sentezlen-
mesi, Cl. botulinum hiicrelerinin biiyime, ge-
lisme ve c¢ofalma yeteneklerine baghdir. Bu
nedenle, spor ¢imlenmesini ve bliyimeyi etki-
si altinda bulunduran etkenler toksin Uretimi
ile dofrudan dogruya ilgili olmaktadirlar. Bu
etkenier, gidanin bilegimi nem miktar1, pH, si-
caklik ve gidanin depolanma siiresidir.

Degisik gidalar Gzerinde gesitli mikroor-
ganizmlerin olugturdugu toksinlerle flgili gesitli
aragtirmalar yapilmig, sonugta et ve halik gibi
gida maddeleri ile diisiik veya orta asitli kon-
serve qudalarda cesitli mikroorganizmlerce
olusturulan toksinlerin niceliklerinin ve toksik
giiglerinin’ farkli oldudu saptanmigtir, QOrnedin
kazein ve glikoz iceren gida maddeleri daha
gicli A tipi toksin Oretmislerdir. Yapilan ca-
igmalar konserve gidalarda tenekeden ¢ozii-
nen kalayin da toksin iiretimini onledigini gds-
termisgtir.

Gidalarin icerdigi nem miktarnimnda tok-
sin'in olusmasinda etkili oldugu saptanmig, ku-
rutulmus etlerle itgili ¢abgmalarda etteki nem
miktar1 % 60tan % 40'a dugirildiglinde tok-
sin iiretiminin ¢ok yavag oldugu ve nem % 30'a
diistiigiinde ise toksin firetiminin tamamen dur-
dudu goriilmiistiir.

Botulizme neden olan toksin'in gidalarda
olu$ma51i’ia etki eden tnemli etkenlerden biri
de gidamn bilesimindeki NaGl fkonéantrasyonu
ile nitratlarin varolugudur. Normal kogullarda
Cl. botulinum’un gelismesini dnlemek igin en
az % 8'lik tuz konsantrasyonuna gerek vardir.
Bu miktar kosullara gbre degisiklik gdsterir,
efer ortamda, sucuk ve sosislerde oldugu gibi
nitratlarda varsa % 8'den daha disgiik bir tuz
konsantrasyonu Cl. botulinumun  gelismesini
onler.

Asagidaki cetvellerde sodium nitrit stabili-

test, zehirlilik giuru-mu ve sicakliik arasindaki il-
giler belirtilmektedir. '
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Cetvel 1. Pigirilmig iamboﬁdaki‘sodyum',nitri_t
: stabilitesine sicaklhigin etkisi . (jam-
bon: domuzun tuzlanmus ve tubsu-
lenmis budu)
Sodium nitrit (ppm)
Pigirmeden
sonra
Katilan bulunan .. hafta sonra
miktar miktar  sicakhk(°C) . nitrit (ppm)
- 30 0
0 0 25 0.
20 ]
30 9
50 37 25 9
20 23
30 9
100 67 25 ’ 14
20 a8
30 9
200 114 25 35
20 11
30 15
300 160 25 42
20 130

Not : Jambon; pigirildikten sonra 9% 4.1'1ik sala-
mura ile hava gecirmeyen plastik kaplarda
vakumiu bir kapama fle paketlenmigtir.

Cl. botulinum pH 7 dolayim sever: Gelige-
bilecedi ve dolayisiyle - _toksm ureteb:lecegl
min, pH deferi, {izerinde bulunacad: gidanm
cesidine ve sicakhdina bagh olarak 4.7- dola-
yindadir. Gidalarin bilyiik  Dir goguniugunda
45 veya daha disiik pH'lar toksin  {retimini
durdurmaktadir. Dana eti suyunda botulinum
hiicrelerinin ya$1ya=bilece§i min. pH degeri 4.87,
sporlarin Qimlenébilet:e@i min. pH dedieri ise
5.01 olarak saptanmustir. Ekmekte bu degerler
A8 ve 5.0 olarak bulunmustur. Yegetatif hiic-
relerin geligebilecedi max. pH deferi ise 8.89
dur. ‘

