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Gida Zehirlenmesine Neden Olan E.coli 0157:H7 ve Onemi

Seran TEMELLI*

Gelis Tarihi: 28.08.2002

Ozet: Bu makalede, son yillarda 6zellikle gelismis iilkelerde gida zehirlenmelerine sebep olmasi nedeniyle Gnem
tastyan E.coli O157:H7 nin gelisim ve canliligin1 etkileyen faktorler, enfeksiyon kaynaklari ve salginlar ile enfeksi-
yonun kontrolii ve 6nleme yollar1 konularinda bilgiler derlenerek sunulmustur.

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, canlilik, kaynak, salgin, 6nleme.

Giris

Escherichia coli (E.coli), Gram negatif,
Enterobacteriaceae ailesi igerisinde Escherichia
genusuna bagli, fakiiltatif anaerob, cogunlukla
hareketli, sporsuz, ¢ubuk seklinde bir bakteri-
dir'*". Son yillarda, konakg1 hiicrelerine bakteri-
yel yapigsma modellerini, baglanmanin etkilerini,
toksin tiretimi ve yayilmasini kapsayan virulens
faktorlerini igeren virotipik siniflandirmaya gore,
gastrointestinal hastaliklara yol a¢an 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 tanimlanan EAggEC

(Enteroaggregavite E.coli)’dir"".

50’den fazla serotipi bulunan EHEC’in in-
sanlarda Hemorajik kolitis (HC), Hemolitik
iremik sendrom (HUS) ve Trombotik trombo-
sitopenik purpura (TTP) olusturabilen en yaygin
ornegi olan O157:H7, Shigella dysanteria tip 1
tarafindan iiretilen toksine benzerliginden dolay1

Shiga benzeri toksin (Shiga like toxin-SLT) ola-
rak da bilinen vero sitotoxin veya verotoxin (VT)
iiretimi ile dikkat cekmektedir’’?’. Bu bakteri,
biyokimyasal olarak birbirlerine olduk¢a benze-
yen, protein sentezini inhibe eden,Vero ve Hela
hiicrelerine kars1 aktif olan Shiga-like toxin 1 (VT
1) ve Shiga-like toxin 2 (VT 2) olmak {izere 2
adet giiclii toxin iiretmektedir’*’. Ayr1 ayr1 ya da
birlikte iiretilen VT 1 ve VT 2’nin farkli molekiil
agirliklarina sahip 2 alt tinitesi bulunmaktadir’.
Ayrica VT 2’nin ¢esitli varyanslart da identifiye
edilmistir'. Kolonda aktif olan bu toksinler,
endotelial hiicrelere baglanarak HC olusturmak-
tadir""***'. Buna ilaveten yapilan hayvan dene-
melerinde HC ve HUS’a neden olan E.coli
O157:H7 tarafindan tiretilen en etkili toksinin VT
3 oldugu bildirilmektedir’. EHEC nin, Shigatoxin
iireten E.coli (STEC) olarak da tanimlandigi,
ozellikle yaz aylarinda'>" A.B.D., Kanada ve
Japonya gibi gelismis iilkelerde ciddi morbidite
ve mortaliteye neden oldugu bildirilmektedir'”.

* Aras.Gor.Dr.; U.U.Vet.Fak., Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal1, Bursa/Tiirkiye
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[k olarak 1975 yilinda ve daha sonra da
1978-1982 yillar1 arasinda, diyarenin gozlendigi
hastalardan Centers for Disease Control (CDC)
tarafindan izole ve identifiye edilen™'® E.coli
O157:H7’nin tam anlamiyla insan patojeni olarak
tanimlanmasi, 1982 yilinda Oregon (26 vaka) ve
Michigan’da (21 vaka) yetersiz 1s1l islem gormiis
kontamine hamburgerlerin tiiketilmesinden kay-
naklanan 2 adet gastroenterit salgininda identifiye
edilmesiyle ortaya konulmustur®™'*'®.  Ancak
1993°de, Washington, Idoha, Nevada ve Califor-
nia eyaletlerindeki, fast food restoranlarda yeter-
siz pisirilmis hamburgerlerin tiiketiminden kay-
naklanan, toplam 732 kiginin etkilendigi, bunlar-
dan 195’inin tedaviye ihtiya¢ duydugu, 4 cocugun
da oldiigii salgindan sonra, E.coli O157:H7’den
kaynaklanan gida zehirlenmeleri daha biiyiik bir
onem kazanmistir’***. A B.D.’nde her y1l yak-
lagik 20.000 adet enfeksiyon vakasi ve 250 adet
HUS ve ¢esitli komplikasyonlara bagli 6liimler
goriildiigi  bildirilmektedir'>*'.  Organizmanin
enfektif dozu tam olarak bilinmemekle birlikte,
mevcut salginlardan elde edilen verilere gore, bu
dozun 10-100 organizma gibi ¢ok diisiik diizey-
lerde oldugu bildirilmektedir™'™*'.

