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GIDA KAYNAKLI BİR HASTALIK OLARAK 
NOROVİRÜS SALGINLARININ ÖNEMİ 

Özet

Dünya genelinde akut gastroenteritlerin % 50’den daha fazlas›ndan sorumlu tutulan NoV’ler genel olarak
g›da kaynakl› salg›nlara sebep olabilmektedir. G›dalar›n orijini aç›s›ndan de¤erlendirildi¤inde meyve ve
sebzeler, çi¤ deniz ürünleri ve haz›r g›dalar enfeksiyonun yay›l›m›nda önemli rol oynamaktad›rlar.
Özellikle insanlar›n toplu halde yaflad›¤› yerler (örn., hapishane, okul, yurt, bak›m evi) ve restoranlar
hastal›¤›n ortaya ç›k›fl›n› ve yay›l›m›n› kolaylaflt›rmaktad›r. NoV’lerin g›dalardaki tespiti RT-PZR’›n yan›
s›ra; daha kolay ve ucuz yöntemlerle belirlenmesine yönelik baz› alternatif metotlar gelifltirilmifl (‹MA,
lateks aglütinasyon testi) ve bu konudaki çal›flmalar halen güncelli¤ini koruyarak gelifltirilmeye devam
edilmektedir. G›dalardaki NoV’lerin inhibisyonuna yönelik kimyasal metotlar›n (klorin, ozon, sodyum
bikarbonatla muamele) yan› s›ra; fiziksel metotlar (›s›l ifllem, dondurma ve yüksek bas›nç uygulamalar›)
uygulanmaktad›r. Salg›nlar› orta düzeyde sa¤l›k problemlerine sebep olabilen NoV’lerin epidemiyolojik
çal›flmalar› için h›zl› tespit edilebilir metotlar›n ve korunma yöntemlerinin belirlenmesine yönelik daha
fazla çal›flmaya ihtiyaç duyulmaktad›r. Bu derlemede NoV’lerin g›dalardaki varl›¤›, tespit edilme
yöntemleri ve g›dalarda kontrolüne yönelik uygulamalar ele al›nm›flt›r. 

Anahtar kelimeler: Norovirüs (NoV), g›da, salg›n, 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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GİRİŞ

"Geliflmifl ülkelerde gastroenterit salg›nlar›n›n
yayg›n sebebi mikroorganizmalar taraf›ndan
kontamine olan g›dalar›n tüketimidir. Tarihsel
süreç aç›s›ndan de¤erlendirildi¤inde bakteriler
daha s›kl›kla hastal›k sebebi olarak bilinse de;
ço¤u hastal›k etkeni henüz daha tespit edilememifl
veya hastal›klara yol açan etkenlerle ilgili yeterli
veri  bulunmamaktad›r.  Bunlardan  biri  olan
Calicivirus ailesinden Norovirüsler (NoV) dünya
genelinde her yafl gurubundaki bireyler aç›s›ndan
akut  gastroenteritlerin  temel  nedeni  olarak
düflünülmektedir (1-3). NoV’lerden ileri gelen
klinik semptomlar nispeten hafif düzeydedir.
Enfeksiyonun semptomlar› kusma, diyare ve
nadiren  de  olsa  konvülziyondur.  Hastal›¤›n
yay›lmas›nda özellikle asemptomatik tafl›y›c›lar›n
rol oynad›¤› düflünülmektedir (4). G›dalar fekal
kontaminasyon veya virüsleri yayan g›da iflçilerinin
hijyenik olmayan uygulamalar›yla kontamine
olabilmektedir (5). NoV’ler yayg›n olarak g›da
kaynakl› salg›nlarda saptanm›flt›r. Haz›r g›dalar
(salata, sandviç ve f›r›nc›l›k ürünleri) viral kökenli
hastal›klar›n temel kayna¤›n› oluflturmaktad›r.
NoV salg›nlar›nda rol oynayan tipik g›da maddeleri
ise çi¤ veya az piflmifl etler veya kabuklu deniz
ürünleri, ek bir ›s›l iflleme tabi tutulmad›¤› için
haz›r g›dalar, meyve ve sebzelerdir (6-8).
NoV’lerin ayn› zamanda su kaynakl› ço¤u salg›n›n
sebebi oldu¤u ve bireysel vakalarda hem klinik
hem de çevresel örneklerden elde edilen gen
sekanslar›n›n karfl›laflt›r›lmas›yla ortaya konulan
sonuçlara göre sular›n direkt olarak NoV’lerden
ileri gelen enfeksiyonlarda bulaflma arac› olabilece¤i
bildirilmifltir (9, 10). 