Gl botulinum’un gelisebileceédi min. sicak-
ik derecesi, sporlarinin ¢imlenebilmeleri igin
gerekli min. sicaklik derecesinden biraz daha
diisiiktiir. Baz tiplerinin 10-11°C'de gelisebil-
dikleri saptanmigtir. Spor ¢imlenmesi igin ge-
rekli min. sicaklik ise 15°C dolaymdadm"{al-
mz E tipi Cl. botulinum 3.3°C'ye dek diisiirii-
len ortamlarda tutulmus ve 31-45 ci. ginier
jearisinde gaz ve toksin olusturdu@]u gorhalmiis-
tiir. )

A ve B tipi Cl. botulinum’un gell$ebilecegl
max. sicaklik 48°C E tipi Cl. botuhnum un ge-
lisebilecegi max. sicaklik 1se_§§°C dolayinda-
dir.

Cetvel 2. Cl. botulinum ile asilanmis olan pismis ve dilimlenmis jambon’da tok-
sigenesis ve onlenmesi iizerine sicakltk ve nitrit konsantrasyonunun

etkileri.
Katilan inkitbasyon Etin 1 giin Toksik olmass Reddedilir duruma
nitrit sicakhign sonundaki icin gerekli gelmesi igin -
miktart (C°) kabul edile- siire gerekli siire
(ppm) 1ebilirlik (giin) " (gin) -
- °/o'$li
30 " 50 2 '3
0 25 {1 P 3 6
20 40 15 18
30 60 3 5
50, .25 . - 100 4 8
220 . 10 25 25
... 8. . . 80 3 B
“00- 7 257 7 87 5 7
11 Lt . 25 L I
R 8 9
200 . 25 100 8 15
S g S-S £ -
T30 - - - 60 '8 S 14 . A
L L R | S ST JURURNE U S
Q‘a o 2':20 " " ",}-'-".'»’ I ’—" :'. ﬁu i ) ‘ 60 B R -

Not : Jambon pigirilmeden avvel.'10. 000/gr. spoY ile a.gﬂa,nnu.gtzr (T:p A ve B).
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Gelisme igin gogunlukla 37°C optimal ola-
rak verilirse de genellikle bu degerden daha
dilsiik sicakliklarda daha fazla toksin dretilir,
glinkii yiksek sicakliklarda toksin daha az sta-
bildir. '

Cl, botulinum'un gidalarda gelismesi sonu-
cunda eksimis koku ve benzerl bozukluklar or-
taya gikar, Ozellikle etler, proteinli gidalar ve
az asitli sebzelerde Cl. botulinum’un etkisi ile
azar azar artan hos kokulu.olmayan bir bozul-
ma gédriitmesine karsin gok asitli yiyecekler ve
protein miktan di‘l$ﬁk olan gdalarda c¢lirime
ve bozulma beilirtiteri goriilmez. Diger taraf-
tan, gaz olusumu da her zaman gbriilmez, bu
nedenle gaz olusumu mikroorganizm tarafindan
olusturulan bozulmanin saptanmasinda gilveni-
lir bir belirti degildir. Bozulma belirtileri gds-
teren taze veya konserve gidalarin timini el
den cikarmak onerilen en giivenilir yoldur.

Cl. botulinum’un toksini; gok ufak miktar
bile 6lime neden olan c¢ok kuvvetli bir tok-
sin olup, kristallestirilip saflastirilabilen bir
proteindir. Sivi seklinin 1/500.000.000 cim®'( bir
kobayr, kuru kristalize seklinin 2 kg. ise bitin
diinya niffusunu Bdlditrmeye yeterlidir. Gogun-
lukla ince barsaklarda absorbe edilir ve viicu-
dun istemi disinda hareket eden kaslarim fel-

ce ugratir. Laboratuvar denemelerinde 80°C de

30 dakikalik bir 1s1 uygulamasimn  bu toksini
inaktif hale getirdigi saptanmistir, fakat pratik-
te kuskulu gldalarin en az 15 dakika kaynama
derecesinde tutulmalart énerilir. Toksin pH 6.8
in lizerindeki durumlarda stabil dedgildir.

Cl. botulinum’un sporlari 1siya karst gok
daaynikhdirlar, gidalarda bulunabiten bu spor-
larin tiiminii yok etmek i¢in gerekli 1st uygu-
lamasi gidanin gesidine ve sporlarin sayisina
baghdir.

