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Özet: Bu makalede, son yıllarda özellikle gelişmiş ülkelerde gıda zehirlenmelerine sebep olması nedeniyle önem 
taşıyan E.coli O157:H7’nin gelişim ve canlılığını etkileyen faktörler, enfeksiyon kaynakları ve salgınlar ile enfeksi-
yonun kontrolü ve önleme yolları konularında bilgiler derlenerek sunulmuştur.  
Anahtar Kelimeler: E.coli O157:H7, survival, source, outbreak, prevention. 

Food Poisoning Agent E.coli O157:H7 and Its Importance 

Summary: In the present paper, E.coli O157:H7 which is an important food poisoning bacteria notably in devel-
oped countries was reviewed. In this context, factors influencing its viability and survival, infection sources and 
outbreaks, control of infection and prevention techniques were described. 
Key Words: E.coli O157:H7, canlılık, kaynak, salgın, önleme. 
 
Giriş 

Escherichia coli (E.coli), Gram negatif, 
Enterobacteriaceae ailesi içerisinde Escherichia 
genusuna bağlı, fakültatif anaerob, çoğunlukla 
hareketli, sporsuz, çubuk şeklinde bir bakteri-
dir12,19. Son yıllarda, konakçı hücrelerine bakteri-
yel yapışma modellerini, bağlanmanın etkilerini, 
toksin üretimi ve yayılmasını kapsayan virulens 
faktörlerini içeren virotipik sınıflandırmaya göre, 
gastrointestinal hastalıklara yol açan E.coli’nin 5 
virotipi bildirilmektedir. Bunlar, ETEC (Entero-
toksijenik E.coli), EPEC (Enteropatojenik E.coli), 
EIEC (Enteroinvasiv E.coli), EHEC (Entero-
hemorajik E.coli) ve yeni tanımlanan EAggEC 
(Enteroaggregavite E.coli)’dir1,19. 

50’den fazla serotipi bulunan EHEC’in in-
sanlarda Hemorajik kolitis (HC), Hemolitik 
üremik sendrom (HUS) ve Trombotik trombo-
sitopenik purpura (TTP) oluşturabilen en yaygın 
örneği olan O157:H7, Shigella dysanteria tip I 
tarafından üretilen toksine benzerliğinden dolayı 

Shiga benzeri toksin (Shiga like toxin-SLT) ola-
rak da bilinen vero sitotoxin veya verotoxin (VT) 
üretimi ile dikkat çekmektedir3,7,27. Bu bakteri, 
biyokimyasal olarak birbirlerine oldukça benze-
yen, protein sentezini inhibe eden,Vero ve HeLa 
hücrelerine karşı aktif olan Shiga-like toxin 1 (VT 
1) ve Shiga-like toxin 2 (VT 2) olmak üzere 2 
adet güçlü toxin üretmektedir7,20. Ayrı ayrı ya da 
birlikte üretilen VT 1 ve VT 2’nin farklı molekül 
ağırlıklarına sahip 2 alt ünitesi bulunmaktadır9. 
Ayrıca VT 2’nin çeşitli varyansları da identifiye 
edilmiştir14. Kolonda aktif olan bu toksinler, 
endotelial hücrelere bağlanarak HC oluşturmak-
tadır1,7,20,21. Buna ilaveten yapılan hayvan dene-
melerinde HC ve HUS’a neden olan E.coli 
O157:H7 tarafından üretilen en etkili toksinin VT 
3 olduğu bildirilmektedir9. EHEC’nin, Shigatoxin 
üreten E.coli (STEC) olarak da tanımlandığı, 
özellikle yaz aylarında12,19 A.B.D., Kanada ve 
Japonya gibi gelişmiş ülkelerde ciddi morbidite 
ve mortaliteye neden olduğu bildirilmektedir1,3. 
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İlk olarak 1975 yılında ve daha sonra da 
1978-1982 yılları arasında, diyarenin gözlendiği 
hastalardan Centers for Disease Control (CDC) 
tarafından izole ve identifiye edilen9,16 E.coli 
O157:H7’nin tam anlamıyla insan patojeni olarak 
tanımlanması, 1982 yılında Oregon (26 vaka) ve 
Michigan’da (21 vaka) yetersiz ısıl işlem görmüş 
kontamine hamburgerlerin tüketilmesinden kay-
naklanan 2 adet gastroenterit salgınında identifiye 
edilmesiyle ortaya konulmuştur8,12,15. Ancak 
1993’de, Washington, Idoha, Nevada ve Califor-
nia eyaletlerindeki, fast food restoranlarda yeter-
siz pişirilmiş hamburgerlerin tüketiminden kay-
naklanan, toplam 732 kişinin etkilendiği, bunlar-
dan 195’inin tedaviye ihtiyaç duyduğu, 4 çocuğun 
da öldüğü salgından sonra, E.coli O157:H7’den 
kaynaklanan gıda zehirlenmeleri daha büyük bir 
önem kazanmıştır20,26,29. A.B.D.’nde her yıl yak-
laşık 20.000 adet enfeksiyon vakası ve 250 adet 
HUS ve çeşitli komplikasyonlara bağlı ölümler 
görüldüğü bildirilmektedir13,21. Organizmanın 
enfektif dozu tam olarak bilinmemekle birlikte, 
mevcut salgınlardan elde edilen verilere göre, bu 
dozun 10-100 organizma gibi çok düşük düzey-
lerde olduğu bildirilmektedir3,17,21. 

