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Ozet

Diinya genelinde akut gastroenteritlerin % 50’den daha fazlasindan sorumlu tutulan NoV’ler genel olarak
gida kaynakli salginlara sebep olabilmektedir. Gidalarin orijini a¢isindan degerlendirildiginde meyve ve
sebzeler, ¢ig deniz Uritinleri ve hazir gidalar enfeksiyonun yayiliminda énemli rol oynamaktadirlar.
Ozellikle insanlarin toplu halde yasadigi yerler (6rn., hapishane, okul, yurt, bakim evi) ve restoranlar
hastaligin ortaya cikisini ve yayilimint kolaylastirmaktadir. NoV’lerin gidalardaki tespiti RT-PZR’1in yani
sira; daha kolay ve ucuz yontemlerle belirlenmesine yonelik bazi alternatif metotlar gelistirilmis (IMA,
lateks agliitinasyon testi) ve bu konudaki calismalar halen giincelligini koruyarak gelistiriimeye devam
edilmektedir. Gidalardaki NoV’lerin inhibisyonuna yonelik kimyasal metotlarin (klorin, ozon, sodyum
bikarbonatla muamele) yan sira; fiziksel metotlar (isil islem, dondurma ve yiiksek basin¢ uygulamalart)
uygulanmaktadir. Salginlari orta diizeyde saglik problemlerine sebep olabilen NoV’lerin epidemiyolojik
calismalart icin hizli tespit edilebilir metotlarin ve korunma yontemlerinin belirlenmesine yonelik daha
fazla calismaya ihtiya¢c duyulmaktadir. Bu derlemede NoV’lerin gidalardaki varligi, tespit edilme
yontemleri ve gidalarda kontroliine yonelik uygulamalar ele alinmistir.

Anahtar kelimeler: Noroviris (NoV), gida, salgin, tespit

THE IMPORTANCE of NOROVIRUS OUTBREAKS
as A FOODBORNE DISEASE

Abstract

NoV which are responsible for more than 50% of acute gastroenteritis worldwide in general may lead
to foodborne outbreaks. In terms of the origin of foods; fruits and vegetables, raw seafood and ready-to-eat
food play an important role in the dissemination of the infection. Particularly in semi-closed environments
(e.g., prisons, schools, dormitories, nursing houses) and restaurants facilitate the emergence and spread
of infection. As well as RT-PCR detection of NoVs in foods, some alternative methods (IMS and latex
agglutination test) have been developed for easier and cheaper detection of them and the studies on
this topic are still being developed by keeping up to date. Besides the chemical methods (chlorine,
ozone, sodium bicarbonate treatment), physical methods (heating, freezing and high pressure practice)
are applied for the inhibition of NoV. More studies on the rapid detection and prevention methods for
the epidemiology of NoV, of which outbreaks may lead to relatively mild health problems, are required. In
this review, the presence of NoVs in foods, their detection methods and the application on the control
of them in foods were discussed.
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GIRIS

"Gelismis tlkelerde gastroenterit salginlarinin
yaygin sebebi mikroorganizmalar tarafindan
kontamine olan gidalarin tiketimidir. Tarihsel
sturec acisindan degerlendirildiginde bakteriler
daha siklikla hastalik sebebi olarak bilinse de;
cogu hastalik etkeni hentiz daha tespit edilememis
veya hastaliklara yol acan etkenlerle ilgili yeterli
veri bulunmamaktadir. Bunlardan biri olan
Calicivirus ailesinden Norovirtsler (NoV) diinya
genelinde her yas gurubundaki bireyler acisindan
akut gastroenteritlerin temel nedeni olarak
distnilmektedir (1-3). NoV’'lerden ileri gelen
klinik semptomlar nispeten hafif dizeydedir.
Enfeksiyonun semptomlar: kusma, diyare ve
nadiren de olsa konviilziyondur. Hastaligin
yayilmasinda 6zellikle asemptomatik tastyicilarin
rol oynadigi distunilmektedir (4). Gidalar fekal
kontaminasyon veya virtisleri yayan gida iscilerinin
hijyenik olmayan uygulamalariyla kontamine
olabilmektedir (5). NoV’ler yaygin olarak gida
kaynakli salginlarda saptanmistir. Hazir gidalar
(salata, sandvic ve firmcilik Griinleri) viral kokenli
hastaliklarin temel kaynagini olusturmaktadir.
NoV salginlarinda rol oynayan tipik gida maddeleri
ise ¢ig veya az pismis etler veya kabuklu deniz
trunleri, ek bir 1s1l isleme tabi tutulmadigi icin
hazir gidalar, meyve ve sebzelerdir (6-8).
NoV’lerin ayni zamanda su kaynakli cogu salginin
sebebi oldugu ve bireysel vakalarda hem klinik
hem de cevresel drneklerden elde edilen gen
sekanslarinin karsilastirilmasiyla ortaya konulan
sonuclara gore sularin direkt olarak NoV’lerden
ileri gelen enfeksiyonlarda bulasma araci olabilecegi
bildirilmistir (9, 10).

