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                                               ÖNSÖZ VE TEŞEKKÜR 

 

        Gıda kaynaklı salgınlar ve hastalıklar tüm dünya üzerinde giderek önem 

kazanmış ve önemli halk sağlığı sorunları arasında yer almaktadır. Dünyada gıda 

kaynaklı salgınların Salmonella’dan sonra en önemli ikinci sebebi E. coli dir. E. coli’ 

nin bir türü olan E. coli O157:H7 serotipi ilk kez 1982’de ABD Oregon eyaletinde 

bir restorantta sığır etinden üretilen hamburger tüketimi sonucunda hemorajik kolit 

nedeni olarak ortaya çıkmıştır. Başta ABD, İngiltere ve Japonya gibi birçok ülkede 

enfeksiyon kaynağı olarak belirtilmekte ve enfeksiyonlar sonucu ölümlerim olduğu 

da rapor edilmektedir. 

 

        Ana rezervuarı sığır ve sığır dışkısıdır. Sığır, domuz, geyik ve kümes hayvanları 

etlerinden yapılmış kıyma ve ürünlerinden sıklıkla izole ediebillmektedir. Son 

zamanlarda yapılan bazı çalışmalar sebze ve meyvelerden de izole edildiğini 

göstermiştir. Gıdanın üreticiden tüketiciye ulaşana kadar geçen sürede (hazırlama, 

paketleme, dağıtım ve tüketim) HACCP kurallarına uygun olarak üretilmesi 

kontaminasyon riskinden korunmak için önemlidir. 

 

        Yüksek lisans eğitimim boyunca ve tezimin hazırlanması ve sunumu safhasında 
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                                                           ÖZET 

 

       Yenilebilir her şey gıda olarak tanımlanmaktadır. İnsanlar temel fizyolojik 

gereksinimlerini karşılamak için her zaman gıdaya ihtiyaç duymaktadırlar. Bu 

yüzden kaliteli ve güvenli gıdanın temini önem kazanmıştır. İnsanların bakteriler 

veya toksinleriyle gıda vasıtasıyla karşılaşması ve kontamine gıdaların tüketilmesiyle 

gıda kaynaklı salgınlar meydana gelebilmekte ve bunun sonucunda ciddi hastalıklar 

oluşabilmektedir. Gıda kaynaklı salgınların başlıca sebeplerinden biride E. coli grubu 

bakterilerdir. İnsan beslenmesi açısından oldukça değerli öğelere sahip olan kırmızı 

et ve et ürünleri, sağlıklı diyetin ayrılmaz bir parçasıdır. Bununla birlikte sarf edilen 

tüm çabalara rağmen, halk sağlığını tehdit eden pek çok etkenin de taşıyıcılığını 

üstlenmektedir. Bunların başında da E. coli O157:H7 serotipi yer almaktadır. Bu 

etkenin ana rezervuarı sığırların gastrointestinal sistemidir ve hijyen kurallarına 

yeterince uyulmadığında et ve et ürünlerine bulaşabilmeketedir. İçinde yaşadığımız 

coğrafyada, başta sığır olmak üzere, hayvan yetiştiriciliğinin birincil geçim 

kaynakları arasında olması nedeniyle, sözkonusu hastalık etkeninin varlığının 

araştırılması, sorunun sınırlarının belirlenmesi ve ileride buna yönelik tedbirlerin 

alınabilmesi açısından son derece önemlidir. Belirtilen arka plana dayanarak sunulan 

bu çalışmada, salgınlar meydana getirerek geniş kitleleri etkileyebilme potansiyeline 

sahip E. coli O157:H7'nin bölgedeki durumunun ortaya konması amaçlanmıştır. Bu 

çalışmada 61 adet kıyma haline getirtilmiş dana et örneğinde ISO16654 nolu standart 

metod temel alınarak E. coli O157:H7 varlığı araştırılmıştır. Aynı zamanda kıyma 

numuneleri toplam aerob bakteri, koliform bakteri, Enterobacteriaceae ve fekal 

koliform bakteri yönünden araştırılmıştır. 

  

        Sonuç olarak incelenmiş olan 61 dana et örneğinin 3 tanesinde  Escherichia coli 

O157 suşuna ancak hiç Escherichia coli O157:H7 suşuna  rastlanmamıştır.  