E.coli O157:H7’nin Gelişim ve Canlılığı-
nı Etkileyen Faktörler: 

E.coli O157:H7’yi diğer E.coli suşlarından 
ayıran 3 temel kültürel özellik; 24 saatte sorbitolü 
fermente etmemesi, flurojenik ürünün oluşumuna 
yol açan 4-methyl umbelliferone glukuronide’i 
(MUG) hidrolize eden β-glukuronidase enzim 
aktivitesine sahip olmaması ve 44-45°C’lerde 
zayıf gelişmesidir3,12,15,27. Optimum gelişme pH’ı 
7.0 olan E.coli O157:H7’nin, pH 4.5-9.0 aralığın-
da geliştiği ortaya konulmuştur32. Bakterinin 7-
10°C’lerden 50°C’lere kadar geniş bir aralıkta 
gelişebildiği, optimum üreme ısısının 37°C oldu-
ğu bildirilmektedir. Ayrıca, pH 4.4 ve altındaki 
asidik gıdalarda, 0.95 ve altındaki su aktivitesi 
değerlerinde gelişebilmekte, orta derecedeki tuz-
da (% 6.5 NaCl) canlılığını sürdürebilmektedir2,13. 
E.coli O157:H7’nin, gıdalarda ısı, soğutma, don-
durma, asit ortam ve düşük pH’a maruz bırakıla-
rak yıkımlanabildiği bildirilmektedir26. Yapılan 
bir çalışmada, -80 ve -20°C’lerde dondurulmuş 
kıymalarda, 9 ay boyunca gelişimini sürdürebil-
diği tespit edilmiştir9. Düşük pH ve düşük ısılar-
daki depolamalarda bile canlı kalabildiğinden 
tavuk eti ve kıymaların dondurularak saklanması 
patojenin ısıya karşı dayanıklılığını arttırdığı için 
dondurma ile yıkımlanamadığı ortaya konulmuş-
tur26,32. Bakterinin aside adaptasyonu ve depola-

ma ısısındaki canlılığının araştırıldığı bir çalış-
mada, ketçap ve hardal örnekleri, E.coli 
O157:H7’nin 3 farklı suşu ile 105cfu/g seviyesin-
de kontamine edilerek, 5 ve 23°C’lerde pH 5.0’de 
depolanmış; hardal örneklerinden farklı olarak 
ketçapta, asit adaptasyonunun, bakterinin 
suşlarına ve depolama ısılarına bağlı olarak canlı-
lığı arttırdığı ve suşların 5°C’de 23°C’den daha 
uzun süre canlı kaldığı tespit edilmiştir32. Yapılan 
bir başka çalışmada E.coli O157:H7’nin mayo-
nez, elma sirkesi, peynir, yoğurt, et ürünleri gibi 
düşük pH değerlerine (≤ 4.5) sahip fermente gıda-
larda bile canlılığını belli bir süre koruduğu bildi-
rilmiştir10. Deneysel amaçlı üretilen Cheddar 
peynirinin yapım aşamalarında, bakterinin canlı 
kalabilmesinin, fermentasyona dayanıklılığına, 
depolama sıcaklığına (4°C) ve düşük tuz konsant-
rasyonuna (yaklaşık % 3.5) bağlı olduğu ifade 
edilmektedir25. E.coli O157:H7, klorlanmış içme 
sularında 5°C’de 70 gün canlılığını sürdürebil-
mektedir23. Yapay olarak kontamine edilen çeşitli 
sularda bakterinin, 8,15 ve 25°C’lerde 91 gün 
boyunca canlılığının araştırıldığı bir çalışmada, 
en fazla canlılığın filtre ve otoklav edilen sularda 
8°C’de olduğu, en az canlılığın ise rekreasyonal 
(yapay) göl sularında 25°C’de olduğu bildirilmiş-
tir34. 