Gunumiuzde NoV’lerin gelisimi ve gidalardaki
varliginin  tespiti  icin  molekiiler metotlar
kullanilmaktadir. Buna karsin molekiler
metotlarla incelenen gida 6rnekleri klinik 6rnekler
ile karsilastirildiginda gida kaynakli patojenlerin
molekiler tespiti, viriis parcaciklarinin duasik
miktart ve inhibisyona yol acan maddelerin
varligindan otiirti olduk¢a zordur (11-13). Bu
baglamda giinimtizde konu ile ilgili bilim insanlari
virlis tespiti icin yapilan calismalarda kullanilacak
daha hizli ve dogru sonug¢ veren yontemlerin
gelistirilmesi tizerine odaklanmuslardir. Yirttilen
arastirmalara ilave olarak gidalarin virtsler
agisindan giivenilirligini saglamak Gzere 1sil islem,

yuksek basin¢g uygulamalari, dondurma gibi
fiziksel yontemlerin yani sira klorin, ozon,
sodyum bikarbonatla muamele gibi kimyasal
yontemlerin NoV’lerin inaktivasyonu Ulzerine
olan etkinliginin degisik ortam sartlarindaki
etkilerinin belirlenmesi de bir diger 6nemli
arastirma konusudur (14).

Bu derlemede NoV'lerin gidalardaki varligy, tespiti
amactyla gerceklestirilen metotlar ve gidalardaki
olast tehlikelerini azaltmaya yonelik yapilan
uygulamalar ele alinacaktir.

NOV’LERIN GIDALARDAKI VARLIGI

NoV’ler diinya genelinde akut gastroenterit
salginlarmin en yaygin sebebi olarak bilinmektedir.
Hollanda’da 1994-2005 yillart arasinda rapor
edilen 941 gastroenterit vakasinin % 78’inin NoV
enfeksiyonlarindan ileri geldigi bildirilmistir.
Belirtilen tarihler arasinda bu ilkede gorilen
NoV enfeksiyonlarinin % 60.8'inin bulagma yolu
bilinmemekte, % 32.1’inin bireyden bireye ve %
6.6’sinin ise gida kaynakli olarak meydana gelmis
enfeksiyonlar oldugu vurgulanmistir (15, 16).
Bati Avrupa ve Glney Amerika’'da gida kaynakls
akut gastroenteritlerin en yaygin sebebinin
NoV’ler oldugu bilinmektedir. Ingiltere’de her yil
ozellikle kis aylarinda artmak tzere 600 binin
tizerinde NoV enfeksiyonu vakasinin oldugu
tahmin edilmektedir. Ingiltere ve Galler’deki
NoV enfeksiyonlarinin % 10’u gida kaynaklt
olarak meydana gelmektedir (17). Buna karsin
Amerika’da rapor edilen 348 NoV enfeksiyonun
% 39'unun gida, % 12’sinin bireyden bireye ve
% 3’tinlin ise su yolu ile bulasmasi sonucu
salginlara yol actigt belirtilmistir (18). Genel olarak
bakildiginda ise gida tliketimiyle ortaya cikan
salginlar arasinda daha sik olarak taze veya
dondurulmus meyveler, sebzeler, istiridye ve
hazir gidalarin rol oynadigi bilinmektedir.

Deniz tUrlnleri NoV enfeksiyonlarinin ortaya
cikisinda oldukca 6nemli rol oynamaktadir.
Etkilenen gidalar kontaminasyon kaynagina gore
2 ayri guruba ayrilabilmektedir. Bunlardan biri
denizdeki yasami sirasinda NoV ile kontamine
olmus cift kabuklu deniz trtinii olan istiridyeler
digeri ise gidalarin islenmesi veya servisi esnasinda
enfekte gida iscileriyle kontamine olan cesitli
deniz trtinleridir. Denizlerde yasayan bu canlilarda