Günümüzde NoV’lerin geliflimi ve g›dalardaki
varl›¤›n›n   tespiti   için   moleküler   metotlar
kullan›lmaktad›r.   Buna   karfl›n   moleküler
metotlarla incelenen g›da örnekleri klinik örnekler
ile karfl›laflt›r›ld›¤›nda g›da kaynakl› patojenlerin
moleküler tespiti, virüs parçac›klar›n›n düflük
miktar›  ve  inhibisyona  yol  açan  maddelerin
varl›¤›ndan ötürü oldukça zordur (11-13). Bu
ba¤lamda günümüzde konu ile ilgili bilim insanlar›
virüs tespiti için yap›lan çal›flmalarda kullan›lacak
daha h›zl› ve do¤ru sonuç veren yöntemlerin
gelifltirilmesi üzerine odaklanm›fllard›r. Yürütülen
araflt›rmalara  ilave  olarak  g›dalar›n  virüsler
aç›s›ndan güvenilirli¤ini sa¤lamak üzere ›s›l ifllem,

yüksek  bas›nç  uygulamalar›,  dondurma  gibi
fiziksel  yöntemlerin  yan›  s›ra  klorin,  ozon,
sodyum bikarbonatla muamele gibi kimyasal
yöntemlerin NoV’lerin inaktivasyonu üzerine
olan  etkinli¤inin  de¤iflik  ortam  flartlar›ndaki
etkilerinin  belirlenmesi  de  bir  di¤er  önemli
araflt›rma konusudur (14).

Bu derlemede NoV’lerin g›dalardaki varl›¤›, tespiti
amac›yla gerçeklefltirilen metotlar ve g›dalardaki
olas›  tehlikelerini  azaltmaya  yönelik  yap›lan
uygulamalar ele al›nacakt›r.

NOV’LERİN GIDALARDAKİ VARLIĞI

NoV’ler  dünya  genelinde  akut  gastroenterit
salg›nlar›n›n en yayg›n sebebi olarak bilinmektedir.
Hollanda’da 1994-2005 y›llar› aras›nda rapor
edilen 941 gastroenterit vakas›n›n % 78’inin NoV
enfeksiyonlar›ndan ileri geldi¤i bildirilmifltir.
Belirtilen tarihler aras›nda bu ülkede görülen
NoV enfeksiyonlar›n›n % 60.8’inin bulaflma yolu
bilinmemekte, % 32.1’inin bireyden bireye ve %
6.6’s›n›n ise g›da kaynakl› olarak meydana gelmifl
enfeksiyonlar oldu¤u vurgulanm›flt›r (15, 16).
Bat› Avrupa ve Güney Amerika’da g›da kaynakl›
akut gastroenteritlerin en yayg›n sebebinin
NoV’ler oldu¤u bilinmektedir. ‹ngiltere’de her y›l
özellikle k›fl aylar›nda artmak üzere 600 binin
üzerinde NoV enfeksiyonu vakas›n›n oldu¤u
tahmin edilmektedir. ‹ngiltere ve Galler’deki
NoV enfeksiyonlar›n›n % 10’u g›da kaynakl›
olarak meydana gelmektedir (17). Buna karfl›n
Amerika’da rapor edilen 348 NoV enfeksiyonun
% 39’unun g›da, % 12’sinin bireyden bireye ve
% 3’ünün  ise  su  yolu  ile  bulaflmas›  sonucu
salg›nlara yol açt›¤› belirtilmifltir (18). Genel olarak
bak›ld›¤›nda ise g›da tüketimiyle ortaya ç›kan
salg›nlar  aras›nda  daha  s›k  olarak  taze  veya
dondurulmufl meyveler, sebzeler, istiridye ve
haz›r g›dalar›n rol oynad›¤› bilinmektedir.