             Anahtar kelimeler: dana eti, E. coli O157:H7  



                                                      X                                                             

                                                 SUMMARY             

 

         Everything that can be edible is defined as food. People always need food to 

meet basic physiological needs. So, the quality and safety of the food becomes 

important. When people consume contaminated food, which contains bacteria and its 

toxins, many foods based illness ocur as a consequence. The E. coli group is a 

bacterium which is one of the reasons of foodborne outbreaks 

         Red meat and meat preperat, which has considerable valueble for human 

nutrition, is an inseparable part of a healthy diet. Despite all the efforts that have 

been made with it, and it also the fundamental carrier of many bacteria which 

threaten public health. The first of these is serotype E. coli. In the geography we live 

in, paticularly cows which are the essential source of animal breeding. It is very 

important to investigate the existence of the disease agent, to determine the limits of 

the problem and to take measures aganist it. This work, based on the background 

mentioned, is aimed at revealing the territorial situation of E. coli, which has the 

potential to affect large population by generating epidemics. In this study examined 

61 meat samples for the presence of E. coli O157:H7 was investigated based on the 

method of ISO16654. At the same time, meat samples were investigated according to 

total aerob bacteria, coliform bacteria, faecal coliform bacteria and 

Enterobacteriaceae. 

         As a result, 3 beef samples out of 61 samples found to be positive for E. coli 

O157 strain, but, none of the samples identified as E. coli O157 H:7. 

                                                          

 

 

                                                               

                         

Anahtar kelimeler: Ground beef, E.coli O157:H7                                                                                                                                     
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                                                               1. GİRİŞ 

 

        Gıda zehirlenmeleri genelde hafif seyretmekle birlikte özellikle yaşlılar, 

çocuklar ve bağışıklığı baskılanmış kişiler için ölümle de sonuçlanabilen bir hastalık 

grubudur. Artan dünya nüfusuyla birlikte gıda gereksinimleri ve gıda tüketiminin 

artması et ve et ürünlerine olan talebide artırmıştır. Gıda zehirlenmeleri özellikle yaz 

aylarında artış göstermekle birlikte bu durum coğrafi koşullara, iklimlere göre 

farklılık gösterebilmektedir. Kişilerin bakteriler ve bu bakterilerin toksinleriyle 

kontamine olmuş yiyecek ve içecekleri tüketmesi sonucu gıda zehirlenmeleri 

meydana gelmektedir. 

 

        Gıda zehirlenmelerine sebep olan bakterilerin başlıcaları Campylobacter, 

Salmonella ve Escherichia coli (E.coli) olarak sıralanabilir. Günümüzde gıda 

kaynaklı zehirlenmeler ve buna bağlı hastalıklar tüm dünya üzerinde önemli halk 

sağlığı sorunları arasında yer almaktadır. Arjantin’de her yıl 400’den fazla gıda 

kaynaklı salgın görülmekte Amerika’da ise her yıl 6 kişiden 1’inde gıda kaynaklı 

enfeksiyon görülmektedir (CDC 2018, Masana ve ark. 2010). Amerika Birleşik 

Devletlerinde her yıl 76 milyon kişinin gıda kaynaklı zehirlenme geçirdiği, bu 

vakaların 325.000'nin hastanelere başvurduğu, 5.000 kişininde öldüğü bildirilmiştir 

(Mead ve ark. 1999). Avrupa Birliği  2004-2012 yılları arasında  tohum filizi  

(lahana) tüketimi sonucu meydana gelen  salgınlara ilişkin  nedenler arasında  

Salmonella dan sonra E.coli salgınlarının ikinci sırada olduğunu rapor etmiştir 

(Callojon  et al.,2015, Choi ve ark. 2016). 

 

        E. coli birçok çevre şartlarına direnç göstermekte ve buna bağlı olarakta birçok 

hastalığa sebep olabilmektedir. E.coli ilk kez Dr. Theodor tarafından 1885'te 

tanımlanmış ve Bacterium coli olarak adlandırılmıştır (Öztaş ve Aytaç 1995). E. coli 

Enterobacteriaceae familyasına ait bir bakteridir (Esameili ve ark 2004). Bakteri 

Gram negatif, katalaz pozitif, sporsuz çubuk formunda, oksidaz negatif, fermantatif, 

mezofilik bir bakteridir (Dykes 2004). 
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        E. coli suşları antijenik yapısı özellikle somatik O, H ve K antijeni yapılarına 

göre sınıflandırılırlar. Somatik O antijeni ısıya dirençli polisakkarit yapıda formale 

dayanıksız olan yüzey antijenleridir. Makro ve mikro aglütinasyon testleriyle 

belirlenebilirler. Fimbrial veya kapsül antijenleri olan Escherichia coli’lerin somatik 

O antijeni yönünden tespiti zordur. Bu tip suşlarda 120
o
C

 
de 2 saat ısıtılıp 

aglütinasyon testi uygulanarak belirlenebilmektedir. H antijeni kirpik (flagella) 

antijenleri olup protein yapıda ve ısıya dayanıksız formale dayanıklıdır. Protein 

yapısından dolayı 100
o
C de ısıtılmaya, alkol ve proteolitik fermentlere dayanıksızdır. 