Botulizm’e daha ¢ok evlerde yetersiz bir
sekilde hazirlanmig gidalar neden olmaktadrr.
Bu gidalarin baginda et ve et mamulleri ile
balik gelir. Fakat ticari hazir gidalarinda bo-
tulizm'e neden oldugu goriilmektedir.

Botulizm’e neden olan gidalarin bilylik bir
kismi tam olarak yenebilecek bir goriinlistedir-
ler. Gidada higbir bozukluk géze carpmaz. Ya-
pilan denemelerde, tiitsiilenmis ve wvakiimla
paketlenmis balik, - plastik hava ‘gegirmez tor-

balarda toksin meydana - getirdikten sonra
10°G'de giinlerce bozulmadan kalabilmistir.
Bu da gésteriyorki vakumla paketlenmis, yan
korunmus baz:i gidalarda bozulma oimaksizin
Cl. botulinum gelisebilmekte ve toksin olustu-
rabilmektedir.

Aragtirmalar; Cl. botulinum ‘sporiannin,
haglanarak veya haslanmadan dondurulmug gi-
dalarda, uzun depolama siirelerinde canle kata-
bilecedini ve gida eritildikten sonra, eder uzun
bir slire uygun stcakhk derecesinde tutulur-
larsa gelisip toksin {iretebileceklerini goster-
migtir.

Et, et mamulleri ve balik konservelerinden
bagka, sit ve slt Uriinleri ile sebze ve mey-
velerde botulizm’e sebep olurlar.

AB.D. de 1899 - 1947 yillari arasinda 48 yil
sliren bir arastlrma' yapiimig ve bu aragtirma
ile gesitli gldal-arm'neden oldugu botulizm ol-
gularimin sayist saptanmistir.

Cetvel 3. de bu arastirmanin senuglarr goril-
mektedir.

Cetvel 3.
Gidalar Gorillen botulizm olgusu
Cali fasulye 94
Misir 46
Pancar ' 22
-Kuskonmaz 21
Ispanak ve pazi 12
Bezelye . 10
incir 10
Domates 7
Mantar 6
Sosis ' 9
Balik ’ 10

Botulizm olayinda o6liim oram AB.D. de
% 65'in {izerindedir. Bu oranin -Avrupa’da da-
ha diisiik olmas: dikkate deder bir konudur.
Ornegin; Almanya'da botulizm olgutarinda dliim
orant % 20 civarindadir. '

Botulizm'in tipik belirtileri ¢odu zaman
toksin jceren gida. . yendikten 12 fle 36 saat
sonra ortaya ¢rkar.” Bazi durumlarda bu siire
daha uzun veya daha kisa da olabilir (1/2 saat

<. ve 6 gin). - O
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lIk belirtiler- siddetli hazimsal rahatsizlik-
lardir. Bunlar -bag ag";rls:,' bag donmesi, halsiz-
lik, bulanti, kusma ve ishal:izler, Ayrica ¢ift
gdrme, yutkunma ve konusma zorlugju da dnem-
li karakteristik belirtilerdir. Hasta, afzinmn ku-
rulugundan, ‘bodazinin sikilmasindan ve dilinin
sismesinden yalanr, Hastanin atesi normal: ve-
va normalin alfindadir. Solunum sistemi ve
kalp felce ugrar, Olim ekserivetle solunum
yetmezliginden olur. Oldiiriicli olgularda &liim
genellikle zehirli gida yendlkten 3 ile 6 giin
sonra gorulur

Botulizm'e karsi uygulanan ve bilinen tek
basaril; yéntem hastaya antitoksin verilmesidir.
Teshisi erken ve tedavinin hizh  olmasi gok
énemlidir. Polivalan serum kullanmak en uy-
gun yoldur, Clinkil tip tayini i¢in gegecek za-
man ‘hastanin zararinadir. Antitoksin enjeksi-
yonundan sonraki yapitacak is, yapay solunum,
hastayr sakin tutma, viicuttaki su dengesini
saglama gibi tibbi islemlerdir.

2. STAFILOKOKLARIN - NEDEN OLDUGU
GIDA ZEHIRLENMELERI

Zehirlenmeye neden olan en dnemli stafi-
lokok, Staphylococeus aureus'tur. Staphylocbc-
cus aureus'tan baska Staphylococcus albus'ta
2. derecede Onemli bir zehirlenme etkenidir.