Yapılan çalışmalarda, aktif klorun, 
Ca(OCl)2, asitlendirilmiş NaClO2, ClO2, Na3PO4, 
Vegi-Clean, Tsunami, Vortexx, klorin (NaOCl), 
C2H3OH, H2O2, trisodyum fosfat gibi kimyasalla-
rın belli doz, ısı ve zamanlarda Alfalfa tohum ve 
filizlerinde bulunabilen potojenin sayısını azalttı-
ğı sonucuna varılmıştır29,30. Meyve ve sebzelerin 
yıkama suyuna klor ve hipokloroz asit eklenme-
sinin patojen üzerine bakterisidal etki oluşturduğu 
belirtilirken3,28 diğer bir çalışmada böyle bir etki-
nin gözlenmediği bildirilmiştir5. 

ZHANG ve MUSTAPHA39 tarafından, 7 
log cfu/ml düzeyinde E.coli O157:H7 505 B ile 
inokule edilen taze sığır eti, sırasıyla H2O, HCl, 
nisin, EDTA ve EDTA+nisin kombinasyonuna 10 
dakika daldırılıp, vakum paketlenerek 4ºC’de 30 
gün depolanmış, sonuçta nisin ve nisin-EDTA 
uygulamalarının organizma sayısında sırayla 1.02 
ve 0.8 log cfu/cm2 düzeyinde azalma sağladığı 
ortaya konulmuştur. Organik asitlerin bakterinin 
gelişimi üzerine etkilerinin araştırıldığı bir çalış-
mada, sığır eti yüzeyi 5.13 log cfu/cm2 düzeyinde 
E.coli O157: H7 ile inokule edilerek, fumarik, 
asetik, laktik asit ve bunların kombinasyonunda 
55ºC’de 5 saniye tutulmuş, bakteri üzerinde en 
etkili azalmanın (1.3 log units) % 1’lik fumarik 
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asit ve bunu takiben sırasıyla laktik asit, asetik 
asitten kaynaklandığı, ayrıca fumarik asidin 
toksik olmayışı, antimikrobiyal ve antioksidan 
özelliği ile et ve ürünlerinde sınırlı miktarlarda 
kullanılabileceği bildirilmiştir22. Konu ile ilgili 
yapılan diğer çalışmalarda, sığır karkasları, 
antimikrobiyal etkiyi arttırmak üzere; yüksek 
pH10-11 ve yüksek ısının (50-65ºC) beraber uygu-
landığı trisodyum fosfat ve klorinin bulunduğu 
solüsyonlara daldırılmış, elde edilen yüksek 
sinerjetik etkiden dolayı serbest E.coli O157:H7 
hücrelerinde hızlı bir ölüm şekillendiği ve “alka-
therm” olarak adlandırılan teknolojinin, etkin bir 
önleme metodu olduğu sonucuna varılmıştır31,37. 
Pastörize edilmemiş elma şırasında, bakterinin 
6.3 log cfu/ml düzeyinde inokulasyonunu takiben 
254 nm’de UV ışınlarına tabi tutulması sonucu, 
uygulanan doza bağlı olarak ortalama 3.81 
log/cfu seviyesinde bir azalma gözlenmiş ve bu 
uygulamanın etkili olduğu belirtilmiştir38. 
VENKITANARAYANAN ve ark.33, süt ve 
kolostrumda bulunan antimikrobiyal aktiviteye 
sahip Lactoferricin B’nin, kıymalarda patojenin 
kontrolünde düşük düzeylerde bir azalma sağla-
dığını bildirmiştir. Ayrıca bakterinin gelişimini 
engelleyen laktik asit bakterilerinin ürettiği asit, 
hidrojen peroksit ve bakteriosinlerin, asit üretimi 
ve pH düşüşü ile inhibisyonda önemli rol oyna-
dıkları da belirtilmektedir6. 