E.coli O157:H7’nin Gelisim ve Canlihgi-
n1 Etkileyen Faktorler:

E.coli O157:H7’yi diger E.coli suslarindan
ayiran 3 temel kiiltiirel 6zellik; 24 saatte sorbitolii
fermente etmemesi, flurojenik {iriiniin olusumuna
yol ag¢an 4-methyl umbelliferone glukuronide’i
(MUG) hidrolize eden p-glukuronidase enzim
aktivitesine sahip olmamast ve 44-45°C’lerde
zayif gelismesidir®'>'>?”. Optimum gelisme pH’1
7.0 olan E.coli O157:H7 nin, pH 4.5-9.0 araligin-
da gelistigi ortaya konulmustur’’. Bakterinin 7-
10°C’lerden 50°C’lere kadar genis bir aralikta
gelisebildigi, optimum iireme 1sisinin 37°C oldu-
gu bildirilmektedir. Ayrica, pH 4.4 ve altindaki
asidik gidalarda, 0.95 ve altindaki su aktivitesi
degerlerinde gelisebilmekte, orta derecedeki tuz-
da (% 6.5 NaCl) canliligin: siirdiirebilmektedir™".
E.coli O157:H7’nin, gidalarda 1s1, sogutma, don-
durma, asit ortam ve diisiik pH’a maruz birakila-
rak yikimlanabildigi bildirilmektedir®®. Yapilan
bir ¢aligmada, -80 ve -20°C’lerde dondurulmus
kiymalarda, 9 ay boyunca gelisimini siirdiirebil-
digi tespit edilmistir’. Diisik pH ve disiik 1silar-
daki depolamalarda bile canli kalabildiginden
tavuk eti ve kiymalarin dondurularak saklanmasi
patojenin 1siya kars1 dayanikliligini arttirdigi icin
dondurma ile yikimlanamadigi ortaya konulmus-
tur’®*, Bakterinin aside adaptasyonu ve depola-

ma 1sisindaki canliliginin arastirildigi bir galig-
mada, ketcap ve hardal oOrnekleri, E.coli
0157:H7’nin 3 farkli susu ile 10°cfu/g seviyesin-
de kontamine edilerek, 5 ve 23°C’lerde pH 5.0°de
depolanmis; hardal o6rneklerinden farkli olarak
ketcapta, asit adaptasyonunun, bakterinin
suslaria ve depolama 1silarina baglh olarak canli-
lig1 arttirdig1 ve suglarin 5°C’de 23°C’den daha
uzun siire canli kaldig1 tespit edilmistir’>. Yapilan
bir baska ¢alismada FE.coli O157:H7’nin mayo-
nez, elma sirkesi, peynir, yogurt, et tirlinleri gibi
diisiik pH degerlerine (< 4.5) sahip fermente gida-
larda bile canliligim belli bir siire korudugu bildi-
rilmistir'®. Deneysel amagh iiretilen Cheddar
peynirinin yapim asamalarinda, bakterinin canlt
kalabilmesinin, fermentasyona dayamkliligina,
depolama sicakligina (4°C) ve diisiik tuz konsant-
rasyonuna (yaklasik % 3.5) bagh oldugu ifade
edilmektedir®”. E.coli O157:H7, klorlanmis i¢gme
sularinda 5°C’de 70 giin canliligm siirdiirebil-
mektedir”. Yapay olarak kontamine edilen gesitli
sularda bakterinin, 8,15 ve 25°C’lerde 91 giin
boyunca canliligmin arastirildigi bir c¢alismada,
en fazla canliligin filtre ve otoklav edilen sularda
8°C’de oldugu, en az canliligin ise rekreasyonal
(yapay) gol sularinda 25°C’de oldugu bildirilmis-
tir*,