K antijeni kapsül antijeni olup, polisakkarit yapısında ısıya dayanıklı ve kapsül 

bulunduran Escherichia coli’ler ‘O’ somatik antijenleri üzerinde bulunurlar. 

Kapsüller aminoasit, karbonhidrat ve lipid bulundrumalarına göre 80’den fazla tipe 

ayrılırlar. 100-200
o 

C de 1-2 saat kaynatmakla yok edilebilirler. Kapsül tiplerinin 

belirlenmesinde K- spesifik fajlar kullanılmktadır. Ek olarak tavşan anti kapsüler 

serumları ile belirlenebilmektedir. Bu kapsüle sahip bakteriler somatik antiserumlarla 

aglütinasyon oluşturmazlar ( Johnson 1991). 

 

        E. coli insan ve diğer sıcakkanlı hayvanların bağırsak florasının bir parçası 

olmasına rağmen bunların bazı serotipleri gıda kaynaklı hastalıkların başlıca 

etkenleri arasında yer almaktadır. İnsanda patojen olan E. coli’ler patojenite 

özelliklerine göre aşağıdaki gibi sınıflandırılmaktadır (Peacock ve ark. 2011) 

   

1- Enterotoxigenic (ETEC) 

 

2- Enteropathogenic (EPEC) 

 

3-Enterohaemorrhagic  (EHEC) 

 

4- Enteroinvasive (EIEC) 

 

5- Enteroaggregative  (EaggEC) 

 

6-Diffusely Adherent (DAEC)    
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        Enterotoxigenic E.coli (ETEC) enfeksiyonlarının klinik belirtileri hafif kanlı 

ishalden ciddi kolera tablosuna kadar değişebilmektedir. Gelişmekte olan ülkelerde 

çoğunlukla çocuklarda görülür ve çocuk ölümlerinin %20'sinden sorumlu 

tutulmaktadır. Dünya Sağlık Örgütü dünyada her yıl 380.000 kişinin ölümünün 

ETEC'e bağlı enfeksiyonlardan kaynaklandığını bildirmiştir (FDA 2012, Qadri ve 

ark. 2005).   

 

        2010 yılında Antofagas (kuzey Şili) bölgesinde Mart-Nisan ayları arasında 

Enterotoxigenic E. coli’lerin neden olduğu büyük bir gastroenterit salgını 

belirlenmiştir (Montero ve ark. 2010). Bu salgında 31.036 vaka rapor edilmiş ve en 

fazla etkilenen yaş grubu ise 25 ila 44 (%92) yaş arası kişiler olarak bildirilmiştir 

(Diaz ve ark. 2012). Brie peyniri, kızarmış hindi, mayonez ve şarküteri ürünleri 

ETEC infeksiyonlardan sorumlu gıdalar olarak bildirilmektedir. Ayrıca enfekte 

taşıyıcılar yoluyla veya gıdaların hazırlanması esnasında kontamine suların 

kullanılmasıyla enfeksiyon etkenin yayıldığı görülmüştür. Çoğu ETEC 

enfeksiyonunun kontamine su ve gıdalardan bulaştığı görülmüştür. Minimal 

İnfeksiyon dozu (MİD) 10
8
 bakteri olduğu belirtilmiştir (FDA 2012). 