E.coli O157:H7 Enfeksiyonunun Kay-
nakları ve Salgınlar:  

Bu patojenin başlıca kaynağının daha çok 
genç sığırlar olmak üzere koyun, keçi, geyik, 
kuzu, tavuk, domuz, kedi, köpek ve martılar ol-
duğu bildirilmektedir9,27,34. Genelde dışkıdaki 
yaygınlığın % 0-10 oranında değişmekle beraber, 
genç hayvanlarda daha fazla olduğu, sığır dışkı-
sında 5°C’de 70 güne kadar canlılığını koruyabil-
diği ve verotoksin üretme kapasitesini kaybetme-
diği ortaya konulmuştur5,27. Epidemiyolojik ola-
rak insanlara geçiş, direkt olarak meslekle ilgili 
hayvanla temas şeklinde, indirekt olarak dışkı ve 
atıklarla kontamine olmuş gıdaların2,21, içme ve 
halka açık yüzme havuzu olarak kullanılan sula-
rın alınması durumunda12, çiğ ya da yetersiz pişi-
rilmiş gıdaların hazırlanması sırasında temas edi-
len araçlar veya eller vasıtasıyla oluşabilen kros 
kontaminasyonlar ile20,31 ve en önemlisi kişiden 
kişiye temas (oral-fekal yolla) aracılığıyla olmak-
tadır. Ayrıca asemptomatik taşıyıcı olan enfekte 
insanlar da patojenin geçişinde rol oynamaktadır-
lar15,19. 

E.coli O157:H7 enfeksiyonlarının önemli 
bir kaynağı, hayvansal orijinli gıdalardır. Bu pa-
tojenin geçişindeki başlıca gıdalar; sığır eti ve 
ürünleri ile işlenmemiş çiğ süt ve ürünleri-
dir7,8,21,25. Bir çok salgında, yetersiz pişirilmiş 
hamburgerlerin şüpheli gıda olduğu bildirilmek-
tedir. Bunun yanında soğuk sandviçler, hot dogs, 
rosto, kurutulmuş kürlenmiş salam, kurutulmuş 
fermente sucuk, çiğ sütten yapılan peynirler, yo-
ğurt, alfalfa ve beyaz turp filizi, pastörize olma-
yan meyve suları (elma, portakal), çiğ taze meyve 
ve sebzeler (marul), mayonez, elma şırası, pişmiş 
mısır, kanatlı hayvan, domuz, geyik, kuzu etleri 
de çeşitli salgınlarda kaynak olarak gösterilmek-
tedir2,3,38. 

Kesimhanelerde derinin yüzülmesi ve iç 
organların çıkarılması sırasında sığır eti 
kontamine olabilmektedir20,21. Etin parçalanması, 
kıyılması sırasında yüzeyden iç kısımlara geçen 
bakteri, yeterli ısı işleminin yapılmadığı durum-
larda canlılığını sürdürmekte ve halk sağlığı açı-
sından önemli bir risk oluşturmaktadır31,38. Güney 
Yorkshire’da Sheffield bölgesindeki yerel mez-
bahalardan alınan sığır etlerinin tüketimi ile 1992 
Mayıs-Haziran aylarında gözlenen salgınların 
incelenmesi sonucunda, 2103 sığır rektal svab 
örneğinin 84’ü (% 4) E.coli O157:H7 bakımından 
pozitif, pozitif örneklerin 78’inin (% 93) ise 
verotoksin ürettikleri tespit edilmiştir7. 1999 yı-
lında New York’da çocuk kampında, dondurul-
muş kıymadan kaynaklanan E.coli O157:H7 en-
feksiyonunun gözlendiği bildirilmektedir3. Bun-
dan başka 1994’de fermente salam tüketimine 
bağlı bir salgın da rapor edilmektedir10. 