Yapilan  caligmalarda, aktif  klorun,
Ca(OCl),, asitlendirilmis NaClO,, ClO,, Na;PO,,
Vegi-Clean, Tsunami, Vortexx, klorin (NaOCl),
C,H;0H, H,0,, trisodyum fosfat gibi kimyasalla-
rin belli doz, 1s1 ve zamanlarda Alfalfa tohum ve
filizlerinde bulunabilen potojenin sayisini azaltti-
g1 sonucuna varilmistir™ =", Meyve ve sebzelerin
yikama suyuna klor ve hipokloroz asit eklenme-
sinin patojen iizerine bakterisidal etki olusturdugu
belirtilirken®*® diger bir ¢alismada béyle bir etki-
nin gozlenmedigi bildirilmistir’.

ZHANG ve MUSTAPHA® tarafindan, 7
log cfu/ml diizeyinde E.coli O157:H7 505 B ile
inokule edilen taze sigir eti, sirasiyla H,O, HCI,
nisin, EDTA ve EDTA+nisin kombinasyonuna 10
dakika daldirilip, vakum paketlenerek 4°C’de 30
glin depolanmis, sonugta nisin ve nisin-EDTA
uygulamalarinin organizma sayisinda sirayla 1.02
ve 0.8 log cfu/cm’ diizeyinde azalma sagladig
ortaya konulmustur. Organik asitlerin bakterinin
gelisimi iizerine etkilerinin arastirildig1 bir ¢alig-
mada, sigir eti yiizeyi 5.13 log cfu/cm’ diizeyinde
E.coli O157: H7 ile inokule edilerek, fumarik,
asetik, laktik asit ve bunlarin kombinasyonunda
55°C’de 5 saniye tutulmus, bakteri iizerinde en
etkili azalmanin (1.3 log units) % 1’lik fumarik



asit ve bunu takiben sirasiyla laktik asit, asetik
asitten kaynaklandigi, ayrica fumarik asidin
toksik olmayisi, antimikrobiyal ve antioksidan
ozelligi ile et ve iriinlerinde sinirli miktarlarda
kullanilabilecegi bildirilmistir?. Konu ile ilgili
yapilan diger calismalarda, sigir karkaslari,
antimikrobiyal etkiyi arttirmak iizere; yiksek
pH'"" ve yiiksek 1smnin (50-65°C) beraber uygu-
landig1 trisodyum fosfat ve klorinin bulundugu
soliisyonlara daldirilmis, elde edilen yiiksek
sinerjetik etkiden dolay1 serbest E.coli O157:H7
hiicrelerinde hizli bir 6liim sekillendigi ve “alka-
therm” olarak adlandirilan teknolojinin, etkin bir
onleme metodu oldugu sonucuna vartlmistir' >’
Pastorize edilmemis elma sirasinda, bakterinin
6.3 log cfu/ml diizeyinde inokulasyonunu takiben
254 nm’de UV 1gmlarina tabi tutulmasi sonucu,
uygulanan doza bagh olarak ortalama 3.81
log/cfu seviyesinde bir azalma gozlenmis ve bu
uygulamanm  etkili oldugu  belirtilmistir™®.
VENKITANARAYANAN ve ark.”, siit ve
kolostrumda bulunan antimikrobiyal aktiviteye
sahip Lactoferricin B’nin, kiymalarda patojenin
kontroliinde diisiikk diizeylerde bir azalma sagla-
digimt bildirmistir. Ayrica bakterinin gelisimini
engelleyen laktik asit bakterilerinin iirettigi asit,
hidrojen peroksit ve bakteriosinlerin, asit iiretimi
ve pH diisiisti ile inhibisyonda 6nemli rol oyna-
diklari da belirtilmektedir®.

