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Balkrerivel gida zehirlemmeleri infeksivon ve intoksikasyon olmak tizere iki
grup altnda incelenmektedir. Infeksiyon tipinde, rida zehirlenmesine neden olan
bakteriler besinlerle vitenda alvmr, Vileutta cofalan bakterilerin va bizzat  kendileri
va da toksinleri zehirlenme vapariarlar. Intoksikasyven tipinde ise, besinler iizerin-
de bufman bakteriler, cogalmalart esnasinda toksin teskil ederler. Bu toksinler
grdalarla birlikte viicuda alunrsa zehivlewme meydanu geliv. Bakterivel intoksikas-
venlgra, Staphvlococcus aureus ftardfindan liretilen enterotoksinler ve Clostridi-
i botalinum’un ofusturdudu nirotoksinler sebep olurlar.

1. GIRIS

 Tiiketilen zidalara baglh olarak toplumda sik sik. gesith sekillerde kendini
gisteren mide ve barsak rahatsizhkian meydana gelmektedir. Bu rahatsizlikiara
geneliekle, aswi yeme ve allerfinin van sira, bazi kimyasal maddeler, zehirli bitkiler,
zehirli havvanlar, hayvansal parazitler ile batkteriler ve mantarlar neden olmaktadr.
Burada sadece bakfesi ve toksinlerinin sebep cldudu v genellikle zehirlenine sek-
linde tezahiir oden rahatsizliklanin bir kismundan bahsedilecektir,

Frazier ve Westhoff (1978), bakteriyel kaynaklh gida zehivlenmelerini infek-
styon ve intoksikasyon olmak {izere iki ana grup altinda incelemislerdir {Table 1).

Gnda infeksiyonlan, gidalarda bulunan bakterilerin viteuda alininasi, ve bu-
rada iremesi sonucu, bizzat kendilerinin veya metabolitlerinin meydana getirdik-
leri hastaliklardir. Her nekadar titberkiiloz, kolera, bruselloz, tifo, dizanteri,
Q hummas:, difteri gibi hastahiklar besinlerle bulagirsa da, bunlar mida zehirle
meleri dininda tutularlar. Bahsedilen bu hastaliklarin etkeni olan bakteriler, gida-
lar iizerinde barmabilmelerine ragmen, gidalar onlarn gogalmalan i¢in uypun
ortamlar degillerdir. fnfeksivon tipi gida zehirlenmelerine bir ¢ok Salmonella sero-
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tipi, Clostriduium perfringens, Bacillus cereus, Streptococcus feacalis, Streptococ-
cus pyogenes, Vibrio Parahaemolyticus, Shigella, Yersinia ve Arizona grubu gibi
bakteriler neden olurlar.

intoksikasyonlar ise, besinlerle birlikte viicuda alinan bakteri toksinlerinin
meydana getirdigi gida zehirlenmeleridir. intoksikasyonlara Staphyloccus aureus
tarafindan firetilen enterotoksinler ve Clostridium botulinum’un olugturdugu né-
rotoksinler sebep olmaktadirlar. Genellikle bu grup gida zehirlenmelerinde besin-
lerle birlikte alinan mikroorganizmalar viicutta ¢ogalamazlar.

Tablo 1. Bakteriyel Gida Zehirlenmeleri
I I

" Intoksikasyonlar Infeksiyonlar
I =
] I I -

Stafilokok  Botulizm Salmonellozis Perfringens Diger bakteri-

zehirlenmesi  (C. botulinum) (Salmonella spp.) zehirlenmesi  yel zeH.

(S. aureus) (C. perfringens) Bacillus cereus,
Vibrio parahe-
molyticus,
Streptococcus

spp., Shigella
Spp., Yersinia
spp., Arizino
Spp')

2. Stafilokok Gida Zehirlenmesi

Staphylococcus aureus tarafindan iiretilen enterotoksinin besinlerle alinmast
sonucunda meydana gelen gida zehirlenmesidir. 8. aurews tarafindan olugturulan
toksin sindirim sisteminde etkisini gdosterdifi igin buna enterotoksin denilmigtir.