                                                 

        Enteropatojenik E. coli (EPEC) enfeksiyonlarında akut sulu diyare, bulantı ve 

düşük dereceli ateş en sık görülen belirtileridir. EPEC genel olarak yaz aylarında 

daha çok görülmektedir. Bulaşma fekal-oral yolla gerçekleşir. Kontamine ellerle, 

hazırlanması esnasında bebek mamalarına ve kullanılan alet ve ekipmana kolayca 

bulaşabilmektedir. Bu enfeksiyonun yayılmasında hastaneler ve bakım evleri önemli 

bir yer tutmaktadır (Erol 2007). Patojenitesien belirgin özelliği bozam ve tutunma 

etkisi yapmasıdır. Bu etkinin oluşması bakterilerin bağırsak hücresine lokal olarak 

tutunması ve bağırsak hücre sinyal siteminin uyarılması ve sıkı bir şekilde hücreye 

bağlanıp yapısını, gerginliğini bozması ile gerçekleşir (Willke 2008). Türkiye'de 

Avsever ve Tunagil (2016) tarafından hastalık teşhisi sebebiyle incelenen 3 kara 

kaplumbağasının iç organ ve bağırsak florası örneklerinden EPEC izole edilmiştir.    
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        Enteroinvazif E. coli (EIEC) dünya çapında tanımlanan enterik insan 

patojenlerinden bir tanesidir (Cody ve ark.1999). EIEC serotipinin yetişkin ve 

çocuklarda neden olduğu klinik bulgular genetik düzeyde Shigella türüyle benzerlik 

göstermektedir. EIEC gelişmekte olan ülkelerde ishal olgusu taşıyan çocukların 

dışkısında %1,9-4 arasında izole edilmiştir. Enfeksiyonlarında abdominal kramplar, 

bulantı, kusma, üşüme ve halsizlik gibi semptomlar gözlenmektedir. Gıdaların fekal-

oral yolla kontamine olmaları sonucu enfeksiyon yayılmaktadır (FDA 2012). EIEC’ 

nin sindirim kanalındaki predileksiyonu (lokalize olduğu yer) kolondur ve etken 

kolon epitel hücrelerine invazyon gösterir. Endositoz vasıtasıyla etkenin hücreye 

girmesinden sonra endositik vakuoller erir ve EIEC hücre sitoplazmasında kolaylıkla 

çoğalmaya başlar. Minimal infeksiyon dozu 10
6
-10

8
 kob/g arasında değişmektedir. 

Çocuklarda bu doz çok daha düşüktür (Erol 2007) . 

 

        Enteroagregatif E. coli (EAEC veya EaggEC)  son zamanlarda gelişmekte olan 

sanayileşmiş ülkelerde yetişkin ve çocuklarda akut ve kronik olmak üzere sulu 

mukoid diyare şeklinde görülen bir enfeksiyondur (Venter 2006). EAEC yolculuk 

diyaresinin başlıca sebeplerindendir (Adachi ve ark. 2001). 2011 yılında Almanya'da 

önemli bir gıda kaynaklı salgının nedenini, Shiga toksijenik ve Enteroagregatif 

Escherichia coli’nin melez bir patotipi olarak gösterilen Escherichia coli O104:H4 

olarak tanımlanmıştır. Bu salgında yaklaşık 4.000 vaka tespit edilmiş ve 50 kişinin 

öldüğü rapor edilmiştir (Laing ve ark. 2012). Buchholz ve ark. (2011) yapmış 

oldukları bir çalışmada bu salgının büyük olasılıkla tüketilen turp filizinden 

kaynaklandığını bildirmişlerdir. 

 

        Diffuz adherent E. coli (DAEC)'nin virülens ve patojenik mekanizması ile ilgili 

sınırlı sayıda araştırma bulunmaktadır (Sarkar 2008). Scaletsky ve ark. (2002)  

Brezilyada yapmış oldukları çalışmada 12 aydan büyük çocuklardaki ishal 

vakalarıyla DAEC enfeksiyonları arasında bir ilişki tespit etmişlerdir. Bunun 

sonucunda Kuzeydoğu Brezilyada DAEC potansiyel bir patojen olduğu 

doğrulanmıştır. DAEC klinik tabloda sulu diyare görülmektedir. 
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        Enterohemorajik E. coli(EHEC) için ana kaynak sığır ve sığır dışkısıdır. İnsanda 

infeksiyon sıklıkla hayvan dışkısı ile kontamine yiyeceklerin tüketilmesiyle 

yayılmaktadır. Az pişmiş et ve et ürünleri, yetersiz pastörize olan süt ve süt ürünleri, 

su, meyve ve sebzeler bulaşmanın en çok görülen nedenlerindendir (Canpolat 2015).  

                                                                     

        Enterohemorajik E. coli grubuna ait önemli türler Escherichia coli O157:H7, 

Escherichia coli O157, Escherichia coli O26:H11, Escherichia coli O145, 

Esherichia coli O103:H2, Escherichia coli O91, Escherichia coli O104:H4’ tür. 