Meyve sebzelerin kontaminasyonu, sığır ve 
diğer ruminantların ekili alanlara girmeleri, çiftçi-
lerin gübrelerden uygunsuz bir şekilde yararlan-
maları ve arazi sulamada atık suların kullanılması 
sonucunda şekillenmekte, bunlara uygulanan 
kesme ve dilimleme işlemleri sonucu salınan 
sular, bakterinin gelişmesine olanak sağlamakta-
dır3,5. Dünyadaki E.coli O157:H7’ye ait en büyük 
salgın, 1996’da Japonya’da beyaz turp filizlerin-
den kaynaklanan 9451 adet enfeksiyon vakasının 
gözlenmesiyle ortaya çıkmıştır. 1997’de 
Michigan ve Virginia’da birbirini takip eden sal-
gınlarda, sorumlu gıdanın aynı tohumlardan geli-
şen alfalfa filizleri olduğu, kontaminasyonun 
hasat sırasında veya sonrasında elle müdahale 
edilmesi ve işlenmesi sonucu ortaya çıktığı, bak-
teri sayısının artışında filizlenme dönemindeki 
nem ve ısı şartlarının önemli bir etken olduğu 
belirtilmektedir29,30. 1991’in sonlarında Güney 
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Doğu Massachusetts’de, pastörize edilmemiş taze 
sıkılmış elma suyunun tüketilmesi sonucu 18 
kişinin etkilendiği, 4 çocukta da HUS’un geliştiği 
salgında, elmaların yerden fekal kontaminasyona 
maruz kaldığı ve yıkanmadığı tespit edilmiştir. 
1980’de Kanada’da yine bu tip bir salgın gözlen-
miştir4. 

Çiğ süt ve ürünlerine bakterinin bulaşması, 
meme başlarından, sağım makineleri ile alet ve 
ekipman hijyeni, yetersiz pastörizasyon, pastöri-
zasyon sonrası kontaminasyon ile olabilmekte35, 
son yıllarda bu ürünlerin tüketimine bağlı salgın-
lar sıklıkla gözlenmektedir11,18. 1986’da 
Minesota’da çiğ süt tüketen 2 kişide HUS şekil-
lenmesi sonucunda bakterinin ilk kez çiğ süt ile 
ilişkisi ortaya çıkarılmıştır25. Pastörize sütten 
kaynaklanan bir diğer salgında, 100’den fazla kişi 
enfekte olmuş, 9 kişide HUS gelişmiş ve 1 yaşlı 
kadında TTP gözlenmiştir35. Güney Kanada’da 
anaokulu çocuklarında, çiftlikte taze çiğ süt tüke-
timinden kaynaklanan bir enfeksiyon bildirilmiş-
tir. 1998’de Batı ve Orta Wisconsin’de 4 adet 
E.coli O157:H7 enfeksiyonunda şüpheli gıdanın, 
süt imalathanelerinde 60 günden daha az olgun-
laşma periyodunda tutulan taze peynirler olduğu 
rapor edilmiştir3. Yoğurt tüketimi ile ilişkili E.coli 
O157:H7 enfeksiyonunun neden olduğu ilk sal-
gında 1991’de Kuzey Batı İngiltere’de 8 farklı 
kasabada gözlenen 16 diyare vakasının 11’inde 
etkilenen yaş grubunun 10 yaş ve altında olduğu, 
bu çocukların 5 tanesinde HUS’un şekillendiği, 
enfeksiyonun yerel bir imalathanede pastörize 
tam yağlı sütten çocuklar için üretilen tatlandırıl-
mış yoğurt tüketimine bağlı olarak gözlendiği 
bildirilmektedir18. 