Deniz  ürünleri  NoV  enfeksiyonlar›n›n  ortaya
ç›k›fl›nda  oldukça  önemli  rol  oynamaktad›r.
Etkilenen g›dalar kontaminasyon kayna¤›na göre
2 ayr› guruba ayr›labilmektedir. Bunlardan biri
denizdeki yaflam› s›ras›nda NoV ile kontamine
olmufl çift kabuklu deniz ürünü olan istiridyeler
di¤eri ise g›dalar›n ifllenmesi veya servisi esnas›nda
enfekte g›da iflçileriyle kontamine olan çeflitli
deniz ürünleridir. Denizlerde yaflayan bu canl›larda
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kontaminasyon görülmesinin en büyük sebebi
insan veya hayvansal at›klar›n sulara kar›flmas›ndan
ileri geldi¤i düflünülebilir (19, 20). ‹ngiltere’de
2009 y›l›nda 7 haftan›n üzerindeki periyotlarla bir
gurme restoranda yemek yiyen en az 240 kifli
NoV enfeksiyonuna yakalanm›flt›r. Bu salg›nla
ilgili yap›lan vaka-kontrol çal›flmas›nda restoran›n
tad›m menüsünden ve özellikle istiridye, meyve
jöle  tadanlarda  hastal›k  insidans›n›n  artt›¤›
bildirilmifltir. Yiyecekler, yumuflakçalar içerisinde
yer alan kabuklu deniz ürünleri ile salg›na sebep
olan genogrup I ve II s›n›f› içindeki NoV türleriyle
kontamine olmufltur (21). Benzer flekilde Güney
Kore’nin Incheon flehrinde ilkokul ö¤rencileri
aras›nda NoV’lerden ileri gelen gastroenterit
salg›n› ortaya ç›km›fl ve okul kantininden yiyecek
tüketen  1560  kiflinin  117’sinde  semptomatik
olgular›n ortaya ç›kt›¤› belirlenmifltir. Bu salg›nda
salata,  taze  lahana  kar›fl›m›,  kurutulmufl  turp
salatas›n›n   hastal›kla   ilintili   etiyolojide   rol
oynad›¤› bildirilmifltir. Yap›lan kontrollerde okul
yemekhanesindeki 2 g›da iflçisinde NoV etkeni
belirlenmifl, iflçilerin salatan›n haz›rlan›fl› s›ras›nda
muhtemel bir kontaminasyona yol açt›¤› ve salg›n›n
ortaya ç›k›fl›nda asemptomatik olarak tafl›y›c›
olmalar›n›n rolü oldu¤u düflünülmüfltür (22).

Butot ve ark., (23) 1999 ve 2000 y›llar› aras›nda
‹ngiltere ve Galler bölgesinde sebze salatas› ve
meyvelerden kaynaklanan 83 adet salg›n tespit
edildi¤ini ve bunlardan 13’ünün NoV’den ileri
geldi¤ini bildirmifltir. Bu salg›nlar›ndan 23’ünün
bilinmeyen ajanlardan ileri geldi¤i bildirilse de
klinik ve epidemiyolojik özelliklere bak›ld›¤›nda
büyük  ço¤unlu¤unun  NoV  kaynakl›  oldu¤u
düflünülmektedir. 2002 y›l›nda Amerika’da bir
hafta sonu 46 ayr› dü¤ünde kat›l›mc›larda NoV
salg›n› ortaya ç›km›fl ve dü¤ünlere davet edilen
misafirlerin 332 (% 39)’sinde NoV’un fliddetli
klinik belirtileri görülmüfltür. Hastal›¤a dü¤ünlere
ortak olarak ayn› pastaneden sa¤lanan dü¤ün
pastas›n›n sebep oldu¤u saptanm›flt›r. NoV’leri
ay›rt  etmeye  yönelik  yürütülen  laboratuvar
çal›flmas›nda analize edilen d›flk› numunelerinden
biri dü¤ün salon personelinden di¤eri ise pastane
personelinden olmak üzere 2 tip izole edilmifltir.
Bu bulgular da pastan›n 2 veya daha fazla personel
taraf›ndan direkt veya indirekt olarak kontamine
edildi¤ini göstermektedir (24). Danimarka’da
2005 y›l›nda 2 ayr› hastaneye gelen NoV enfeksiyonu
belirtisi gösteren hasta iflçiler üzerinde yap›lan