E.coli O157:H7 Enfeksiyonunun Kay-
naklari ve Salginlar:

Bu patojenin baslica kaynagimin daha ¢ok
geng sigirlar olmak iizere koyun, kegi, geyik,
kuzu, tavuk, domuz, kedi, kopek ve martilar ol-
dugu bildirilmektedir’?’**. Genelde diskidaki
yaygmligin % 0-10 oraninda degismekle beraber,
geng hayvanlarda daha fazla oldugu, sigir digki-
sinda 5°C’de 70 giine kadar canliligimi koruyabil-
digi ve verotoksin iiretme kapasitesini kaybetme-
digi ortaya konulmustur’?’. Epidemiyolojik ola-
rak insanlara gecis, direkt olarak meslekle ilgili
hayvanla temas seklinde, indirekt olarak diski ve
atiklarla kontamine olmus gidalarin™*', igme ve
halka ag¢ik yiizme havuzu olarak kullanilan sula-
rin alinmasi durumunda'?, ¢ig ya da yetersiz pisi-
rilmis gidalarin hazirlanmasi sirasinda temas edi-
len araglar veya eller vasitasiyla olusabilen kros
kontaminasyonlar ile’*' ve en onemlisi kisiden
kisiye temas (oral-fekal yolla) araciligryla olmak-
tadir. Ayrica asemptomatik tasiyici olan enfekte
insanlar da patojenin geg¢isinde rol oynamaktadir-
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E.coli O157:H7 enfeksiyonlarmin &nemli
bir kaynagi, hayvansal orijinli gidalardir. Bu pa-
tojenin gecigindeki baglica gidalar; sigir eti ve
driinleri ile islenmemis ¢ig siit ve {irlinleri-
dir™**'*_ Bir ¢ok salginda, yetersiz pisirilmis
hamburgerlerin siipheli gida oldugu bildirilmek-
tedir. Bunun yaninda soguk sandvigler, hot dogs,
rosto, kurutulmus kiirlenmis salam, kurutulmus
fermente sucuk, ¢ig siitten yapilan peynirler, yo-
gurt, alfalfa ve beyaz turp filizi, pastorize olma-
yan meyve sular1 (elma, portakal), ¢ig taze meyve
ve sebzeler (marul), mayonez, elma sirasi, pigmis
musir, kanathi hayvan, domuz, geyik, kuzu etleri
de ¢esitli salginlarda kaynak olarak gdsterilmek-
tedir™*,

Kesimhanelerde derinin yliziilmesi ve i¢
organlarin  ¢ikarilmasi  sirasinda  sigir  eti
kontamine olabilmektedir’®'. Etin pargalanmas,
kiyilmasi sirasinda yiizeyden i¢ kisimlara gecen
bakteri, yeterli 1s1 isleminin yapilmadigi durum-
larda canliligini siirdiirmekte ve halk sagligi aci-
sindan énemli bir risk olusturmaktadir®'*. Giiney
Yorkshire’da Sheffield bolgesindeki yerel mez-
bahalardan alinan sig1r etlerinin tiiketimi ile 1992
Mayis-Haziran aylarinda gozlenen salginlarin
incelenmesi sonucunda, 2103 sigir rektal svab
orneginin 84’1 (% 4) E.coli O157:H7 bakimindan
pozitif, pozitif Orneklerin 78’inin (% 93) ise
verotoksin iirettikleri tespit edilmistir’. 1999 yi-
linda New York’da ¢ocuk kampinda, dondurul-
mus kiymadan kaynaklanan E.coli O157:H7 en-
feksiyonunun gozlendigi bildirilmektedir’. Bun-
dan baska 1994’de fermente salam tiiketimine
bagl bir salgin da rapor edilmektedir'.