" Stafilokoklarin neden oldugu gida zehir-
lenmelerinin temel etkeni olan Staphylococcus
aureus’un kiltirleri  genellikle lzim salkim,
bazende kisa zincirler geklindedir. Kat: ortam-
larda genellikle san veya altin saris! renginde
geligirler, baz; tipleri ise renksizdir.’ '

Staphylococcus aureus oksijen istedi bak-
mindan faklltatiftir, ama oksijenli ortamda ok-
sijensiz ortama gore daha iyi gelisir. Toksige-
nik olan stafilokoklarin bazilari tuza karsi ol-
dukga dayaniklidirlar, Gstelik doymusa yakin
NaCl eriyiginde blle gelisebilenleri vardmr, Nit
ratlara karst da oldukga direng gdsterirler. Bu
nedenle eder gevresel etkenlerde uygunsa tuz-
lanmig ve nitratlanmig etlerde kolaylikla geli-
girler, sekerler karsi da oldukga hoggdriilll olan
bu mikroorganizmlerin fermantatif ve proteoli-
tik dzelliklerl de vardir. Uzerinde toksin olus-
turduktars’ grdatarin: hiylk. bir kismirnicgbrinik

stinli bozmazlar ve - kitl kokularin glusmasina
neden olmazlar. :

Isiya kargi olan dayamk!_lﬁkian, ‘izerinde
gerligtikleri gidalarin gesidine, 'mfkr'odr'ganizmin
sayisina ve tipine badh olarak degisir. Cabuk
bozulabilen gidalarin 1 graminda veya 1 ml'sin-
de 1 milyon kadar stafilokok mevecut ise bu- gi-
dalarda 66°C’de 12’ dakika veya 60°C'de 78 da-
kika siiren bir 1s1 uygulandiginda, stafilokokla-
rin inaktif hale gectikleri saptanmistir.

Gidalar1. zehirli h_alq getiren . stafilokoklar
gidalara insan ve hayvanlardan. gégerler -Bif-
cok sahislarin burnu ve cevresi. bu mlkroorga-
nizmlerle yiiklidir. - Giban ve. yaralar da bu
mikroorganiimlerin kaynagidirlar, bu neden_le
insan derisi de .bu mikroorganizmlerin bir kay-
nag: olmaktadir,

Stafilokokiarin énemli oranda toksin olug-
turabilmesi’ igin, gelismekte olan’ hiicrelerinin
belli bir saytya ulagsmalan gerekir. Bu say go- ‘
gunlukla gida maddesinin 1 gr’i veya. 1. ml'si
igin 1 milyonun fzerindedir,.

"Yapllan' galigmalar sonucunda stafilokok-
larin 15.6°C ile 46.1°C leri arasinda onemll
oranda toksin tretilkleri vé en iyi diretimi’ ]Se
21.1°C ile 36. 1°C feri’ arasmda yaptlklan sap-
tanmistir,

Toksmm 1y| bir wkultur ortamlnda 3700 de
12 saatte 18°C'de 3 gunde 9°C'de Z. glinde
4-6°C’de de 28 giinde olu$tugu bildirilmekte-
di'r.-'""'

Toksin'in Gnemli ozelliklermden bmm de
1s1ya kars: dayanikliligidir. Isitma swasmda azar
azar toksik kuvvetini yitirmesine »karsm kayna-
ma sicakliina 20 -60 dakrka dayandlgl brldlrll-
mektedlr