vaka-kontrol  çal›flmas›nda  hasta  olan  iflçilerin
tamam›n›n  perflembe  günü  çal›flt›klar›n›  ve
kantinde o gün sat›fla sunulan dondurulmufl
ahududu parçac›klar› içeren ve bir süt ürünü
olan taze krema yediklerini göstermifltir. NoV’den
flüphelenilen g›da ve d›flk› numunelerinin NoV
ile kontamine oldu¤u laboratuvar sonuçlar›yla da
do¤rulanm›flt›r (25). Bir baflka vakada Amerika’n›n
Kuzey  Karolina  eyaletindeki  bir  restoranda
yemekten sonra yaklafl›k 200’ün üzerindeki kiflide
gastrointestinal semptom görüldü¤ü rapor edilmifltir.
Yap›lan vaka-kontrol çal›flmas›nda primer olarak
hastal›¤›n bu¤ulanm›fl istiridyeden kaynakland›¤›
ve olgular›n yaklafl›k % 14’ünde ise primer olarak
hasta  olan  bireylerin  direkt  temas›  sonucu
sekonder  olarak  bireylerin  enfekte  olduklar›
bildirilmifltir (26).

Meyve ve meyve sular› da NoV kontaminasyonu
aç›s›ndan oldukça önemli risk grubu içerisinde
yer alan besinlerdir. Özellikle bu türden g›dalar
so¤uk muhafazada bekletildikten sonra tüketime
sunulmas› ile birlikte sekonder olarak g›da iflçilerinin
kontaminasyonu sonucu enzootik salg›nlara sebep
olabilmektedir. Horm ve D’Souza (27) +4 °C’lik
so¤utma s›cakl›¤›nda meyve, meyve suyu ve
sütteki indikatör MNV-1’in 21 gün boyunca meyve
ve sütte titresinin de¤iflmedi¤i buna karfl›n 7 gün
sonra  meyve  sular›ndaki  titresinin  tamamen
kayboldu¤unu bildirmifltir. Çal›flman›n gelecekte
NoV’den ileri gelen salg›nlarda kantitatif viral risk
de¤erlendirmelerine   katk›   sa¤layabilece¤i
düflünülmektedir.

Y›lmaz ve ark. (28) Türkiye’de g›dalardaki NoV
varl›¤›n›n s›kl›¤›n› ortaya koymak üzere yapt›klar›
bir çal›flmada; insanlarda patojenitesi bildirilen
NoV GI ve GII türlerinin domates, maydanoz, yeflil
so¤an, marul, kar›fl›k salata ve bulgur toplar› gibi
haz›r g›da maddelerinde varl›klar› ve bulunma
s›kl›klar›   belirlenmifltir.   Analiz   edilen   525
numuneden bir adet yeflil so¤an örne¤inde ve
bir  adet  domates  örne¤inde  NoV  GII  tespit
edilmifltir. Uyar ve ark. (29), 2008 y›l› May›s
ay›ndan  itibaren  önce  Aksaray  olmak  üzere,
fiereflikoçhisar, K›rflehir ve Adana flehirlerinde
"ishal ve bulant›-kusma" ile karakterize ortaya
ç›kan  fakat  bölgesel  laboratuvarlarda  yap›lan
incelemelere  göre  olas›  bakteriyel,  viral  ve
paraziter etkenlerin saptanamad›¤› bu vakalardan
al›nan toplam 50 d›flk› örne¤ini NoV aç›s›ndan
de¤erlendirmeye tabi tutmufllard›r. NoV laboratuvar
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tan›s›  için  antijen-ELISA  ve  gerçek  zamanl›
polimeraz zincir reaksiyonu (PZR) yöntemleri
kullan›lm›fl; d›flk› örneklerinin % 26 (13/50)’s›nda
antijen,  % 33  (13/40)’ünde  ise  nükleik  asit
pozitifli¤i saptanm›flt›r. Elde edilen sonuçlara göre
Türkiye’de NoV ile ilintili salg›n fleklinde ortaya
ç›kabilecek   enfeksiyon   riskinin   bulundu¤u
ve  bu  konuyla  ilgili  epidemiyolojik  aç›dan
de¤erlendirilmek üzere salg›nlar›n ortaya ç›kmas›nda
arac› konumdaki tüm etkenlerin ortaya konuldu¤u
çal›flmalara ihtiyaç oldu¤u düflünülmektedir.

