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ÖZET

Bu derlemede, halk sağlığı açısından potansiyel bir tehlike oluşturan Yersinia  enterocolitica’nın genel özel-liklerinin yanı sıra, epidemiyolojisi, gıdalardaki dağılımı ve oluşturduğu enfeksiyonun semptomları son yıl-larda yapılan çalışmaların ışığında  tartışılmıştır
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PRESENCE OF Yersinia enterocolitica IN FOODS AND FOODBORNE YERSINIOSIS

ABSTRACT
In this review, general properties of Yersinia enterocolitica, a potential risk for public health and its epidemiology, distribution in foods and symptoms of foodborne Yersiniosis were discussioned in the light of recent literatures.
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1. GİRİŞ

Enterobacteriaceae familyasına ait Yersinia cinsinde 11 tür ve 5 biovar bulunmaktadır. Vebanın etkeni olan Yersinia  pestis’i de içerir. Fakat gıdalar-la temelde ilgili olanı Yersinia enterocolitica’dır (Jay,2000). Yersinia enterocolitica 1839 yılında New York’ta J. Schleifstein ve M. Colema tarafın-dan çeşitli hastalıklardan izole edilmiştir (Christe, 1990; Ichinohe, 1991). Bacterium enterocolitica, Pasteurella pseudotuberculosis tip b Pasteurella X olarak tarif edilen bu bakteriye Frederiksen 1964 yılında Yersinia enterocolitica isminin verilmesini önermiş ve bu öneri kabul edilmiştir (Christe, 1990; Schiemann, 1989).

Enterobacteriaceae familyasında yer alan Yersinia cinsi içerisinde Yersinia pestis, Yersinia pseudotuberculosis, Yersinia enterocolitica, Yersini-a ruckeri, Yersinia kristensenii, Yersinia frederiksenii ve Yersinia intermedia türleri bulun-maktadır. Son olarak da Yersinia aldovae, Yersinia mollaretti, Yersinia bercovier ve Yersinia reohdei ’de bu gruba dahil edilmişlerdir (Christe, 1990). Bunlardan ilk 3 Yersinia türü insan sağlığı açısından önem arz etmektedir. Gram negatif, morfolojik ola-rak bazen yuvarlak, bazen çubuk şeklinde 0.5-0.8 (m çapında ve 1-3 (m uzunluğundadır. 37oC’de hareketsizdir. Fakat, Yersinia ruckeri ve Yersinia pestis hariç, 30oC’nin altında büyüdüklerinde perit-rik flagella ile hareket ederler. Nutrient agarda 0,1 mm çapında veya daha küçük koloniler oluştururlar. Yersinia cinsinin biyokimyasal özellikleri oksidaz negatif, glikozu çok az fermente etmek, gaz oluştur-mamak, fenilalanin deaminaz negatif, üre pozitif ve psikrotrofik durumlarda bir patojen olarak tek olma-sıdır. Tablo 1’de verilen Yersinia’ların en az 3 türü çevrede yaygın olarak bulunmaktadır (Jay, 2000; Holt, 2000)
Tablo 1. Yersinia Enterocolitica İle Çevrede ve Gıdalarda Bulunan Diğer Yersinia  Türlerinin Biyokimyasal Özellikleri.
	Türler
	VP
	Sucrose
	Rhamnose
	Raffinose
	Mellibiose