kontaminasyon gorilmesinin en biytk sebebi
insan veya hayvansal atiklarin sulara karismasindan
ileri geldigi dustnulebilir (19, 20). ingiltere’de
2009 yilinda 7 haftanin tzerindeki periyotlarla bir
gurme restoranda yemek yiyen en az 240 kisi
NoV enfeksiyonuna yakalanmistir. Bu salginla
ilgili yapilan vaka-kontrol calismasinda restoranin
tadim mentsinden ve ozellikle istiridye, meyve
jole tadanlarda hastalik insidansinin arttigi
bildirilmistir. Yiyecekler, yumusakgalar icerisinde
yer alan kabuklu deniz tirlinleri ile salgina sebep
olan genogrup I ve II sinift icindeki NoV ttirleriyle
kontamine olmustur (21). Benzer sekilde Giuiney
Kore’nin Incheon sehrinde ilkokul 6grencileri
arasinda NoV’lerden ileri gelen gastroenterit
salgini ortaya ¢itkmis ve okul kantininden yiyecek
tilketen 1560 kisinin 117’sinde semptomatik
olgularin ortaya ¢iktigt belirlenmistir. Bu salginda
salata, taze lahana karisimi, kurutulmus turp
salatasinin  hastalikla ilintili etiyolojide rol
oynadig bildirilmistir. Yapilan kontrollerde okul
yemekhanesindeki 2 gida iscisinde NoV etkeni
belirlenmis, iscilerin salatanin hazirlanisi sirasinda
muhtemel bir kontaminasyona yol actig1 ve salginin
ortaya cikisinda asemptomatik olarak tasiyict
olmalarmin roli oldugu distintlmuistiir (22).

Butot ve ark., (23) 1999 ve 2000 yillar1 arasinda
Ingiltere ve Galler bolgesinde sebze salatasi ve
meyvelerden kaynaklanan 83 adet salgin tespit
edildigini ve bunlardan 13’Gintiin NoV’den ileri
geldigini bildirmistir. Bu salginlarindan 23’iniin
bilinmeyen ajanlardan ileri geldigi bildirilse de
klinik ve epidemiyolojik 6zelliklere bakildiginda
buyiuk cogunlugunun NoV kaynakli oldugu
distnilmektedir. 2002 yilinda Amerika’da bir
hafta sonu 46 ayrt diginde katilimcilarda NoV
salgini ortaya ¢ikmis ve diiginlere davet edilen
misafirlerin 332 (% 39)’sinde NoV'un siddetli
klinik belirtileri gortilmustiir. Hastaliga digtinlere
ortak olarak ayni pastaneden saglanan digin
pastasinin sebep oldugu saptanmistir. NoV’leri
ayurt etmeye yonelik yuritilen laboratuvar
calismasinda analize edilen diski numunelerinden
biri diigtin salon personelinden digeri ise pastane
personelinden olmak tizere 2 tip izole edilmistir.
Bu bulgular da pastanin 2 veya daha fazla personel
tarafindan direkt veya indirekt olarak kontamine
edildigini gostermektedir (24). Danimarka’da
2005 yilinda 2 ayrt hastaneye gelen NoV enfeksiyonu
belirtisi gosteren hasta isciler tizerinde yapilan

vaka-kontrol calismasinda hasta olan iscilerin
tamaminin persembe glini calistiklarini ve
kantinde o giin satisa sunulan dondurulmus
ahududu parcaciklari iceren ve bir slit Griinu
olan taze krema yediklerini gostermistir. NoV’den
stiphelenilen gida ve diski numunelerinin NoV
ile kontamine oldugu laboratuvar sonuclariyla da
dogrulanmustir (25). Bir bagka vakada Amerika’nin
Kuzey Karolina eyaletindeki bir restoranda
yemekten sonra yaklasik 2007in tizerindeki kiside
gastrointestinal semptom gorildigl rapor edilmistir.
Yapilan vaka-kontrol calismasinda primer olarak
hastaligin bugulanmuis istiridyeden kaynaklandigi
ve olgularin yaklasik % 14’ tinde ise primer olarak
hasta olan bireylerin direkt temas: sonucu
sekonder olarak bireylerin enfekte olduklar
bildirilmistir (26).