NOV’LERİN GIDALARDA TESPİT EDİLME
YÖNTEMLERİ

‹nsanlardaki calicivirüsler’in günümüze dek invitro
ortamlarda kültürü yap›lamam›flt›r. Virüsler uzunca
bir süre düflük düzeyde duyarl›l›k gösteren ve
sadece birkaç özel laboratuvarda s›n›rl› flekilde
bulunan elektron mikroskobu ile gözlemlenebilmifltir.
Daha  sonralar›  ise  düflük  düzeyde  duyarl›l›k
göstermesine  ra¤men  enzim  immunoassay
yöntemi gelifltirilmifltir (30). Günümüzde ise
NoV’nin çeflitli g›dalardaki tespitini yapmak için
daha çok ters transkriptaz gibi moleküler metotlar
kullan›lmaktad›r. Buna karfl›n g›dalardan NoV’lerin
ileriki aflamalarda konsantrasyon ve purifikasyon
metodlar›nda elüsyonu için çok miktarda elüsyon
solüsyonuna ihtiyaç duyulmas› ve moleküler
de¤erlendirmeyi    k›s›tlayacak    çeflitli    PZR
inhibitörlerinin  de  elüsyon  solüsyonlar›nda
bulunabilme ihtimali bu yöntemin baz› sa¤lam›fl
oldu¤u  dezavantajlard›r  (31, 32).  G›dalarda
bulunan    virüs    partiküllerinin    azl›¤›    da
moleküler yöntemlerle  yap›lan  tespit  ifllemlerini
zorlaflt›rmaktad›r. Bu amaca yönelik inhibitör
maddelerin varl›¤›n› s›n›rlamak üzere NoV’lerin
ekstraksiyon ve konsantrasyonu için ön protokol
ve bir de moleküler tespit metodu olmak üzere
kombine olarak gerçeklefltirilen birkaç virüs
tespit yöntemi uygulanmaktad›r (33).  Rabenau
ve ark., (34) NoV’lerin laboratuvar teflhisinde
geçirimli elektron mikroskobu (TEM), antijen-
ELISA ve klasik PZR yöntemlerinin karfl›laflt›rmas›n›
için yapt›¤› bir çal›flmada klasik PZR’›n yüksek
oranda (% 94.1) daha sonra s›ras›yla TEM (%
58.3) ve ELISA (% 31.3)’n›n duyarl›l›k gösterdi¤ini
bildirmifltir. 

NoV’lerin h›zl› bir flekilde tespitine yönelik yap›lacak
yeni veya kombine yöntemler epidemiyolojik
aç›dan oldukça önemlilik arz etmektedir. Bu
amaca yönelik taze marul ve peynirde NoV’lerin
h›zl› ve duyarl› bir flekilde tespiti amac›yla yürütülen
bir  çal›flmada  (35)  filtrasyon  konsantrasyon
metodunu kullanarak PZR amplifikasyonu ile
yüksek oranda geri kazan›m gerçeklefltirilmifltir. 

Lee ve ark., (36) NoV’lerin tespiti için etiketlenmifl
antikor lateks boncuklar›n› kullanarak lateks
aglütinasyon   testini   (LAT)   gelifltirmifllerdir.
Optimize edilmifl koflullarda gelifltirilen LAT’›n
Nov GII türlerini belirledi¤i görülmüfl, RT-PZR
yöntemiyle duyarl›l›k ve özgünlük aç›s›ndan
karfl›laflt›r›ld›¤›nda  s›ras›yla  % 35  ve  % 100
oran›nda uyumluluk oldu¤u bildirilmifltir.

‹mmunomanyetik ay›rma (‹MA) çeflitli g›dalardan
Escherichia  coli, NoV  ve  Salmonella spp.
mikroorganizmalar›n›n toplanmas› amac›yla
tavsiye edilen bir metottur. Hem g›dalarda hem
de çevresel örneklerden mikroorganizmalar›n
toplanmas› ve saf hale getirilmesi için yüksek
oranda spesifite veren bu testte mikroorganizmalara
özgü spesifik antikorlar kullan›l›r (37, 38). Park
ve ark., (39) RT-PZR ile kombine ettikleri ‹MA
yöntemini kullanarak elde ettikleri verilerin ›fl›¤›
alt›nda bu yöntemin g›da kaynakl› mikrobiyel
ajanlar›n  h›zl›  ve  duyarl›  tespiti  için  yararl›
olabilece¤ini belirtmifltir.