Stafilokoklar mikroskop altinda {iziim salkami, bezen kisa zincir seklinde
goriiliitler. Hiicre gapr 0.8-1.0 p arasindadir. Gram pozitif ve sporsuz olan bu
bakteriler kat: besiyerlerinde genellikle altin sarisi veya sari-turuncu renkli kolo-
niler meydana getirirler. Ender olarak, bazi guslan pigmentsizdir. Enterotoksin
tegkil eden S.awreus killtiirlerinin gofu koagiilaz pozitiftir. Jelatini eritir, nitrat-
lar1 nitrit ve amonyaga indirgerler. Laktoz ve maltozu kullanarak asit olustururlar.
Oksijen isteklerine gore fakiiltatif olan bu organizmalar, acrobik sartlarda daha
iyi gelisme gdsterirler. Baz toksijenik stafilokoklar tuz ve sekere olduk¢a toleras-
lidirlar (Bryan, 1980). 94 15-20 NaCl ve % 50-60 sakkaroz ihtiva eden ortamlarda
dahi geligebilicler. Stafilokoklarin fermantatif 6zellik gosterdikleri ancak, iiredik-
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leri -gatalarda trerhangi bir fena koku ve goriiniis meydana getirmedikleri bildiril<
mektedir (Nickerson ve Sinskev, 1974; Frazier ve Westhoff, 1978).

Stafilokok gelismesi icin en diigiik pH ve a,, (su aktivitesi) sinirlar1 aerobik:
anacrobik sartlarda degisiklik gosterir. Aerobik sartlarda minumum pH 4.8, a,,
0,86 olup, anaerobik sartlarda pH 5.5, a, 0,90 civarindadir.

S. awreus’un A,B,C,C,, D ve E olmak iizere alti farkh toksin tipi tesbit
edilmigtir. Bunlardan gida zehirlenmelerine en fazla sebep olan A tipidir. Gidalar
stafilokoklarin gelismesi igin ¢ok iyt ortamlardir. Gida ¢esidine bagh olarak, 4 ile
46°C gibi oldukga penis bir sicaklik arahginda enterotoksin tesekkiil edebilmekte-
dir. Genellikle en yiiksek toksin iirtimi 21 ile 36°C ler arasinda olmaktadir. Uygun
besiyerlerine ekilen stafilokoklar 18°C de 3 giin de, 37°C dc 12 saatte enterotok-
sin meydana getirirler. En iyi sartlarda 4-6 saat zarfinda toksin tesekkiil edebilir.

Olugan toksin miktan gida ¢esidiyle yakindan ilgilidir. Meseld, som bahj
iizerinde az miktarda enterotoksin tesekkiil ederken, et iiriinlerinde bu miktar gok
daha artmaktadir.-Ayrica kremali, yumurtali pastalarda, igerisinde nisasta ve pro-
tein bulunan yiyecckierdc de fazia miktarda toksin meydana gelmektedir. Az
da olsa konservelerle de stafilokok zehirlenmeleri bildirilmistir. Ingilterede
1914-1923 yillar1 arasinda meydana gelen gida zehirlenmelerinin ¢/ 36 sina konser-
veler neden olmustur (Savage ve White, 1925). Halbuki, gida zehirlenmesi agisin-
dan konserveler en emniyetli besinler arasmda sayilmaktadir. Ciinkii konserve
vapmada, disiik asitli gidalar Clostridiuem botulinum sporlarimn’ 8ldiiriilmesi esas
alindig icin, yiiksek is1 iglemine tabi tutulmaktadir. Fazla asitli grdalarda ise pH
bakterilerin gogalmasina elvermeyecek kadar diisitktiic. Buna ragmen, konservele-
me isleminden sonra hatalt kutulardan sizint1 yolu ile meydana gelen kontaminas-
yon sonucu, bir ¢ok gida zehirlenmesi olayr kaydedilmistir (Davidson ve ark.,
1981). Stersky ve ark. (1980) tarafindan, Ingiltere ve Kanada'da 1921-1979 yii-
lart arasinda meydana gelen bu tip olaylarin biiyiik ¢ogunlugunu stafilokok zehir-
lenmelerinin olusturdugu bildirilmistir (Tablo 2). Ancak, domates ve seftali gibi
yiksek asitli konservelerde S. aureus’un gelisemiyecegt kaydedilmistir (Minor
ve Marth, 1972 b).

Ancak, tesekkiil eden enterotoksinin zehirlenme yapabilmesi icin gidanin her gra-
munda veya millilitresinde bir milyondan fazla siafilokokun bulunmas: gerekmek-
tedir, Ayrica, bu tip zehirlenmeler, gida iizerinde enterotoksin yapma yetenegin-
de olan stafilokok suglarimun gogalmasina, cevre sartlarinin ve gida gesidinin toksin
tesekkiiliine elverisli olmasina baghdw (Minor ve Marth, 1972 a; Tatini, 1973).