Meyve ve meyve sulart da NoV kontaminasyonu
acisindan oldukc¢a 6nemli risk grubu icerisinde
yer alan besinlerdir. Ozellikle bu tiirden gidalar
soguk muhafazada bekletildikten sonra tiiketime
sunulmast ile birlikte sekonder olarak gida iscilerinin
kontaminasyonu sonucu enzootik salginlara sebep
olabilmektedir. Horm ve D’Souza (27) +4 °C’lik
sogutma sicakliginda meyve, meyve suyu ve
stitteki indikator MNV-1’in 21 giin boyunca meyve
ve siitte titresinin degismedigi buna karsin 7 giin
sonra meyve sularindaki titresinin tamamen
kayboldugunu bildirmistir. Calismanin gelecekte
NoV’den ileri gelen salginlarda kantitatif viral risk
degerlendirmelerine katki saglayabilecegi
distinilmektedir.

Yilmaz ve ark. (28) Turkiye’de gidalardaki NoV
varligmin sikligint ortaya koymak tizere yaptiklar
bir ¢alismada; insanlarda patojenitesi bildirilen
NoV GI ve GII tiirlerinin domates, maydanoz, yesil
sogan, marul, karisik salata ve bulgur toplart gibi
hazir gida maddelerinde varliklart ve bulunma
sikliklart  belirlenmistir. Analiz edilen 525
numuneden bir adet yesil sogan 6rneginde ve
bir adet domates orneginde NoV GII tespit
edilmistir. Uyar ve ark. (29), 2008 yilt Mayis
ayindan itibaren 6nce Aksaray olmak Uzere,
Sereflikochisar, Kirsehir ve Adana sehirlerinde
"ishal ve bulanti-kusma" ile karakterize ortaya
cikan fakat bolgesel laboratuvarlarda yapilan
incelemelere gore olast bakteriyel, viral ve
paraziter etkenlerin saptanamadigt bu vakalardan
alinan toplam 50 digkt 6rnegini NoV acisindan
degerlendirmeye tabi tutmusglardir. NoV laboratuvar
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tanist icin antijen-ELISA ve gercek zamanli
polimeraz zincir reaksiyonu (PZR) yontemleri
kullanilmis; diski 6rneklerinin % 26 (13/50)’sinda
antijen, % 33 (13/40)Unde ise nukleik asit
pozitifligi saptanmustir. Elde edilen sonugclara gore
Turkiye’de NoV ile ilintili salgin seklinde ortaya
cikabilecek enfeksiyon riskinin bulundugu
ve bu konuyla ilgili epidemiyolojik acidan
degerlendirilmek tizere salginlarin ortaya ¢ikmasinda
aract konumdaki tiim etkenlerin ortaya konuldugu
calismalara ihtiya¢ oldugu dustinilmektedir.

NOV’LERIN GIDALARDA TESPIT EDILME
YONTEMLERI

Insanlardaki calicivirtsler'in giinimiize dek invitro
ortamlarda kulttirt yapilamamustir. Virtisler uzunca
bir stire dusik dizeyde duyarlilik gosteren ve
sadece birka¢ 6zel laboratuvarda sinirh sekilde
bulunan elektron mikroskobu ile gozlemlenebilmistir.
Daha sonralan ise distk dizeyde duyarlilik
gostermesine ragmen enzim immunoassay
yontemi gelistirilmistir (30). GUintmuzde ise
NoV'nin cesitli gidalardaki tespitini yapmak icin
daha cok ters transkriptaz gibi molekiiler metotlar
kullanilmaktadir. Buna karsin gidalardan NoV’lerin
ileriki asamalarda konsantrasyon ve purifikasyon
metodlarinda eliisyonu icin ¢cok miktarda eliisyon
soliisyonuna ihtiya¢ duyulmasi ve molekiler
degerlendirmeyi  kisitlayacak  cesitli  PZR
inhibitorlerinin de eliisyon soliisyonlarinda
bulunabilme ihtimali bu yontemin bazi saglamis
oldugu dezavantajlardir (31, 32). Gidalarda
bulunan virtis  partikillerinin =~ azlig1  da
molekiiler yontemlerle yapilan tespit islemlerini
zorlastirmaktadir. Bu amaca yonelik inhibitor
maddelerin varligint sinirlamak tizere NoV’lerin
ekstraksiyon ve konsantrasyonu i¢in 6n protokol
ve bir de molektler tespit metodu olmak tizere
kombine olarak gerceklestirilen birkac virtis
tespit yontemi uygulanmaktadir (33). Rabenau
ve ark., (34) NoV’lerin laboratuvar teshisinde
gecirimli elektron mikroskobu (TEM), antijen-
ELISA ve klasik PZR yontemlerinin karsilastirmasini
icin yaptigt bir calismada klasik PZR'in ylksek
oranda (% 94.1) daha sonra sirastyla TEM (%
58.3) ve ELISA (% 31.3)’nin duyarliik gosterdigini
bildirmistir.