GIDALARDA   NOV’LERİN   KONTROLÜNE
YÖNELİK UYGULAMALAR

NoV’ler g›da kaynakl› hastal›klar›n önemli bir
sebebidir  ve  dünya  genelinde  g›da  kaynakl›
salg›nlar›n % 50’den daha fazlas›ndan sorumlu
tutulmufltur. Yüksek orandaki insidans›, rutin
olmayan tespit testleri ve virüs epidemiyolojisinden
ötürü   g›da   üreticileri   aç›s›ndan   ürünlerin
kontaminasyondan korunmas› büyük bir önem arz
etmektedir. NoV’lerin ortalama 18 virüs partikülü
olan düflük enfeksiyöz dozlar› bu tehlikenin halk
sa¤l›¤›n› ne derecede tehdit etti¤inin en önemli
göstergesidir (40). ‹nsan NoV’leri için  hayvan veya
hücre kültür modeli bulunmad›¤› için NoV’leri
temsil eden feline calicivirus (FCV), murine NoV
(MNV) ve colifaj MS2 türleri günümüzde inaktivasyon
çal›flmalar›nda daha s›k kullan›lmaktad›r (41-43).
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NoV’den ileri gelen enfeksiyonlar›n kontrolü için
baz› kimyasal ve fiziksel inaktivasyon yöntemleri
gelifltirilmektedir. Klorin; uygulama kolayl›¤›,
güvenilirli¤i, ucuz oluflu, rezidüel biyosid etkisi
ve  bakteri  ve  virüslere  karfl›  olan  üstün  etkisi
dolay›s›yla  en  s›k  kullan›lan  dezenfektand›r.
Ethanol, sodyum bikarbonat, ozon ve quarterner
amonyum bileflikleri FCV ve MNV’lerin inaktivasyonu
amac›yla kullan›lan baz› kimyasal maddelerdir
(44-46).

Mormann  ve  ark.,  (47)  yapm›fl  olduklar›  bir
çal›flmada   tüketicilerin   g›dalar›n   haz›rlan›fl›
s›ras›nda uygulad›klar› s›cakl›k uygulamalar›n›n
(f›r›nlama,    piflirme,    kavurma)    kontamine
g›dalardaki virüs  titresini  ciddi  bir  biçimde
azaltt›¤›n› buna karfl›n genel olarak koruma ve
muhafaza amac›yla kullan›lan dondurma, so¤utma,
asidifikasyon ve orta derece ›s› uygulamalar›n›n
(pastörizasyon) g›da matriksindeki veya yüzeyindeki
NoV’leri yeterli düzeyde inaktive etmediklerini
belirtmifltir. 

Püskürtme, y›kama ve dald›rma hasat sonras›
meyve ve sebzelerin suda gerçeklefltirilen yayg›n
temizlik uygulamalar›d›r. Klorin bazl› y›kama
taze ürünlerde en s›k kullan›lan yöntem olmas›
aç›s›ndan g›da endüstrisinde oldukça önemli bir
yere sahiptir. Fakat klorinin günümüzde aç›¤a
kavuflturulmufl virüsler üzerine olan de¤iflen etkisi
ve ürünlerde meydana getirmifl oldu¤u zararlar
ciddi anlamda kayg›lara sebep olmaktad›r (48).
Bu dezenfektana karfl› alternatif olarak düflünülerek
gelifltirilen   ozon   ile   mikroorganizmalar›n
inaktivasyonunun bakteriler üzerine etkisi güçlü bir
flekilde gösterilmiflse de virüsler üzerine olan etkisi
hakk›nda bilinenler oldukça s›n›rl›d›r. H›rneisen
ve ark., (49) 5 dk’l›k bir ozon uygulamas›n›n su,
marul ve yeflil so¤andaki FCV’nin önemli derecede
miktar›n› inaktive etti¤ini bildirilmifltir. Bu sonuçlar
ozonun   taze   ürünlerin   yüzeyindeki   viral
kontaminasyonu k›s›tlamak aç›s›ndan alternatif
bir metot olabilece¤ini göstermektedir.