 

        Escherichia coli O26:H11 serotipi Escherichia coli O157:H7'den sonra dünyada 

hemolitik üremik sendrom (HUS)’un önemli ikinci nedeni olarak düşünülmektedir 

(Bonanno ve ark. 2016). Shiga toksin üreten E. coli (STEC) O26:H11 serotipi 2005 

yılının sonunda Fransada 16 HUS vakasına sebep olmuş ve salgın kaynağı kotamine 

olmuş pastörize olmayan Camembert peyniri tüketimiyle ilişkilendirilmiştir (Espiê 

ve ark. 2005). 

 

        Escherichia coli O157:H7 Enterohemorajik Escherichia coli’ler arasında en sık 

rastlanan ve en önemli serotip olup, çoğu ölümle sonuçlanan gıda kaynaklı 

hastalıklara sebep olmaktadır. Bu serotip tarafından üretilen toksinin yapısal ve 

immunolojik yönden S.dysanteria tip I tarafından üretilen Shiga-toksin ile yüksek 

benzerliğinden dolayı shiga-toxin-like  (stx 1 ve stx 2)  olarak adlandırılır (Erol 2007). 

                                      

                                          2. ESCHERİCHİA COLİ O157:H7 

 

        Escherichia coli O157:H7 1975’te ilk kez kanamalı ishal geçiren bir kadından 

izole edilmiştir. (Şeker ve Yardımcı 2008). Fakat 1982’de bu mikroorganizmayla 

kontamine olmuş az pişirilmiş etlerin tüketimi sonucu ortaya çıkan hemorajik kolit 

vakasından kaynaklı gıdalardan ve hasta kişilerden izole edilmesi sonucunda insanda 

hastalık yapan bir patojen olarak kabul edilmiştir (Bell 2002). 
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2.1.  Escherichia coli O157:H7'nin Genel Özellikleri 

 

        Bakteri Gram negatif, İndol pozitif bir bakteridir. Üreyebilmeleri için gerekli 

aw= 0,95. pH 4,5 dir (Uyttendaele 2001). Escherichia coli O157:H7 diğer 

Escherichia coli türlerinden farklı olarak sorbitolü 24 saatte fermente edemez, βeta 

glukoronidaz aktivitesi yoktur (Dolye 1991).  Enfeksiyon dozu oldukça düşüktür 

(Liu ve Li 2002). Minimal enfeksiyon Dozu (MİD) E. coli O157:H7 

enfeksiyonlarında 10-10
2
 kob düşük bir değerdir.                              

                                                            

        Gıda kaynaklı enfeksiyonların sebebi olarak gıdalardan izole edilen etken sayısı 

10-2x10
2
 kob/g olarak tespit edilmiştir (Erol 2007). Escherichia coli O157:H7 

dondurulmuş ve soğukta muhafaza edilen gıdalarda, su aktivitesinin (aw) düşük 

olduğu ürünlerde ve asitlik oranı yüksek olan gıdalarda uzun süre canlılığını 

sürdürebilmektedir. Bu özelliklerinden dolayı karşılaştığı çevre koşullarına adapte 

olarak direnç kazanabilmektedir. 

 

        Escherichia coli O157:H7'nin pH 4,5-5,5 değerindeki ortama maruz kalması 

durumunda aside uyum sağlayarak direnç kazandığı bildirilmektedir. Bu özelliğinden 

dolayı fermente gıdalar dahil bir çok asidik gıdada canlı kalabilmektedir. Ayrıca bu 

özellik Escherichia coli O157:H7’nin enfektif dozunun düşük olmasının sebebidir 

(Tosun ve Gönül 2003). Berry ve Cutter (2000) E. coli O157:H7'nin gıda kaynaklı 

salgınlarının elma şarabı, fermente sucuk, yoğurt, mayonez gibi asidik gıdaların 

tüketimi sonucu da görülebileceğini bildirmişlerdir. Yapılan çalışmalar Escherichia 

coli O157:H7'nin asidik şartlara direnç gösterdiği pH’sı 3,6- 4,0 olan elma şarabında 

8
o
C de 10-30 gün canlı kalabildiğini göstermiştir (Zhao ve ark. 1993). 