	Y.enterocolitica
	+
	+
	-
	-
	-

	Y. kristensenii
	-
	-
	-
	-
	-

	Y. frederiksenii
	+
	+
	+
	-
	-

	Y.intermedia
	+
	+
	+
	+
	+

	Y. bercovieri
	-
	+
	-
	-
	-

	Y. mollaretti
	-
	+
	-
	-
	-


a. GELİŞMESİ İÇİN GEREKLİ ŞARTLAR

Yersinia enterocolitica’nın optimum gelişme-si -2oC ile 45oC arasında  olmakla beraber en iyi gelişmeyi 22oC ve 29oC’de göstermektedir.  Biyo-kimyasal reaksiyonları 29oC’de ortaya çıkmaktadır. Sütte 0-2oC’de 20 gün canlı kalabilmektedirler. Domuz eti ve tavukta 0-1oC’de gelişme gösterirler (Jay, 2000). Yapılan bir çalışmada; 3 suşun 0-1oC’de çiğ sığır etinde 10 gün bekletildikten sonra çoğaldığı tespit edilmiştir (Hanna, 1977). Yine yapı-lan başka bir çalışmada; Yersinia enterocolitica’nın sütte 4oC’de gelişme gösterdiği ve 7 gün içerisinde ml’de 107 mikroorganizma sayısına ulaştığı ve doğal flora ile çok iyi uyum gösterdiği bulunmuştur (Amin, 1987).  Yersinia enterocolitica 60oC’de 1-3 dakikada yıkımlanmaktadır. Donma derecelerine karşı dirençlidir. -18oC’de 90 gün saklanmış tavuk etlerinde sayılarında çok az bir artış olmuştur (Ni-ven,1981). 3oC’de pH:7.2’de optimum gelişme gös-termekte fakat aynı derecede pH:9.0’da gelişmesi çok yavaş olmaktadır, pH:4.6 ile pH:9.6’da hiç gelişme gösterememektedir. %7 NaCI içeren ortam-da 3oC’de inhibe olmalarına rağmen %5 NaCI içe-ren ortamlarda gelişebilmektedirler. Tuz içermeyen ortamda 3oC’de pH:4.6-9.0’da  gelişebilmektedirler. Besiyerlerine katkı maddeleri olarak L-metiyonin, L-glutamik asid, glisin ve L-histidin gibi dört amino asit, inorganik tuzlar, buffers ve karbon kaynağı katılması durumunda ortama  çok daha iyi adapte olmaktadırlar (Jay, 2000).

b. DAĞILIMI

Tablo 1’de belirtilen Yersinia enterocolitica ile ilgili türler, sıcakkanlı hayvanlarda, içme su kay-naklarında ve karasal çevrede yaygındırlar. Daha faz-la buralarda yaşayan hayvanlarda adapte olmak-tadırlar. Tablo 1’de belirtilenler daha çok insan izo-latlarında  bulunmaktadır. İnsan orijinli 149 suşun % 81, %12, %5.4 ve %2’si sırasıyla Yersinia enteroco-litica, Yersinia intermedia, Yersinia frederiksenii ve Yersinia kristensenii’dir. Yersinia intermedia ve Yersinia frederksenii başlıca taze sularda (içme sula-rında), balık ve gıdalarda bulunmaktadır ve sadece insanlardan izole edilmektedir. Yersinia kristensenii ise, başlıca toprakta ve gıdalarda olduğu kadar diğer çevresel örneklerde de bulunur, fakat nadiren insan-lardan izole edilmektedir (Jay, 2000). Hanna ve ark., (Hanna, 1977)’nın izole ettikleri Yersinia intercoli-tica benzer izolatların birçoğu rhamnoz pozitifti ve sonuç olarak Yersinia intermedia ve/veya Yersinia frederiksenii olarak sınıflandırılmaktaydı ve tamamı 4oC’de gelişme göstermekteydi. Rhamnoz pozitif Yersinia’lar insanlarda enfeksiyon oluşturmamakta-dırlar.

Kediler, kuşlar, köpekler, kunduzlar, Afrika tavuğu, domuzlar, ratlar, develer, atlar, tavuklar, ra-kunlar, şinşillalar, geyikler, sığırlar, kuzular, balıklar ve istiridyeler Yersinia enterocolitica izolatlarını içeren hayvanlardır. Yaygın olarak bilinmektedir ki; domuz insanlardaki Yersinia enterocolitica’nın tek kaynağını oluşturmaktadır. Yapılan bir çalışmada (Harmon, 1984); bir kesim haneden elde edilen 43 adet domuz eti örneği Yersinia enterocolitica, Yersi-nia intermedia, Yersinia kristensenii ve Yersinia fre-deriksenii yönünden muayene edilmiş ve 8 tanesi pozitif bulunmuştur. Finlandiya’da yapılan bir çalış-mada (Frederikson, 1999); 51 adet dil örneğinin % 92’sinin ve 255 adet kıyma örneklerinin %25’inin Yersinia enterocolitica ile kontamine olduğu görül-müştür. İnsanlar üzerinde yapılan bir çalışmada (Lee  1991); Kasım 1989’dan Ocak 1990’a kadar birçok A.B.D. bölgesinde 7 şehirden elde edilen 4841 dışkı numunesinde bir inceleme yapılmış ve sırasıyla %38 Yersinia enterocolitica, %49 Shigella, %60 Camp-ylobacter ve %98 Salmonella bulunmuştur. Yersinia enterocolitica izolatlarının %92’si serotype O:3 ola-rak saptanmıştır. 1995 yılında New Hampshire‘da şişelenmiş pastörize sütün tüketilmesiyle ortaya çı-kan zehirlenme olayında 10 kişi hastalanmış ve bun-lardan sadece 1 kişi apandisit ameliyatı için operas-yona alınmış ve çiğ süt örneklerinin 1 tanesinde ve yerel mandıradaki domuzların yine sadece 1 tanesi-nin dışkısında Yersinia enterocolitica O:8 izolatı tespit edilmiştir (Ackers, 2000). Delia ve ark.’ları yapmış oldukları bir çalışmada (Delia, 1989); 484 adet taze et ve paketlenmiş et örneği incelemişler ve bunların 9 tanesinde Yersinia enterocolitica‘ya rast-lamışlardır. Avrupa‘da meydana gelen salgınlarda Yersinia enterocolitica O:3 ve O:9 serotipinin, A.B.D’de ise Yersinia enterocolitica O:8 serotipinin yaygın olduğu bulunmuştur. Yine yapılan başka bir çalışmada (Black, 1978); okul kantininde satılan çikolatalı sütü içip zehirlenerek hastaneye yatan 38 çocuktan 16 tanesinin apandisit ameliyatına alındığı ve bu sütlerin analizlerinde Yersinia enterocolitica O:8 serotipinin mevcut olduğu ortaya çıkmıştır. 