Staﬁiokoklar A, B ve C tipi. olmak {izere
3 tip toksin firetirler. Eskiden A tipi toksine
Fatal Toksin (F) denilmekte idi. Esas gida ze-
hirlenmesini yapan ve 1siya dayaniklt olanda
A tipi toksindir. Antijeniktir, antioksin elde edl-
Iebllir B tipi toksin ise Is1ya dayanlkll o[ma-
yip, gida zeh[r[enmesme neden,olmaz.__ Buda
antijeniktir ve antioksin elde edilebilir. C 'tip'i
toksin de B tipi gibi glda zehirlenmesine ne-
den olmaz. : o ‘
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" Frazier®, ‘stafilokoklarin sebep oldugu gi-
da zehirlenmeleri ile ilgili glivenilir kayitlara
AB.D. nin higbir eyaletinde rastlanmadigina
dedinmektedir. Bu durum ilkemiz igin de ge-
cerli olmaktadir, yapilan birkag bdlgesel arasg-
tirmanin diginda higbir giivenilir kayit yoktur.
Berkmen®'in bildirdigine goére; bu konuda il-
kemizde Alkig, Ankara'da satiimakta olan bir
kisim pastalarda stafilokok teshis etmis ve bu
pastalanin bir imalathanede c¢alismakta olan
staﬂlokok portdrii bir insan tarafindan bulagti-
'nldlglm saptamigtir. Ozer, Ankara siit inekle-
rinde - stafilokoklardan ileri gelen mastitisler
iizerinde cahgmig, 43 klinik mastitis olgusu ile,
klinik olarak mastitis belirtileri gbstermeyen
157 bas siit ineginden ~aldigi, 200 siit Grnegi
tizerinde yaptig: Incelemelerde, Klinik olarak
mastitis gbsteren olgularda % 70 oraninda,
buna karsilik klinik olarak mastitis belirtileri
gostermeyen olgularda ise % 52 oraninda sta-
filokok izole -etmigtir.

Payzin, ise 92 -ki$i!‘i‘k bir akademide 9 ay
igerisinde 7 gida zehirlenmesi tesbit etmis ve
zehirlenmenin kaynagimin pastbrize edilmeden
igilen st oldugunu gdrmigtir. Ayrica Onul,
dondurmaya baglt stafilokoklarin neden oldugu
gida zehirlenmeleri de gérmiig ve bu konu ile
gili olarak stafilokoklarin bazi tlirlerinin 4 ite
6°C'ye yani evierde kullanilan buzdolaplar de-
recesinde, az miktarda da olsa iirediklerini sap-
tamigtir,

" Bu sebeple soduk hava dolaplarinda uzun
- siire saklanmug et ve siitte bu bakterilerin go-
dalmalart olasidir.

Yine Berkmen®'in bildirdigine gore, Yalim,
Istanbul'da vaptigi incelemelerinde Ozellikle
pastalarda, dondurmada, sucukta ve baz kiy-
mali yemeklerde aureus ve albus tirll stafilo-
koklar elde etmigtir.

3. SALMONELLA ENFEKSIYONLARI

Etlerin neden oldugu zehirlenmelerie ilgili
il calismalar 1884 de A. Johne tarafindan ya-
piimistir. Bu arastirici hastalanarak kesilen bir
inedin’ etini yedikten sonra insanlar arasinda
zehirlenmeler ve oliimler gérillen bir olguda
incelemeler yaparak, farede patojen olan bir
mikrobu izole etmeyl bagarmigtir,

Etlerin neden oldugu zehirlenmelerin bak-
terilerin  galigmasina bagh oldugu 1888'de
August Gartner tarafindan agiklanmigtir. Bu
tarihte hasta bir inedin etini yiyen 58 kisi_ ze-
hirlenmig we dlenler olmustur, Gartner bu ine-
gin etinden zehirlenerek dlen bir insanin dala-
gwndan, zehirlenme etkenini izole etmis verbu-
na B, enteritidis adini vermigtir. Boylece mo-
dern mikrobiyolojinin temellerinin atildidt ge-
cen asrin $onlarindan bugiine kadar gesitli has-
ta hayvanlardan, insanlardan ve enfekte hay-
vani gidalarin yenilmesi ile olugan zehirlenme-
Jerden birgok salmonella bakterileri izole edil-
mis ve bugiin sayillari 700G bulmustur.

Salmonella bakterileri 1-3 boyunda, 0.5-
0.7 eninde, diiz ve uglan vyuvariak, sporsuz,
gram negatif basillerdir. 0, istekleri bakimin-
dan ise fakiiltatiftirler.

Isiya oldukga dayanikhdirlar. 56°C'de
1 saatte 6ldiikleri halde 70°C'ye 10-20 daki-
ka dayanabilmektedirier. Soguda karsi ise ¢ok
dayaniklidirlar. Dondurulmus gidalarda ireme
yeteneklerini yitirmekle beraber, enfekslyon
yeteneklerini uzun siire Korurlar.