 

        Weagant ve ark. (1994)  yaptıkları bir çalışmada E. coli O157:H7 serotipinin 

mayonez ve mayonez içeren soslarda 5–7
o
C de yaklaşık 35 gün canlı kaldığını 

bildirmişlerdir. E. coli O157:H7'nin bütün suşları 10–48
o
C arasında gelişme 

göstermektedir. <6-7
o
C’dan düşük ısılarda gelişemezler. Ancak gıdalarda buzdolabı 

sıcaklığında üreyebilirler. Patojen, sığır dışkısında 37
o
C de 42-49 gün, 22

o
C de 49-56 

gün, 5
o
C de 63-70 gün canlılığını sürdürebilmektedir (Rove ve ark. 1991). Bu 
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bulgular sığır dışkısından gıdalara ve çevreye Escherichia coli O157:H7'nin kolayca 

yayılabilmesi potansiyel bir kaynak olduğunun göstergesidir (Jiang ve ark. 2002). 

 

        Raughuber ve Matches (1990) tarafından yapılan bir çalışmada Escherichia coli 

O157:H7'nin EC besiyerinde üreme ve gaz oluşumu incelendiğinde E. coli O157:H7 

serotipi için sıcaklık aralığı 48 saat için 19,3–41,0
o
C olarak bulunmuştur. 16,4

o
C ve 

42,5
o
C gaz oluşumu olmaksızın üreyebildiği bildirilmiştir. 

 

        Daha önce yapılmış antibiyotik direnç çalışmalarında Escherichia coli O157:H7 

suşlarının birçok antibiyotiğe karşı duyarlı olduğu ve yeni çalışmalarda bakterinin 

antibiyotiğe direnç kazandığını görülmektedir. 1984-1987'de izole edilen 56 suşun 

hepsi bazı antibiyotiklere duyarlılık gösterirken 1989-1991'de izole edilen 176 suşun 

13'ü streptomisin, sülfisaksazole ve tetrasikline karşı dirençli olduğu tespit edilmiştir 

(Halkman 2013). 

 

        Escherichia coli O157:H7 serotipi yüksek tuz konsantrasyonuna direnç 

göstermektedir. Glass ve arkadaşlarının (1992) yapmış olduğu bir çalışmada E. coli 

O157:H7'nin %6,5'lik NaCI'de gelişebildiği, NaCI'ün inhibisyon etkisi % 8,5 

derişiminde başlar ve 200 ppm nitrat ve %4 nitrat içeren pH sı 5,6 olan sıvı 

besiyerinde gelişebilmektedir. Aynı çalışmada %3,5'lik NaCI ve 69 ppm sodyum 

nitritli pH’sı 4,8 olan fermente sucukta indirgenebildiği bildirilmiştir. 

 

       Buchanon ve ark. (1998) yapmış oldukları bir çalışmada E. coli O157:H7’nin 3 

suşu (932, Entero 9490 ve 13b88) nu elma suyundan elimine etmek için düşük dozda 

Gamma ışınları vermişler ve bakteriyi elma suyunda 2
o
C Cesium-137 radyasyonuna 

maruz bırakılmıştır. Aside dirençli olmayan hücrelerde radyasyon dozu aralığı 0,12 -

0,21 iken aside dirençli hücreler için radyasyon aralığı 0,22-031 kGy olarak 

bulunmuştur. 
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Tablo 1. Escherichia coli O157:H7' nin üreme şartları  (Erol 2007) 

 Min –Max Optimal 

Sıcaklık 6
o
-42

o
C  37

o
C 

pH değeri 4,4 -9,0 5,7- 7,5 

aw değeri 0,95 / - 0,99 

         

 

        E. coli O157:H7’nin patojenitesinden sorumlu iki tane toksin gösterilmektedir. 

Bu toksinler Afrika yeşil maymunlarının vero hücereleri(böbrek doku hücrelerine) 

sitotoksik etki yaptıklarıdan dolayı verotoksin 1 ve verotoksin 2 olarak adlandırılırlar. 

Bu toksini üreten Escherichia coli’lerde verotoksijenik E. coli, VTEC olarak 

isimlendirilmişlerdir (Wells ve ark. 1991, Blanco ve ark. 2004). Bu iki toksin aynı 

zamanda Shigella dysanetria tip 1 tarafından oluşturulan shiga like toksin 1, stx1 ve 

shiga like toksin 2, stx2 olarakta adlandırılmaktadır (Weeratna ve Dolye 1991, Park 

ve ark. 1999). 