Enterotoksinler 1stya gok dayantklidir. Gadalarda bulunan enterotoksin nor-
mal pigirilmeyle veya pastorizasyon iglemiyle kolay kolay tahrip olmazlar. Bu
bakimdan bu tip gidalardan, 1s1 islemi dolayisiyle stafilokok izole edilmeyebilir.

Fakat, enterotoksinin inaktive edilememesi se¢bebiyle gida zehirlenmeleri meydana
gelebilir. '
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Tablo 2. Konservelerde sizinti sonucu ‘meydana gelen kontaminasyonun sebep
oldugu gida zehirlenme olaylan

Etken mikroorganizma : Olay

Sayisi % §i
Staphylococeus aureus 100 64.9
Safmonella typhi 6 3=0
Diger Salmonella spp. 9 5.8
Clostridium botulinum 3 2.0
Clostridium perfringens 3 2.0
Koliformlar, streptokoklar ve mikrokoklar 4 2.6
Kiifler 6 3.9
Tesbit edilemevenler 23 14.9
Toplam 154 100.0

Stafilokok gida zehirlenmeleri miinferit vakalar halinde meydana geldiginde
gogunlukla duyulmaz, kayitlara gegmez veya basina aksetmez. Ancak, toplu yemek
yenilen yerlerde meydana gelen biiyiik olaylar duyulur. Bu subeple gerek yur-
dumuzda ve gerekse diger iilkelerde vukua gelen stafilokok zehirlenme olaylan
hakkinda kesin olmayan, yaklasik rakamlar verilmektedir. Bununia beraber,
bakteriyel gida zehirlenmeleri igerisinde en yuksek orann stafilokok zehirlenmeleri-
ne ait oldugu bildirilmektedir.

Stafilokok enterotoksininin gahislar lizerindeki etkisi farkli olmaktadir. Aym
vemegi yiyen ve ayni miktarda toksin alan sahislarm bir kismunda siddetli zehirlen-
tne belirtileri goriiliirken, bazilar gok hafif atlatirlar. Hig zehirlenme belirtisi
gdstermeyenler bile olur. Kedi ve maymunlar disinda diger hayvanlatin ekserisi
stafilokok zehirine karst duyarsizdir.

Stafilokok mda zehirlenmelerinde inkiibasyon peryodu 1-7 saat arasinda
degismekle beraber, genellikle 2 ile 4 saat kadardir. Bu siire, diger gida zehirlen-
melerinde ¢ogunlukla daha wzundur. Hastalk belirtileri salya gikarma ile baglar.
Bunu bulanti, 6glirme, kusma, karin agrisi ve ishal takip eder. Bazen diski ve kus-
mukta kana rastlamir. Bas agrisi kramplar terleme, ligime, halsizlik, nabiz diigmesi
ve sok durumlar: da bilirtiler arasindadir. Viicut sicakhgr genellikle normalin  al-
tindadir. Viicuttaki su kaybi olduk¢a fazladir. Zehirlenme belirtileri bagladif
gibi kisa siirede biter. Hastalik en fazla bir iki giin devam eder ve tam iyi-
lesme ile sonug:lann;. Cok nadir olarak hastalikh sahislarda ve ¢ocuklarda 6liim
goriilebilir. Stafilokok gida zehirlenmelerinde genellikle Gzel bir tedavi sekli
yoktur. Mide wikama faydali olur. Fazla su kayim olmus ise hastaya serum
veriliv (Cetin, 1969;: Leloglu, 1973).
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- Stafilokok gida zehitlenmelerinden korunmada en &nemli tedbir, hijyenik
kurailara uyma ile ahnmug olur. Ayrica, stafilokok enfeksiyonu olan gahslarin gida
hazirfamasina miisaade edilmemelidir. Bazi1 insanlar stafilokek portdril olabilirler.
Siipheli kimselerin agiz, burun, bogaz ve ciltlerinde stafilokok aranmalidir. Derideki
catlak, ¢izik, ¢iban, sivilce, yara gibi kisumlar stafilokok kaynaklarim teskil ettiZin-

“ginden, bu gibi sahislanin pida hazirlamasina da mani olmahdir.