Salmonella bakterilerinin gida sehirlenme-
leri yoniinden tasidign biiylk onemi gdstermek
bakimindan yabanct iilkelerde ve bizde gdriilen
zehirlenmeleri kisaca gozden gegirelim.

Almanya'da 1927 yilina dek resmi istatis-
tiklere gecen 466 et zehirlenmesi epidemisi
gorillmis 6780 kisi hastalanmig, bunlardan
262'si 6lmistir. En siddetli epidemi 1918 yilin-
da Essen bolgesinde gérilmis, yedikleri koyun
etlerine bagh olarak hastalanan 2.000 kigiden
4 kisi olmiistiir. Bu epidemi ile ilgili olarak
yapilan ¢aligmalar sonucunda epidemiye 8. pa-
ratyphi ve 8. styphimurium'un neden oldugu
anlagilmigtir. :

inglltere’de 1920-29 willari arasinda 86
gida zehirlenmesi epidemisi gdrilmils, hasta-
lanan 1990 kisiden 28% 6lmistiir. Yapilan bak-
teriyolojik analizlerde ©6nem sirasina gore;
S, s#yphimurium, §. enteritidis S. thompson,
S. choleraesuis, S. morbifoans bouis, 8. derby,
8. dublin, serotipler] bulunmustur.

" Yine Ingilitere’de 1950 de yaymnlanan:gida
zehirtanmelerl raporunda 3979 olgu bildirilmis,
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burilardan ‘2021 -olgunun ‘Salmoelia bakterilerin-
den ileri geldigi ‘saptanmistr, .

Amerika'da gida zehirlenmeleri ve neden-
leri Uzerinde 1930 senesine dek kesin istatis-
tikler bulunmadigi bildirilmektedir. 1945-1947
yillar1 arasinda gorilen ve nedenleri aragtiri-
lan 476 gida zehirlenmesine ait. rapor da ze-
hirlenmelerin 72 tanesinin Salmonella bakteri-
lerl 368 tanesmm de stafilokok lar ile olustu-
qu behrtﬂmektedw

Ulkemizde gorillen gida zehirlenmelerinin
ilgili kuruluglara diizenli olarak bildirilmedigi
bir gergek olmakla beraber resmi kayitlara gec-
mis birkag et zehirlenmesi vardir.

Ankara'da bir ailede etli yemekten sonra
bulantr,. kusma ishal belirtilerj ile. karakierize
bir gida zehirlenmesi gérilimiiy ve kisilerden
biri 6!miigtiir. Yapilan bakteriyolojik arastirma-
da R. saydam Merkez Hifzisitha Enstitiisii tara-
findan zehirlenmeye Gartner bakterilerinin ne-
den oldugu bildirilmistir.

1935 yilinda Gaziantep ilinin Ozek ilgesi-
ne hadlh bir kiiyde hasta deve eti yedikten son-
ra 143 kisi bulanti, kusma, ishal, siddetli ka-
rin agrisi sikayetleri ile hastalanmiglardir. Ke-
silen devenin kemidinden, Pendik Bakteriyoloji
Enstitiisiinde S, ty-p'hymurium izole edilmigtir.
Ayrica deve etinden ¢i§ kafte yapip yiven 5 ki-
si de Slmiistiir.

1946'da Kirgehir'in Kaman il¢esinde kagak
olarak kesilen hasta bir sigirint etini yiyenlerin
biylilk bir codunlujunda gida zehirlenmeleri
gorilmils, gonderilen kemik pargasindan Etlik
Bakteriyoloji Enstitiisiinde S. enteritidis izole
edilmigtir. '

Ankara civarinda 1946 Mayis'inda 300 ki-
side gida zehirlenmesine ait belirtiler gbriil-
miig, zehirlenmeye neden olan kuzu etleri ile
hastalardan, Gartner bakterileri izole edilmis-
tir.

1955 senesinde Ankara'da 500 kisinin has-
talandifi gida zehirlenmesl olayindan da 8. rea-
ding izole edilmistir.

1960 senesinin Haziran ayinda Kastamonu
ilinin Bozkurt ilgesinde 4 ailenin 22 bireyinde
goriilen ve veni degum yapmis inegin siitl ile
olugan gida zehirlenmesi olmus, 3 gocugun

dlimii. Hle sonuckanmustir. Yapilan incelemeler
de §. thyphimurium var, copenhaque -saptan-
mistir.