NoV’lerin hizli bir sekilde tespitine yonelik yapilacak
yeni veya kombine yontemler epidemiyolojik
acidan oldukca 6nemlilik arz etmektedir. Bu
amaca yonelik taze marul ve peynirde NoV’lerin
hizli ve duyarl bir sekilde tespiti amaciyla yurttiilen
bir calismada (35) filtrasyon konsantrasyon
metodunu kullanarak PZR amplifikasyonu ile
ylksek oranda geri kazanim gerceklestirilmistir.

Lee ve ark., (36) NoV'lerin tespiti icin etiketlenmis
antikor lateks boncuklarini kullanarak lateks
agliitinasyon  testini (LAT) gelistirmislerdir.
Optimize edilmis kosullarda gelistirilen LAT’1n
Nov GII tiirlerini belirledigi goriilmiis, RT-PZR
yontemiyle duyarlilik ve 6zgunlik acisindan
karsilastirildiginda sirasiyla % 35 ve % 100
oraninda uyumluluk oldugu bildirilmistir.

Immunomanyetik ayirma (IMA) cesitli gidalardan
Escherichia coli, NoV ve Salmonella spp.
mikroorganizmalarinin toplanmasi amaciyla
tavsiye edilen bir metottur. Hem gidalarda hem
de cevresel orneklerden mikroorganizmalarin
toplanmasi ve saf hale getirilmesi icin yiiksek
oranda spesifite veren bu testte mikroorganizmalara
0zgl spesifik antikorlar kullanilir (37, 38). Park
ve ark., (39) RT-PZR ile kombine ettikleri IMA
yontemini kullanarak elde ettikleri verilerin 15131
altinda bu yontemin gida kaynakli mikrobiyel
ajanlarin  hizli ve duyarli tespiti icin yararl
olabilecegini belirtmistir.

GIDALARDA NOV’LERIN KONTROLUNE
YONELIK UYGULAMALAR

NoV’ler gida kaynaklt hastaliklarin énemli bir
sebebidir ve diinya genelinde gida kaynakli
salginlarin % 50’den daha fazlasindan sorumlu
tutulmustur. Yiksek orandaki insidansi, rutin
olmayan tespit testleri ve virtis epidemiyolojisinden
oturd  gida Ureticileri agisindan  Uriinlerin
kontaminasyondan korunmasi biiytik bir 6nem arz
etmektedir. NoV’lerin ortalama 18 virlis partikili
olan dustik enfeksiyoz dozlart bu tehlikenin halk
sagligint ne derecede tehdit ettiginin en 6nemli
gostergesidir (40). Insan NoV'leri icin hayvan veya
hiicre kilttir modeli bulunmadig: icin NoV’leri
temsil eden feline calicivirus (FCV), murine NoV
(MNV) ve colifaj MS2 tiirleri glinimtizde inaktivasyon
calismalarinda daha sik kullanilmaktadir (41-43).



NoV’den ileri gelen enfeksiyonlarin kontroli icin
bazi kimyasal ve fiziksel inaktivasyon yontemleri
gelistirilmektedir. Klorin; uygulama kolaylig,
glivenilirligi, ucuz olusu, rezidiiel biyosid etkisi
ve bakteri ve virtislere karsi olan Ustiin etkisi
dolayistyla en sik kullanilan dezenfektandir.
Ethanol, sodyum bikarbonat, ozon ve quarterner
amonyum bilesikleri FCV ve MNV’lerin inaktivasyonu
amaciyla kullanilan bazi kimyasal maddelerdir

(44-406).

Mormann ve ark., (47) yapmis olduklari bir
calismada tiketicilerin  gidalarin  hazirlanis
sirasinda uyguladiklart sicaklik uygulamalarinin
(firtnlama,  pisirme, kavurma) kontamine
gidalardaki virts titresini ciddi bir bicimde
azalttigini buna karsin genel olarak koruma ve
muhafaza amaciyla kullanilan dondurma, sogutma,
asidifikasyon ve orta derece 1st uygulamalarinin
(pastorizasyon) gida matriksindeki veya yiizeyindeki
NoV’leri yeterli diizeyde inaktive etmediklerini
belirtmistir.