 

2.2.  Escherichia coli O157:H7'nin İnsidansı ve Bulaşma Kaynakları 

 

        Son yıllarda E.coli O157:H7 dünya çapında birden fazla gıda ve su kaynaklı 

salgına sebep olmuş ve halk sağlığı açısından ciddi bir tehdit olarak 

değerlendirilmiştir (CDC 2015). E. coli O157:H7 enfeksiyonları bu güne kadar 6 

kıtada 30’dan fazla ülkede rapor edilmiştir (Esameili ve ark. 2015).  Aynı zamanda E. 

coli O157:H7 gıda kaynaklı hastalıkların temel nedeni olmakla birlikte bebeklik ve 

çocukluk çağı ishallerinin sonrasında gelişen hemolitik üremik sendrom (HUS) ve 

böbrek yetmezliğinin sebebi olarak görülmüştür (Peacock ve ark. 2001). 

                                                      

        1996 yılında Japonya'nın Sakai kentindeki bir ilkokulda tohum filizlerinin 

tüketimi ile ilişkili çok büyük bir salgın gerçekleşmiş ve kontamine olmuş beyaz turp 

filizi tüketen yaklaşık 12.000 çocuk enfekte olmuştur. Bu çocukların 112'sinde 

hemolitik üremik sendrom gelişmiş 12’si ise ölmüştür (Seo ve ark. 2016). E. coli 
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O157:H7'nin prevelansı coğrafik bölgeye, mevsime ve hayvanın türüne göre 

değişmektedir. Prevelansın yaz aylarında diğer aylara oranla daha yüksek olduğu 

sığır ve kuzu karkaslarında da kontaminasyonun daha çok olduğu bildirilmiştir 

(Chapman ve ark. 1997). 

 

        E. coli O157:H7 kıyma, çiğ süt, kümes hayvanları ürünleri, taze elma, elma 

şarabı, soğuk sandiviç ve sebzeleri kolayca kontamine edebilmektedir (Liu ve Li 

2002).  Hindistanda E. coli O157:H7 et kebapları, sosisler, bufola sütü, inek sütü ve 

khoa tatlılarında saptanmıştır (Kiranmayi ve ark. 2010). Willshaw ve ark. 

(2001)‘rının yapmış oldukları çalışmada infeksiyon yoğunluluğunun en fazla 1-4 yaş 

arasında olduğu saptanmıştır. E. coli O157:H7 dünya genelinde önemli morbitide ve 

mortalite sebebi olarak görülen ve gıda güvenliğini tehdit eden enterik bir patojen 

olduğu bildirilmiştir. (Galli ve ark. 2016). 

 

        Dünyada E. coli O157:H7 salgınlarının birçoğu et ürünlerinden 

kaynaklanmaktadır. Sığır dışkısı  ile kontamine olan et, diğer gıda ürünleri ve su en 

önemli  kaynaktır (You et al., 2006; Dontorou et  al., 2003 ; Bai et al., 2010,  Olesen 

ve Jesperen 2010). Kontamine gıda tüketimiyle başta çiğ ya da az pişmiş et ürünleri 

ve çiğ süt, elma şarabı, taze sıkılmış elma suyu, yoğurt, pişmiş mısır, sebze salatası 

(ıspanak ya da marul) ve peynirden kaynaklamaktadır (Venter 2000). 

 

       Su ve gıdalarda fekal kontaminasyonun yanı sıra yemek hazırlama esnasında 

çapraz kontaminasyon ile kişiden kişiye temas yoluyla enfeksiyonun oluşabileceği 

bildirilmiştir (Venter 2000). 

                                                                         

2.2.1. Sığır ve Sığır Etleri 

 

       Sığır enfeksiyonun primer kaynağı olarak kabul edilmekte ve son araştırmalar 

sığırların terminal rectumlarında (memelilerde kalın bagırsağın son kısmı) bakteriyi 

taşıdıklarını göstermektedir (Low ve ark. 2005). Kontamine az pişmiş sığır eti ve 

hamburger insanlarda en sık rastlanan E. coli O157:H7 salgınlarının sebebi olmuştur 

(Driffin ve Tauxe 1991). Dolye ve Schoeni (1987) Kanada’da sığır etinden kaynaklı 
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E. coli O157:H7 insidansı  %31 olarak bildirmişlerdir.  