1937 de AU Vetgriner Fakultesmde, An-
kara mezbahasmda kesilen 873 sigir, 114 dana
ve 1127 koyunun safra kesesinde Salmone"a
grubu bakterilerin bulunup bulunmadig: aragti-
rimis \f_e_ara$tl'rma s,qn_ugunda'_yalm_z bir hay-
vanin safra kesesinde Gartner Kiel tipi bak-
teri tespit edilebilmis, incelemeye aliman di-
ger safra keselerinde -Salmoneila grubu bakte-
riler bulunmamstir.

Bu caligmalarindan da .anlagilacagi  gibi
Salmonella enfeksiyonlarinin, toplam gida ze-
hirlenmeleri arasindaki orani oldukga biiyitktor.
Ornegdin ingiltere'de 1930-35, 1935 -40, 1940 -
45 yilian arasindaki 5'er yilhk ddnemler igin
vapilan istatistiklerde 1. ve 2. bes yillik di-
nemlerde - gbriilen ‘toplam gida- zehirlenmeleri
icerisinde Salmonella -enfeksiyoniarinin . oram
% 50 civarinda lken, 3. bes yillik dénemde
yani 1940 - 45 yillart arasinda bu oran % 75'in
izerine ¢ikmistir,

Salmonellalar insanda ut;. tip klinik tablo
olusturmaktadiriar,

1. Tifo ve paratifoya benzer gekilde genel
enfeksiyon (tifo ve paratifolar)
2. Akut gastro - enteritler (Gida zehlrlen-
meleti)
3. Lokal organ hastaliklari.
Paratifolar, klinik ofarak,
1. Tifo gibi seyredebilir,
2. Sadece gastro-enterit vapabilir,
3. Once gastro-enterit seklinde baslayip
sonra tifo tablosuna déniisebilir.

Paratifo biitlin Diinya'da bulunan yaygin
bir hastahiktir, Ozellikle hijyen kosullart uygun
olmayan hbdlgelerde fazla gdriliir. Enfeksiyonu
yapan insan ve hayvanlardir. Bulagmada &zel-
likle et, siit, yumurta ve su en basta gelir. Sal-
monellalarin neden oldugu zehirlenmelerde
oltim oranr 2 - 50 yag arasindaki insanlarda % 2,
50 yasindan biiyiiklerde ise % 15 ftir. -

Salmonella bakterilerinin neden oldugu gi-
da zehirlenmelerinin belirtileri sunlardir :

Enfekte' gida yenildikten 2-36 saat son-
raki siire iginde, ilk belirti butantt ve kusma-
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dir, Ba$a§r131 da ilk belirtiler igindedir.. Ates,
iirperme . ve “titreme ile yiikselmektedir. Endo-
toksinin siddetine gbre 1 veya 2 giin .icinde
38.-40°C ve q:kar ishal baglar, bazen apan-
d|ste benzer karin agnlart olur. Diskilama sa-
yisi gogu ‘zaman 6-10 kadardr. Dil pashdir,
hastada susuzluk duygusu vardir. Ates sabit
bir bu]gu deglldlr Toksinin siddetine gbre de-
glsw 'Bazen atesmz olaylarda goriilehilir.

Cetvel 4'de buraya kadar aciklanan 3 dnem-
li: grda -zehirlenmesi kiyaslamali olarak beldir-
tilmektedir.

“ 4. CLOSTRIDIUM PERFRIGENS'IN NEDEN
OLDUGU GIDA ZEHIRLENMELER!

Cl. perfrigens'in olusturdugu gida zehir-
lenmelerine karst son yillarda ilgi artris, dzel-
likle. Avrupa {lkelerinde bu konudaki galisma-
lara iz verilmistir. AB.D. de 1969 da bu mik-
roorganizmin neden oldugu 18.000 adet gida
zehirlenmesi olay kayded|1m|$t|r. Zehirlenme-
ye sebep olan Ci. perfringens (welchil) in ge-
lisebilmesi Igin gerekli maksimum sicaklik
50°C olup, en iyl olarak 43-47°C’leri arasin-
da gelismektedlr 15-20°C leri arasindaki ge-
lismesi ise minimum diizeydedir.