c.  SEROVAR VE BİOVAR’LARI

Yersinia enterocolitica’nın en fazla yaygın olarak bulunan serotipleri insan enfeksiyonlarındaki O:3, O:5, 27, O:8 ve O:9’dur (Mors, 1980). Kanada, Afrika, Avrupa ve Japonya’da en  yaygın olarak bu-lunan serovar O:3 (Biovar 4), ikinci olarak yaygın olanı ise O:9’dur. Yapılan bir çalışmada (Toma, 1974);Kanada’daki insan enfeksiyonlarında 256 izo-latın %85’inde O:3,22 izolatın %27’sinde ise O:5 ve 27 saptanmıştır. Serovar O:8 suşları sadece insanlar için virulent değil aynı zamanda fareler için öldü-rücü ve tehlikeli bir özelliğe sahiptir (Jay, 2000).

d. VİRULENS FAKTÖRLER

Yersinia enterocolitica ısıya dayanıklı bir en-terotoksin (Heat-stable enterotoxin- ST)) üretir. Bu toksin 100oC’de 20 dakika aktivitesini sürdürür. A.B.D.’de doğal suların rhamnoz pozitif suşları içerdiği bulunmuştur. Bunlar hem serolojik olarak aynı tip değillerdi, hem de multiple serovarlar gibi davranıyorlardı (Jay, 2000). Yapılan başka bir çalış-mada (Pai, 1978); gastroenteritli çocuklardan izole edilen Yersinia enterocolitica’nın 43 suşu ve 18 adet laboratuar suşu ST üretimi için muayene edilmiş tüm klinik suşların ve 7 adet laboratuar suşunun yavru fare denemesiyle ST ürettiği tespit edilmiştir.

e. GIDALARDA Yersinia enterocolitica’NIN DA-ĞILIMI

Yersinia enterocolitica 1939 yılında patojen bir mikroorganizma olarak identifiye edilmesine rağ men 1970’in ortalarına kadar besinlerle ilgisi olduğu düşünülmemiştir. Ancak son yıllarda besin kaynaklı Yersinia enterocolitica enfeksiyonlarında önemli düzeyde artış olduğu belirlenmiştir. Bu artış muhte-melen mikroorganizmanın özelliklerinin belirlenme-sinden ve besinlerden izolasyon işlemlerinin gelişti-rilmesinden kaynaklanmaktadır (Andersen, 1991). Yersinia enterocolitica tarafından oluşturulan enfek-siyonların insanlara bulaşmasında en önemli rolü bu mikroorganizma ile kontamine olmuş besin madde-leri oynamaktadır. Çiğ ve pastörize süt, çikolatalı süt, krema, peynir, dondurma, tereyağı, hamburger, sığır, domuz ve tavuk eti, et ürünleri, istiridye, balık ve çeşitli sebzeler bu mikroorganizma yönünden riskli besinlerdir (Jay, 2000). Özellikle düşük ısı derecelerinde muhafaza edilen kontamine besinler Yersinia enterocolitica ile enfeksiyon riskini artır-maktadır (Amin, 1987). Yersinia türleri aynı zaman-da suda ve çevrede de yaygın olarak bulunmaktadır. Çeşitli ülkelerde kontamine sulardan kaynaklanan salgınların meydana geldiği belirtilmektedir (Doyle, 1990; Özsan, 1982; Hughes, 1981). Benzer bir du-rum 1982 yılında Tennessee, Arkansas ve Missisipi ’de pastörize sütün tüketilmesi sonucu meydana gelmiştir. Yine İngiltere, Kanada, Belçika ve Dani-marka’da pastörize ve çiğ sütten kaynaklanan vaka-lar rapor edilmiştir (Doyle, 1990; Falcao, 1991; Özsan, 1982). Yapılan başka bir çalışmada (Leist-ner, 1975); kekler, vakumla paketlenmiş etler, deniz ürünleri sebzeler, süt ve ürünleri, sığır, kuzu ve do-muz etinden bu mikroorganizma izole edilmiştir. Domuz insanlar için patojenik olan suşların en önemli kaynağı olarak görülmektedir.