Genellikle su kaynaklı hastalık salgınları, 
su kaynağının (kaynak, kuyu suyu) ya yetersiz 
korunmasından ya da distilasyon, karbonasyon, 
ozonasyon, filtrasyon gibi uygulamaların yeter-
sizliğinden şekillenmektedir. Atıkların taşması, 
seller ve yüzey suları ile karışması sonucu bakte-
riyel popülasyonun toprağa geçmesiyle, yeraltı 
(kaynak) suları kontamine olmaktadır. Bakteri ve 
viruslar, yeraltı sularında yüzey sularına göre 
daha uzun süre canlı kalabilmekte ve büyük bir 
tehlike oluşturmaktadırlar36. 1991 yılının yaz 
aylarında Oregon’da yapay göldeki fekal 
kontaminasyon sonucu, 21 çocuğun enfekte oldu-
ğu, aynı yıl Missouri’de kaynak sularının dezen-
fekte edilmemesi sonucu 243 kişinin etkilendiği 
ve 4 kişinin öldüğü salgınlar bulunmaktadır. Ay-
rıca Güney Afrika’da da içme ve sulama sularının 
kontaminasyonu sonucu 2000 adet E.coli 
O157:H7 vakası bildirilmiştir34. 

E.coli O157:H7 Enfeksiyonunun Kontro-
lü ve Önleme Yolları:  

Enfeksiyonu önlemek için, tarımsal üre-
timden, gıdaların işlenmesi ve hazırlanmasına 
kadar olan prosesin, her basamağında kontrol 
önlemlerinin alınması gerekmektedir. Hijyenik 
kesim uygulamaları ile karkasın dışkı ile 
kontaminasyon riski azaltılmaktadır. Çiftliklerde, 
gıda işlek yerlerinde ve kreşlerde çalışan persone-
lin, güvenli gıda sağlama teknikleri, çiğ ve pişmiş 
gıdalardan kaynaklanabilen direkt ve indirekt 
kros kontaminasyonlar ve personel hijyeni konu-
larında eğitilmesi, bakterinin insanlara geçişini 
minimuma indirgemede önem taşımaktadır9,12,21. 
Enfeksiyonun yayılmasını engellemek için, özel-
likle çocukların, tuvalet sonrasında, yemek önce-
sinde, çiftlik hayvanları ve çiğ gıdalarla temastan 
sonra ellerini sabunla uygun bir şekilde yıkaması 
sağlanmalıdır2. Enfeksiyonun kontrol altına alın-
masında, salatalarda ve sandviçlerde çiğ olarak 
yenen alfalfa filizlerinde, kullanılmaya başlanan 
iyonize radyasyon uygulamaları ile HACCP sis-
tem bazlı uygulamaların etkili olduğu bildirilmek-
tedir24. Ayrıca koruyucu önlem olarak, etin kesim 
sonrası hızla 7ºC’nin altında, sütün ise 5ºC ve 
altında soğutulması gerekmektedir35. 

Gıdalarda bulunan EHEC’i elimine etmek 
için uygulanan en etkili metodun ısıtma (pişirme 
veya pastörizasyon) olduğu bildirilmektedir2. 
Pastörize edilmemiş süt ürünleri ve meyve suları 
ile yetersiz pişirilmiş kıyma, et ürünleri ve ham-
burgerlerin tüketiminden kaçınılmalıdır. Özellikle 
bu tip gıdalara uygulanan ısı işleminin ürünün her 
yerinde (merkezi dahil) 70ºC ve üzerinde olma-
sı12,20,21, etin pembe renginin kaybolup gri-
kahverengiye dönüşmesi ve et suyunun tamamen 
uzaklaşması ile yeterli pişirme sağlanabilmekte-
dir2,23. 

Klorlanmamış suların, içilmemesi veya gı-
da işlek yerlerindeki ekipmanların yüzey temizli-
ğinde kullanılmaması, klor veya diğer etkili de-
zenfektanların uygulandığı suların tüketilmesi 
gerekmektedir23,36. Tahıl, meyve ve sebzelerin 
sulanmasında kullanılan atık suların belli işlem-
lerden geçirilmesi önerilmektedir. Şüpheli suların 
tüketilmeden önce mutlaka kaynatılması sağlan-
malı2, bunun yanında işlem görmemiş havuz veya 
göl sularında yüzmenin patojenin geçişi için bir 
risk olduğu öğretilmelidir. Günümüzde EHEC’e 
bağlı hastalıklardan korunmak için kullanılan 
etkin bir aşı bulunmamakta ancak hayvanlarda 
deneysel uygulamalar devam etmektedir20. 
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