Frazier ve Westhoff (1978), stafilokoklarla meydana gelebilecek gida zehirlen-
melerini 6nlemek igin asafidaki tedbirlerin ahnmasin 6nermislerdir:

1) Ghdalarn stafiklokoklarla bulasmasim 6nlemek,
. 2) Stafilokoklarin gogalmasina mani olmak, ve

1) Gidalarda bulunan stafilokoklart 6ldiirmek,

Agyrica, yemekler pigirildikten sonra siiratle sofutulmah ve sogukta muhafaza
edilmelidir. Pigirilmis yemek tekrar tekrar isitilmamali, 1sitilan yemek hemen tiike-
_ tilmelidir. Gadalara ilave edilen katki maddeleri stafilokokla bulagik olmamalidir.
Bazi durumlarda gidalarin antibiyotiklerle niuamelesi ve pH’larinin diisiiriilniesi
tavsiye edilmektedir.

Farkli pisirme metodlarimin stafilokoklar iizerine etkisini aragtiran Erkut
(1960), hazrrladifi koftelerin 1 granuna 1.000.000 kadar Staphylococcus aureus
agilamis, diidiiklii tencerede 20 dakika ve firmda 35 dakika (176°C) pigirmuisgtir.

Her iki pisirme metodunda, S. aureus’larin hemen hemen hepsinin 8lduriildii-
glni tesbit etmistir.

Ugzerinde stafilokoklar {iremis ve enterotoksin tegekkiil etmis gidalarin ren-
ginde, kokusunda, goriiniisiinde ve tadinda Snemli bir degisiklik olmadigi igin,
tehlike dahada artmaktadir. Bu nedenle yukarida bildirilen énlemlerin alinmasinda
dzen gosterilmesi gerekmektedir.

3. BOTULIZM

Clostridium botulinuni tarafindan iiretilen ve botulin adi verilen ekzofoksinin,
gidalarla alinmasi1 sonucu ortaya ¢ikan &ldiiriicli néroparalitik bir hastahiktir.

Botulizm diinyanin her tarafinda gorillebilen bir gida zehirlenmesidir. Ge-
neliikle et, sebze, meyve ve balik konservelerinin yenilmesinden sonra ortaya
gikar. Botulizm ilk defa Avrupa’da goriilmiis ve bu olaya yenilen sucuk neden ol-
mustur. "Botulizr™ jsmi ise, latince sucuk anlamina gelen “botulis” kelimesinden
tiiretilmigtir. Baz tp bilm adamlan, botulizme Yunanca sucuk anlanundaki
“allantika” kelimesinden yapilan “’allantiyaz’da demektedirler. Botuluizm, balik- -
larin, kuglarin ve memelilerin gogunlugunda goriilebilic (Sefos ve ark., 1979).
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Botulizme sebep olan Clostridium botulinum bakterisi ilk defa 1896 da Van
Enmergen tarafinda izole edilmistir. Bu organizmalar, ¢ubuk seklinde gram
pozitif toprak bakterileridir. 100°C sicaklia 360 dakika dayanabilen termostabil
sporlars vardir. Kuvvetli anaeropturlar. Jelatini eritirler. Nitratlart indirgeyemezler
ve triptofondan indol olugturamazlar. |

Urettikleri toksinlere gére 7 ayri tip C. botulinum sugu tesbit edilmistir. Bunlar '
A B,CD.EF, ve G tipleridir. A,B,E veF tipleri insanlarda C ve I tipleri hayvan-
larda zehirlenmeye sebep olur. G tipi ise sadece Arjantin’de izole edilmis ancak,
botulizme neden oldugu kaydedilmemistir. insanlar igin enfazla toksin olan A
tipidir. A’dan daha az etkili olan B tipi ise en yaygin olanider.

C. botulinunrun gogalabilmesi ve toksin olusturabilmesi i¢in, gevre sartlarinin
uygun olmasi gereklidir. Gadalann tabiati, Tutubet muhtevast pH s1, oksidasyon-
rediiksiyon potansiyeli, tuz oram, depolams miiddeti ve ortamin sicakligi en Gnemli
faktorlerdir.

C. botulinum geligmesi icin, bir ¢ok amino asidine, bilyiime faktSrlerine vo
ve inorganik tuzlara ihtiva¢ duyar. Toksin Gretimi gida gegidine gdre degisiklik
gosterir. Et, Balik ve diigiik asitli sebze konservelerinde fazla miktarda toksin te-
sekkiil eder.