Yapılan bir çalışmada (Doyle, 1990); taze olarak kesim hanedeki   hayvanlardan elde edilen 31 adet domuz dilinden Yersinia enterocolitica ve 6 serovarı tespit edilmiş ve  en yaygın olarak ise O:8 ve O:6 serotipleri bulunmuştur. Doğu Fransa’da ya-pılan bir çalışmada (Vidon, 1981); Yersinia entero-colitica içeren çiğ sütlerin 75 adetinin (% 81) en çok predominant olan O:5 serovarını içerdiği saptanmış-tır. Brezilya’da yapılan bir çalışmada (Walkers, 1990);  219 çiğ süt örneğinin % 16.8’nin ve 280 pas törize sütün ise % 13.7’nin Yersinia türlerini içerdiği ve bunların sırasıyla %34 Yersinia enterocolitica, % 65 Yersinia intermedia ve %27 Yersinia frederik-senii olduğu tespit edilmiştir. Nilsen ve Zeuthen, vakumla paketlenen %4.5 tuz içeren salamura et ürünlerinin 5oC’de muhafaza edilmesi esnasında pa-tojen O:3 ve O:9 serotiplerinin geliştiğini bildirmiş-lerdir (Nielsen, 1985).  Andersen ve ark., (Andersen, 1991) ise 33 domuz kıymasının %30’unda, 24 sığır kıymasının ise %13’ünde Yersinia enterocolitica izole etmelerine rağmen vakumla paketlenen 32 nu-munenin hiç birisinde Yersinia enterocolitica izole edememişlerdir.

Türkiye’de Yersinia enterocolitica’nın sebep olduğu sanılan bir vaka Edirne’de tespit edilmiştir (Aytaç, 1992). Bu vakada, kontamine sucukların tüketimi sonrasında 44 öğrenci hastalanmış ve bun-lardan 4’ü ölmüştür. Hastalarda ishal, karın ağrısı, kusma ve apandisit benzeri klinik belirtiler tespit edilmiştir. Otopsi sonucunda akut mezenterik lenf adenitisin oluştuğu belirlenmiştir. Aytaç ve ark., ta-rafından Ankara piyasasından toplanan 40 adet sosis örneğinin 5 tanesinde (4 açık, 1 vakum paketli) Yer-sinia entrocolitica izole edilmiştir (Aytaç, 1994). Erkin, Isparta ve yöresinde tüketime sunulan 77 adet beyaz peynir numunesinden %10.4 oranında Yersi-nia enterocolitica izole etmiş ve çiğ sütten yapılan beyaz peynirlerin Yersiniosis’in oluşumu bakımın-dan potansiyel bir tehlike olabileceğine dikkat çekmiştir (Erkin, 1994).