Puskirtme, yikama ve daldirma hasat sonrast
meyve ve sebzelerin suda gerceklestirilen yaygin
temizlik uygulamalaridir. Klorin bazli yikama
taze Urtinlerde en sik kullanilan yontem olmasi
acisindan gida endustrisinde oldukc¢a énemli bir
yere sahiptir. Fakat klorinin glinimuzde aciga
kavusturulmus virtisler tizerine olan degisen etkisi
ve Urlinlerde meydana getirmis oldugu zararlar
ciddi anlamda kaygilara sebep olmaktadir (48).
Bu dezenfektana karsi alternatif olarak distntlerek
gelistirilen ozon ile mikroorganizmalarin
inaktivasyonunun bakteriler tizerine etkisi gticlii bir
sekilde gosterilmisse de virtisler tizerine olan etkisi
hakkinda bilinenler oldukc¢a sinirlidir. Hirneisen
ve ark., (49) 5 dk’lik bir ozon uygulamasinin su,
marul ve yesil sogandaki FCV’nin 6énemli derecede
miktarini inaktive ettigini bildirilmistir. Bu sonuclar
ozonun taze Urlnlerin ylzeyindeki viral
kontaminasyonu kisitlamak acisindan alternatif
bir metot olabilecegini gostermektedir.

Yiiksek basin¢g uygulamas: yapilan bir bagka
calismada (50) istiridye dokularindaki 5 °C sicaklikta
5 dakikada 400-MPa’lik bir basin¢ uygulamasinin
ardindan MNV’nin inaktive oldugu belirlenmistir.
Bir diger fiziksel yontem olan UV 1s1gimnin MNV
ile kontamine gida ylzeylerinde viriis sayisint
azalttig bildirilmistir. Isinlama giinimuzde gidalar
acisindan izin verilen dozlarda uygulanabilir bir

yontem olmasina ragmen yapilmis az sayida
calismada (51, 52) gida matriksindeki MNV’ler
tizerine etkisinin olmadig: bildirilmistir.

SONUC

Norovirtsler gida kaynakli olarak meydana gelen
hastaliklar icerisinde oldukca 6nemli bir yere
sahiptir. Yiiksek oranda infeksiyoz bir karakterde
olmasi, kolayca bireyden bireye gecisi, cevresel
sartlara dayanakli olmasindan otirt gidalarin
hazirlanmadan Once, hazirlanma asamasinda ve
hazirlandiktan sonra gida zincirinin herhangi bir
basamaginda NoV’lerin rastlanilmasi olasidir.
Yaklasik olarak meydana gelen gastrointestinal
enfeksiyonlarin % 50’den fazlasini olusturmasina
ragmen yeterli dizeyde epidemiyolojik calismalarin
olmamasi, NoV’leri Giretebilecek hayvan veya doku
kultari modellerinin olusturulmamis olmast ve
tespit yontemlerinin oldukc¢a kompleks ve zor
olmasindan oturt ginimiizde NoV’ler hakkinda
olmasi gerekenden daha az bilgi bulunmaktadir.
"Kis kusmast" veya "mide gribi" isimlerle de
adlandirilan NoV enfeksiyonlari gittikce artan
kaygilara sebep olmaktadir. Ozellikle toplu halde
bulunan ortamlarda bu viriisten ileri gelen salginlar
halk sagligi acisindan ciddi anlamda riskler
olusturmakta ve Uulkeler bazinda konuyla ilgili
onlemlerin alinmasint daha da gerekli kilmaktadir.
Epidemiyolojik acidan degerlendirildiginde tespit
yontemlerinin pahali ve uzun bir siire almast
NoV’lerden ileri gelen enfeksiyonlarin tespitini
zorlastirmaktadir.

Gida endustrisi acisindan degerlendirildiginde gida
iscilerinden ileri gelen sekonder kontaminasyonlarin
ontine gecmek bu hastalikla miicadelede alinmasi
gereken 6nemli bir tedbirdir. Kontaminasyon
kaynaklarinin 6nlenmesinin yani sira treticilerin
gidalardaki olast kontaminasyona yonelik fiziksel
(sl islem, UV, vb.) veya kimyasal (Klorin, ozon,
vb.) uygulamalart yapmast korunmada dikkat
edilmesi gereken bir diger noktadir. Halen
daha karanlikta kalmis noktalarin aydinliga
kavusturulmast icin yeni tespit yontemlerinin
gelistirilmesi, halkin ve Ureticilerin bilin¢clendirilmesi,
epidemiyolojik calismalara 6énem verilmesi ve
hastaliktan korunmaya yonelik muhtemel
kontaminasyonlarin  6ntine gecebilecek yeni
yontemlerin belirlenip yaygnlastirilmast
gerekmektedir.
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