Kurutulmus etteki rutubet oram % 40 a diisiiriildiigii zaman toksin iiretiminde
Snemli derecede azalma oldugu, %/ 30 a indirildiginde ise toksin iiretilmedigi bil-
dirilmigtir {Akbulut ve Giirarda, 1978). -Ancak, tipler arasinda rutubete olan ih-
tivag nisbeti degismektedir. Ornegin, 0.975 aw’de E tipinin gelismesi &nlencbilir-
ken, A ve B tipleri 0.935 aw degirinde bile g¢ogalabilmektedirler. '

C. botulinum, 8.89 ve daha yukan pH’larda gogalamaz. Sporlari ise pH 4.5
un altinda vegetatif forma doniigemez. Bu nedenle pH s1 4.5 veya daha asagt o-
lan yiiksek asitli konserveler emniyeth sayilirlar. Ancak, bu tip gidalarda. yetersiz
sterilizasyon veya konserve yapma tekniéindeki hata yiiziinden, kutuda bulunan
kiifler, mayalar ve diger bakteriler geliserek ortaminin pH simi yiikseltebilirler.

Boylece, asiditesi azalan bu ovtamda, C. botulintan sporlan gimlenerek toksin olug-
turabilirler. : -

C. botulinum’un firemesini durdurmak igin genellikle % 8 tuz konsantrasyonu
jfcterli olmaktadir. Yurdumuzda imal edilen sucuk ve pastirmalarn tuz muhteva-
s1 % 8 in tizerinde oldugu igin bunlarla botuhzm olay1 kaydedilmemigtir. (Getin,
'1969). Ayrica bu tip gidalara konulan nitrit, nitrat, baharat gibi maddeler de C.
botulinum’un geligmesine engel olmaktadir. Grever (1974), etlere katilan 100-200
pe/g oranindaki nitritin ortarmn 1siyla muamelesine ve pH sina bagh olarak,
C. borulinum’un gogalmasiu dnledigini bildirmistir. Cesitli baharatlarin C. bo-
tulinum gogalmasina etkisini arastiran Huntanen (1980), karmiza biber ve karabir-

berin 125 ppm’i, karanfil ve kekik otunun 500 ppm’i bakteriyel gelismeyi durdurdu-
gunu kaydetmigtir. :
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Toksin-iiretiminde en diigiik sicaklik, bazi B ve E tipleri igin 3.3°C, A tipi igin
10°C dir. En yitksek sicakhk is¢ 55°C dir. Optumum sicakhigin B ve F suslar-igin
37°C, E susu igin 30°C oldugw bildirilmistir (Roberts ve Hobbs, 1968). Vegetatif
hiicreler 60°C nin iizerindeki sicaklikta bir kag dakikada dldiiriilebilirler. Ancak,
sporlarin istya dayamkliifs gok fazladir. Bu dayamkhlik tiplere gére degismekte,
"~ A dan G ye gittik¢e azalmaktadir. Genellikle proteolitik tipler, proteolitik olmayan-
lara oranla istya daha dayaniklidir. Sporlar siv1 besiyerlerinde 30 yal kadar canh-
Iiklarini koruyabilirler.

C. botulinum’un toksini kristallegtirilip saflagtirilabilen, protein yapisinda
- gok kuwvetli bir zehirdir. 1 g botulin toksininin 500 milyon insant dldiiriilebilecek
giigte oldugu bildirilmistir (Sofos ve ark. 1979). Toksin ihtiva eden bir kag bezelye
taresi veya bir tek cah fasulyesi Gliime sebep olabilir.

Saflagtirilan toksin pH 6,9 da 50°C de bir ka¢ dakika it;c;:risinde inaktive edi-
lebilir. Ancak, gidalardaki toksini etkisizlestirmek icin daha yiiksek sicaklifa tabi
tutmak gerekir. A ve B tipleri 80°C de 6 dakikada veya 65°C de 90 dakikada inaktive
edilirler,Sogukta depolanan toksinler uzun miiddet aktivitelerini kaybetmezler.

! Botulizme neden olan gidalarin baginda, Avrupada et ve balik konserveleri,

Amerika'da fasulye, 1spanak, bezelye, havug gibi sebze konserveleri gelir. Bu al-
kelerde meydana gelen botulizm olaylarinin biiyiik gogunlugunu evde yapilan kon-
serveler olusturmaktadir. Nitekim, Sofes ve ark. (1979), Amerika’da 1889-1973
yillar1 arasinda konvservelerle meydana gelen 688 C. botulinum zehirlenmesinin
% 72 sine evde hazirlanan konservelerin neden oldugunu bildirmiglerdir {Tablo 4).