Meyve sebzelerin kontaminasyonu, sigir ve
diger ruminantlarin ekili alanlara girmeleri, ¢iftgi-
lerin gilibrelerden uygunsuz bir sekilde yararlan-
malar1 ve arazi sulamada atik sularin kullanilmasi
sonucunda sekillenmekte, bunlara uygulanan
kesme ve dilimleme islemleri sonucu salinan
sular, bakterinin gelismesine olanak saglamakta-
dir’”. Diinyadaki E.coli O157:H7’ye ait en biiyiik
salgin, 1996’da Japonya’da beyaz turp filizlerin-
den kaynaklanan 9451 adet enfeksiyon vakasinin
gozlenmesiyle  ortaya  ¢ikmustir.  1997°de
Michigan ve Virginia’da birbirini takip eden sal-
ginlarda, sorumlu gidanin ayni tohumlardan geli-
sen alfalfa filizleri oldugu, kontaminasyonun
hasat sirasinda veya sonrasinda elle miidahale
edilmesi ve islenmesi sonucu ortaya ¢iktigi, bak-
teri sayisinin artiginda filizlenme doénemindeki
nem ve 1s1 sartlarinin 6nemli bir etken oldugu
belirtilmektedir’>". 1991’in sonlarinda Giiney
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Dogu Massachusetts’de, pastorize edilmemis taze
sikilmis elma suyunun tiiketilmesi sonucu 18
kisinin etkilendigi, 4 cocukta da HUS un gelistigi
salginda, elmalarin yerden fekal kontaminasyona
maruz kaldig1 ve yikanmadigi tespit edilmistir.
1980’de Kanada’da yine bu tip bir salgin goézlen-
mistir®.

Cig siit ve iiriinlerine bakterinin bulagmast,
meme baglarindan, sagim makineleri ile alet ve
ekipman hijyeni, yetersiz pastorizasyon, pastori-
zasyon sonrasi kontaminasyon ile olabilmekte®,
son yillarda bu iiriinlerin tiikketimine baglh salgin-
lar  siklikla  gozlenmektedir''®.  1986°da
Minesota’da ¢ig siit tiiketen 2 kiside HUS sekil-
lenmesi sonucunda bakterinin ilk kez ¢ig siit ile
iliskisi ortaya ¢ikarilmistir™. Pastorize siitten
kaynaklanan bir diger salginda, 100’den fazla kisi
enfekte olmus, 9 kiside HUS gelismis ve 1 yash
kadinda TTP gozlenmistir’”. Giiney Kanada’da
anaokulu c¢ocuklarinda, ¢iftlikte taze ¢ig siit tiike-
timinden kaynaklanan bir enfeksiyon bildirilmis-
tir. 1998’de Bat1 ve Orta Wisconsin’de 4 adet
E.coli O157:H7 enfeksiyonunda siipheli gidanin,
siit imalathanelerinde 60 giinden daha az olgun-
lagma periyodunda tutulan taze peynirler oldugu
rapor edilmistir’. Yogurt tiiketimi ile iliskili E.coli
O157:H7 enfeksiyonunun neden oldugu ilk sal-
ginda 1991°de Kuzey Bati ingiltere’de 8 farkli
kasabada gozlenen 16 diyare vakasinin 11’inde
etkilenen yas grubunun 10 yas ve altinda oldugu,
bu ¢ocuklarin 5 tanesinde HUS un sekillendigi,
enfeksiyonun yerel bir imalathanede pastorize
tam yagh siitten ¢ocuklar i¢in iiretilen tatlandiril-
mis yogurt tiiketimine bagli olarak gozlendigi
bildirilmektedir'®.