f. BULAŞMA

Yersinia enterocolitica’nın insanlara bulaş-ması diğer enterik bakterilerin bulaşmasıyla ben-zerlik göstermektedir. Bu bakterinin taşınmasında hayvanlar en önemli rolü oynamaktadır. İnsan ve hayvan enfeksiyonlarında giriş kapısı sindirim kana-lıdır. Enfeksiyon genellikle, enfekte hayvanlar tara-fından kirletilen su ve besin maddelerinin alınması sonucu meydana gelmektedir (Akan, 1986). Süt (çiğ, özellikle pastörize edilmiş ve tekrar kontamine olmuş) çok yaygın bir gıda aracıdır. A.B.D.’de ilk kaydedilen salgın 1976 yılında New York şehrinde oluşmuştur. Sorumlu olan suş ise O:8 serovarı ola-rak tespit edilmiştir ve  özellikle pastörize edilen süte çikolata şurubunun ilavesiyle hazırlanan çikola-talı süt gıda aracı olarak saptanmıştır (Jay, 2000).
g. YERSİNİOSİS

Yersinia enterocolitica ve Yersinia pseudotu-berculosis yaşa, cinse, organizmanın direncine ve bakterilerin virulansına bağlı olarak insanlarda ve hayvanlarda enteritisten septisemiye kadar değişen çeşitli klinik belirtilere sebep olmaktadır. İnsanlarda meydana gelen intestinal Yersiniosis’de enteritis, terminal ileitis, mesenterik lymphadenitis, pseu-doappendicitis ve yaşlılarda bazen karaciğer ile dalakta lokal apselere yol açmasıyla birlikte akut generalize  septisemiye neden olmaktadır. Bu durum daha çok bağışıklık sisteminin yeterince işlevini yerine getiremediği alkole bağımlılık, karaciğer si-rozu, hemolitik anemi, leukomie ve demir bileşikleri veya ilaçla tedavi zorunda kalan yaşlı hastalarda meydana gelmektedir. Bu iki bakterinin sebep oldu-ğu Yersiniosis dünyanın her tarafında çok yaygındır. Fakat özellikle ılıman ve subtropical iklim bölgele-rinde görülmektedir (Hughes, 1981; Christie, 1990; Bockemuhl, 2004). Yersiniosis’de apandisit benzeri nöbetler halinde görülen şiddetli karın ağrısı, ateş, ishal, baş ağrısı, mide bulantısı, üşüme ve kusma en önemli klinik belirtilerdir. İshal bazen kanlı ve mu-kuslu olabilir. Apandisit şüphesi ile operasyona alınan şahıslarda yangılı bir apandisit bulunmakta-dır. Gastroenteritis ani olarak başlamakta, kusma ve ishal ile seyrederek kısa bir süre içerisinde iyileşme olmaktadır  (Doyle, 1990). 

Gastroeneteritis sendromunun semptomları kontamine gıdaların yenilmesini takip eden birkaç gün içinde gelişmekte ve karın ağrısı ile diyareden oluşmaktadır. Yersiniosis her yaştaki insanlarda oluşmasına rağmen daha çok 7 yaşından küçük ço-cuklarda görülmektedir. İlk belirtiler ishal, karın ağrısı, kramp, ateş ve kusmadır. Semptomlar çocuk-larda çok şiddetli seyreder. Ateş ve kusma 2-4 gün içerisinde geçerken ishal ve karın ağrısı 1-2 hafta sürebilir. İnkübasyon periyodu 24-36 saattir. Bazen bu süre uzayabilir. 3 gün içinde genellikle iyileşme olur. 5 yaşından büyüklerde meydana gelen karın ağrısı genellikle apandisit ile karıştırılabilir (Doyle, 1990; Falcao, 1991). 

Yersiniosis’in tedavisinde eğer ishal şikayet-leri yoksa antibiyotik tedavisine gerek kalmadan iyileşme olmaktadır. Fakat, daha şiddetli ve kompli-ke enfeksiyon durumlarında kloramfenikol, genta-misin, tetracycline ve trimethoprim-sulfamethoxa-zole, aminoglycosides, doxycycline gibi antibiyotik-ler yararlı olabilmektedir (el-Sherbini, 1999).

2. SONUÇ

Süt ve süt ürünleri başta olmak üzere Yersinia enterocolitica’yla kontamine olan gıda maddeleri ile sular ve domuz, kedi ve köpek gibi hayvanlar halk sağlığı açısından potansiyel bir tehlike arz etmekte-dir. Yersinia enterocolitica’nın 4 oC’de üreme özel-liği de göz önüne alınarak besinlerin muhafazasında gerekli kontrolleri yapmak, besinlerin kontaminas-yonlarını engellemek ve ürünlerin üretiminde Yer-sinia türlerini öldürebilecek uygun ısı zaman düzen-lerini ayarlamak dikkate alınması  gereken önemli hususlar olarak düşünülmelidir. 
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