Yüksek  bas›nç  uygulamas›  yap›lan  bir  baflka
çal›flmada (50) istiridye dokular›ndaki 5 °C s›cakl›kta
5 dakikada 400-MPa’l›k bir bas›nç uygulamas›n›n
ard›ndan MNV’nin inaktive oldu¤u belirlenmifltir.
Bir di¤er fiziksel yöntem olan UV ›fl›¤›n›n MNV
ile kontamine g›da yüzeylerinde virüs say›s›n›
azaltt›¤› bildirilmifltir. Ifl›nlama günümüzde g›dalar
aç›s›ndan izin verilen dozlarda uygulanabilir bir

yöntem  olmas›na  ra¤men  yap›lm›fl  az  say›da
çal›flmada (51, 52) g›da matriksindeki MNV’ler
üzerine etkisinin olmad›¤› bildirilmifltir.

SONUÇ

Norovirüsler g›da kaynakl› olarak meydana gelen
hastal›klar içerisinde oldukça önemli bir yere
sahiptir. Yüksek oranda infeksiyöz bir karakterde
olmas›, kolayca bireyden bireye geçifli, çevresel
flartlara dayanakl› olmas›ndan ötürü g›dalar›n
haz›rlanmadan önce, haz›rlanma aflamas›nda ve
haz›rland›ktan sonra g›da zincirinin herhangi bir
basama¤›nda NoV’lerin rastlan›lmas› olas›d›r.
Yaklafl›k olarak meydana gelen gastrointestinal
enfeksiyonlar›n % 50’den fazlas›n› oluflturmas›na
ra¤men yeterli düzeyde epidemiyolojik çal›flmalar›n
olmamas›, NoV’leri üretebilecek hayvan veya doku
kültürü modellerinin oluflturulmam›fl olmas› ve
tespit yöntemlerinin oldukça kompleks ve zor
olmas›ndan ötürü günümüzde NoV’ler hakk›nda
olmas› gerekenden daha az bilgi bulunmaktad›r.
"K›fl  kusmas›"  veya  "mide  gribi"  isimlerle  de
adland›r›lan NoV enfeksiyonlar›  gittikçe artan
kayg›lara sebep olmaktad›r. Özellikle toplu halde
bulunan ortamlarda bu virüsten ileri gelen salg›nlar
halk  sa¤l›¤›  aç›s›ndan  ciddi  anlamda  riskler
oluflturmakta ve ülkeler baz›nda konuyla ilgili
önlemlerin al›nmas›n› daha da gerekli k›lmaktad›r.
Epidemiyolojik aç›dan de¤erlendirildi¤inde tespit
yöntemlerinin pahal› ve uzun bir süre almas›
NoV’lerden ileri gelen enfeksiyonlar›n tespitini
zorlaflt›rmaktad›r. 

G›da endüstrisi aç›s›ndan de¤erlendirildi¤inde g›da
iflçilerinden ileri gelen sekonder kontaminasyonlar›n
önüne geçmek bu hastal›kla mücadelede al›nmas›
gereken önemli bir tedbirdir. Kontaminasyon
kaynaklar›n›n önlenmesinin yan› s›ra üreticilerin
g›dalardaki olas› kontaminasyona yönelik fiziksel
(›s›l ifllem, UV, vb.) veya kimyasal (Klorin, ozon,
vb.) uygulamalar› yapmas› korunmada dikkat
edilmesi  gereken  bir  di¤er  noktad›r.  Halen
daha  karanl›kta  kalm›fl  noktalar›n  ayd›nl›¤a
kavuflturulmas›  için  yeni  tespit  yöntemlerinin
gelifltirilmesi, halk›n ve üreticilerin bilinçlendirilmesi,
epidemiyolojik çal›flmalara önem verilmesi ve
hastal›ktan   korunmaya   yönelik   muhtemel
kontaminasyonlar›n  önüne  geçebilecek  yeni
yöntemlerin     belirlenip     yayg›nlaflt›r›lmas›
gerekmektedir.
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