Genellikle su kaynakli hastalik salginlari,
su kaynagmin (kaynak, kuyu suyu) ya yetersiz
korunmasindan ya da distilasyon, karbonasyon,
ozonasyon, filtrasyon gibi uygulamalarin yeter-
sizliginden sekillenmektedir. Atiklarin tagmasi,
seller ve yiizey sular ile karigmasi sonucu bakte-
riyel popiilasyonun topraga gecmesiyle, yeralti
(kaynak) sular1 kontamine olmaktadir. Bakteri ve
viruslar, yeralti sularinda yiizey sularina gore
daha uzun siire canli kalabilmekte ve biiyiik bir
tehlike olusturmaktadirlar’®. 1991 yilimin yaz
aylarinda Oregon’da yapay goldeki fekal
kontaminasyon sonucu, 21 ¢ocugun enfekte oldu-
gu, ayni yil Missouri’de kaynak sularinin dezen-
fekte edilmemesi sonucu 243 kisinin etkilendigi
ve 4 kisinin 6ldiigl salginlar bulunmaktadir. Ay-
rica Giiney Afrika’da da igme ve sulama sulariin
kontaminasyonu sonucu 2000 adet E.coli
0157:H7 vakas bildirilmistir**.

E.coli O157:H7 Enfeksiyonunun Kontro-
lii ve Onleme Yollari:

Enfeksiyonu o6nlemek igin, tarimsal {ire-
timden, gidalarin islenmesi ve hazirlanmasina
kadar olan prosesin, her basamaginda kontrol
onlemlerinin alinmasi gerekmektedir. Hijyenik
kesim uygulamalar1 ile karkasin diskir ile
kontaminasyon riski azaltilmaktadir. Ciftliklerde,
gida islek yerlerinde ve kreslerde ¢alisan persone-
lin, glivenli gida saglama teknikleri, ¢ig ve pismis
gidalardan kaynaklanabilen direkt ve indirekt
kros kontaminasyonlar ve personel hijyeni konu-
larinda egitilmesi, bakterinin insanlara gegisini
minimuma indirgemede 6nem tasimaktadir’™'*?'.
Enfeksiyonun yayilmasii engellemek igin, 6zel-
likle ¢ocuklarin, tuvalet sonrasinda, yemek Once-
sinde, ¢iftlik hayvanlar1 ve ¢ig gidalarla temastan
sonra ellerini sabunla uygun bir sekilde yikamasi
saglanmalidir’. Enfeksiyonun kontrol altmna alin-
masinda, salatalarda ve sandviglerde ¢ig olarak
yenen alfalfa filizlerinde, kullanilmaya baslanan
iyonize radyasyon uygulamalar1 ile HACCP sis-
tem bazli uygulamalarin etkili oldugu bildirilmek-
tedir**. Ayrica koruyucu 6nlem olarak, etin kesim
sonrasi hizla 7°C’nin altinda, siitiin ise 5°C ve
altinda sogutulmas: gerekmektedir™.

Gidalarda bulunan EHEC’i elimine etmek
icin uygulanan en etkili metodun 1sitma (pisirme
veya pastorizasyon) oldugu bildirilmektedir’.
Pastorize edilmemis siit iiriinleri ve meyve sulari
ile yetersiz pisirilmis kiyma, et iiriinleri ve ham-
burgerlerin tiiketiminden kaginilmalidir. Ozellikle
bu tip gidalara uygulanan 1s1 igleminin tiriiniin her
yerinde (merkezi dahil) 70°C ve iizerinde olma-
s1'%2%2! " etin pembe renginin kaybolup gri-
kahverengiye doniismesi ve et suyunun tamamen
uzaklasmasi ile yeterli pisirme saglanabilmekte-
dir™”.

Klorlanmamis sularin, igilmemesi veya gi-
da islek yerlerindeki ekipmanlarin yiizey temizli-
ginde kullanilmamasi, klor veya diger etkili de-
zenfektanlarin uygulandigt sularin tiiketilmesi
gerekmektedir™?®. Tahil, meyve ve sebzelerin
sulanmasinda kullanilan atik sularin belli islem-
lerden gegirilmesi onerilmektedir. Siipheli sularin
tilketilmeden once mutlaka kaynatilmasi saglan-
malr’, bunun yaninda islem gérmemis havuz veya
g0l sularinda yilizmenin patojenin gegisi i¢in bir
risk oldugu 6gretilmelidir. Giiniimiizde EHEC’e
bagl hastaliklardan korunmak igin kullanilan
etkin bir ag1 bulunmamakta ancak hayvanlarda
deneysel uygulamalar devam etmektedir*’.
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