Gida zehitlenmelerine neden olan diger.
bakterilerin gelismesi ve toksin Gretmelerinde

Cetvel

Botulizm

olduiju. gibi, Cl: perfringens'inde gelismesinde,
ortamin pH'si, NaCl konsantrasyonu, nitratla:
rm bulunmast. sinirlayic: birer etkendirler.

Cl. perfringens pH'si 5.0 in altinda vé 9.0
un i{izerinde olan ortamlarda gelisemez. % 5'lik
bir NaCl konsantrasyonu da Cl. perfrmgensm
gelismesme engel olur :

.. Cl. perfrmgens in glda zehlrlenmesme ne-
den olan tiplerinin sporlari 100°C sicakhktaki
bir 181 uygulamasina 1 ile 4 saat kadar daya-
nabilmektedir. Bu da sporlarinin isiya ¢ok da-
yanikl olduklarimi gdstermektedir.

Genel olarak Cl. perfringens’in neden ol-
dugu gida zehirlenmelerine, pi$irildikten sonra
cok yavas sogutulan etler, pastalar, bahk ge-
sitleri ve soguk depoda tutulan tavuk etleri
neden olmaktadir. '

Cl. perfringens sporlari -genellikle toprak-
ta, dlskllarda ve kanalizasyon sularinda yay-
gindir.

Cl. perfringens’in neden oldugu gida ze-
hirlenmelerinde karakteristik belirt'iler; karin
agrisi, ishal ve bulantidir. Geneliikle hastanin
atesi normaldir ve kusma -olmaz. Bu belirtiler
bulagik grda yendikten 10-12 saat sonra go-
rilltir, fakat hasta Yisa bir zaman sonra normai
durumuna doner.

Stafilokoklarin
neden oldugu

Salmonelialarin
neden oldugu

Tirkiye'de azdir

Tiirkiye'de goktur Tiirkiye'de coktur

Bakteri ekzotoksini

Bakteri endotoksini Bakteri ekzotoksini

ile olur ile olur ile olur
Kulugka devri - 29-96 saat 9-36 saat 0.5-saat
Ates . . Yok Cok defa var Bazan var
- Bulanti ’ Yok veya az Gok - - .. Gok
- Kusma - Yok veya az Gok Pek Cok
ishal ~~ = Yok - Cok c - Gok
Karm agrisr - Yok Var - e - Goke
Bogaz =~ - 7 Yutma zorlugu Normal ' Normal -
Goz bozuklugu . Gift gbrme Normal Normal
Olsm_oram . % 60-67 % 1.2 % 1.2

Teda\n '

Erken _a_n’gitpksiﬁ

'Semptomatik -

Semptomatik
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5. GIDA ZEHIRLENMELERINE NEDEN
OLAN DiGER BAKTERILER

Simdiye kadar anlatilan Cl, botulinum, sta-
filokoklar, Cl, perfringens ve Salmoneilalar di-
sinda gida zehirlenmesi yapabilen bagka bak-
terilerde vardir. Bunlardan Streptococcus fae-

calis insan, diger memeliler ve kusglarin bagir- -

sakiarinda bulunur. Zehirienmelere neden olan
gesitli gidalardan fekal streptokoklar izole edil-
mesine karsin birgok arastiricilara gére bun-

larin gida zehirlenmesi yaptidi glinimiizde tar--

tigma konusudur, Gida zehirlenmesi yBniinden
dnemli olan bir bagka bakteride "Bacillus. ce-

reustur. Bacillus cereus ve Bacillus -subtilis
ozellikle nigastalt gidalarda iyi gelismekte ve
toksin Ureterek zehirlenmeye neden olmakta-
dirlar. S

Bunlara ek olarak Eséhe‘richia cdli ile Pro-

teus tiirlerinden Proteus vulgaris ve Proteus

mirabilis‘inde gida zehirlenmelerine neden ol-
dudiu bildirilmektedir. Son zamanlarda &zellikie
Japonya'da Vibrio parahaesmolyticus'un ¢ok sa-

_ yida gida zehirlenmesine neden oldugu kay-

dedilmektedir.

(Devam _igelgcek sayida) -
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