Tablo 4. Amerika’da meydana gelen botulizm olaylar

Konserve Yillar ;

tipi 1889-1949 - 1950-1973  1889-1973 %%
~ Evde hazirlanan 382 113 495 72

Ticari 48 4 62 9

Bilinmeyen 47 84 131 19

Tiirkiye'de botulizm olaylarina pek raslaniimamaktadir. Bunun nedenini kon-
serve yapma ve yemek pisirme tckniklerinde aramak gerekir. Yurdumuzda iiretilen
konservelerin bilyiik bir kasmu pigmis veya yar pismis “olarak hazirlanmakta-
dir. Bu konserveler ayrica pisirilmeye tabi tutulmakta ve bc'iylede mevent olabile-

.cek termolabil botulin toksini parcalanarak tehlike ortadan kalkmaktadir. Hal-
buki, diger {ilkelerde konserveler genellikle, dogrudan dogruya tiiketilmek iizere
imal edilmekte ve ayrica pisirilmemektedir. Bu nedenle toksin aktif olarak kal-
maktadir. Bununla beraber bu tehlike, konserve yapmada uygulanan sterilizasyon
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stcaklis ve siiresinin iyi ayarlanmas: ve kontrolii ile 6nemli derecede &nlenebil-
mistir (Kogker, 1964). Nitekim, Amerika’da 1899-1973 yillarr arasindaki 50 wil-
lik peryotta botulizmden 6lenlerin orani % 60’m iizerinde olmasma kargilik bu ora-
nin, 1970-1973 yillan arasinda 94 23,5 e diistiigii bildirilmistir (Sofos ve ark., 1979).

C. botulinum’un toksini sinir sistemine etkilidir. Bu nedenle, botulizm - belirti-
leri diger gida zehirlenmelerinden oldukga farkhdir. Zehirlenme belirtileri 4 Saat
ile 14 giin arasinda degismekle beraber, 12 ile 36 Saat igerisinde ortaya cikar.

Botulin toksinine kars: sahislarm duyarliligi geneldir. Stafilokok zehirlenme-
sinde oldugu gibi sahislar arasmda farkhliklar olmaz. Ancak, aym1 yemegi viyen
kimseler arasinda, zehirlenme belirtileri ve siddeti yéniinden degisiklikier gorii-
lebilir. Bu durum toksinin yemek igerisinde esit olarak dagilmamasindan ileri
gelmektedir.

1k belirti siddetli mide rahatsizhidir. Bunu bulanti kusma, ishal, bitkinlik, -
bag donmesi ve bag agnsi takip eder. Daha sonralar kabizlik goriiliir. Cift gdrme,
sasilik, g6z kapagimin diigmesi konusma ve yutkunma giiglitkleri olur. Titkriik sal-
gis1 azaldifn ve tiikritk koyulagtigi igin hasta agzmn kurulufundan sikayet eder.
Viicut sicakligy normal veya normalin altmdadu' Dalia ileri durumiarda kaslarda
telg goriilir. Solunun sisteminin felc1yle nefes alma giiclikleri ve nihayet &liim
vukua gelebilir. Otiim alinan toksin tipine ve miktarina bagh olarak genellikle, 3-6
giin igerisinde olur. Oliim oram %} 60 a kadar c;1kah111r_

Tedavide ilk i olarak hasta hemen kusturulur. Béylece, midede toksin kalmis \
ise kana karigsmast Onlenir. Hastanin kusmugu, kam veya zehirlenmeye sebep
olan gida laboratuvarda analiz edilerck toksin tipi tayin edilir. Toksin tipi belir-
leninceye kadar hastaya polivalai, daha sonra, zehirlenmeye neden olan toksin
tipine ait monovalan antitoksin verilir. Hastaya sun’i solunum yaptirilir.

Bazen, C. botulimum’un proteolitik olmayan suslan tarafindan bozulan kon-
servelerde pis koku, gaz tesekkiili gibi 6nemli bozulma belirtileri -gbriilmeyebilir.
Boylece tehlike daha da artmis olur. Bu nedenle, konservelerin yenilmeden &nce

-10-15 dakika kaynatilmasi toksini tahrip edecefinden ¢ok faydahdir. Ayrica,
bombaj yapmus, kokusmus, fena goriighi konservelerin kullanilmasindan kesinlikle
kagmilmalidir.
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