 

2.2.1.1. Kıyma ve Kıyma Ürünleri 

 

        Mevcut bakterinin sıcakkanlı canlıların bağırsak floarasının bir parçası 

olmasından dolayı et ve et ürünleri bu bakteri için potansiyel bir kaynak 

oluşturmaktadır. Et ve et ürünleri tüketiminde özellikle kıymanın geniş bir yer 

tutması E. coli O157:H7 varlığının görülme sıklığını artırabilmektedir. Kıyma ve 

ürünleri besleyiciliği açısından her zaman en çok tüketilen gıdalar arasında yer 

almaktadır. Kıyma gerek yapısal özelliği ve gerekse tüketime hazırlanması 

aşamalarında mikrobiyal bulaşmanın en çok görüldüğü gıdaların başında 

gelmektedir. Kıyma uygun pH ve su aktivitesi açısından çoğu mikroorganizmanın 

gelişimi için en uygun gıdadır. Et ve et ürünlerinin kesimi, hazırlanması, 

paketlenmesi, taşınması ve saklanması esnasında uygun proseslerin uygulanmaması 

mikroorganizmaların daha kolay yayılması ve gelişmesini sağlamaktadır. Bu durum 

mevcut gıdanın raf ömrünü azaltırken halk sağlığı açısından da ciddi bir tehdit 

oluşturmaktadır. Yapılan pek çok çalışmada kıymanın en yüksek düzeyde bakteri 

barındırdığı ve bulaşmanın en kolay olduğu besin maddelerinden biri olduğu 

doğrulanmıştır. 

       

        Lima kentinin farklı pazarlarından alınmış çiğ sığır eti, çiğ kıyma, peynir ve 

taze sebze örneklerinde shiga toksin üreten E. coli O157:H7(STEC) prevelansı 

değerlendirilmiştir. Ekim 2000 Şubat 2001 tarihleri arası Lima şehrinin 42 ilçesinden 

farklı pazarlardan temin edilen 407 gıda örneğinin; 102 sığır etinden 23’ü, 102 dana 

kıymadan 15’i, 101 taze sebzeden 4’ü Escherichia coli O157:H7 yönünden pozitif 

olarak tespit edilmiştir (Mora ve ark. 2007). 

 

        Konya ilinde Balpetek ve Gürbüz (2010)  yapmış oldukları bir çalışmada çeşitli 

satış noktalarından toplamda 173 numunede(kıyma, pastırma, inegöl köfte, kanatlı 

gögüs ve but etleri) E. coli O157:H7 varlığını araştırmışlardır. Kıyma numunelerinin 

2'sinde (%7,03), köftelerin 1 tanesinden E. coli O157:H7 izole etmişlerdir. Direkel ve 

ark. (2010) Mersin Yenişehir ilçesinden 86 farklı kıyma örneği toplamışlardır. Bu 
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kıyma örneklerinin 6'sında (%6,9) Escherichia coli O157:H7 serotipinin pozitif 

bulmuşlardır. 

 

       İsviçrede 240 farklı kasaptan temin edilen toplamda 400 kıyma örneğinin 211 

dana kıyma örneğinin sadece 1’inde Escherichia coli O157:H7 pozitif olarak 

değerlendirilmiştir (Fantelly ve Stephan 2001). 

 

2.2.2. Süt ve Süt Ürünleri                                                                

 

        Pastörize sütten E. coli O157:H7 bulaşması yetersiz pastörizasyon ya da 

pastörizasyon sonrası kontaminasyon sonucu şekillenmektedir. (Armstrong et al., 

1996, Kiranmayi ve ark. 2010). Pastörize ve pastörize edilmeyen süt Birleşik 

Krallık’ta birçok E.coli O157:H7 salgının sebebi olarak bildirilmiştir (Goh ve ark. 

2002). Nobilli ve ark. (2016) Haziran ve Eylül ayları arasında 2 çiğ süt örneği ve 1 

mozeralla peyniri örneğinden STEC üreten Escherichia coli O157:H7 izole 

etmişlerdir. Bu bulgu İtalya’da üretilen mozeralla peynirlerinde STEC'in izole 

edildiği ilk rapordur. 

 

        Ekim 2000 ve Şubat 2001 arası Lima şehrinin 42 ilçesinden farklı pazarlarından 

toplanan 407 gıda örneğinin; 102 yumuşak peynirden 8'i Escherichia coli O157:H7 

yönünden pozitif bulmuşlardır (Mora ve ark. 2007). Oregan da uzun süren bir E. coli 

O157:H7 salgınına bakkallarda satılan pastörize edilmemiş (çiğ) süt tüketiminin 

sebep olduğu bildirilmiştir (Kneene ve ark. 1997). Pahdye ve Dolye (1991) ise 115 

çiğ süt örneğinin 11'ini  (%10)   E. coli O157:H7 yönünden pozitif bulmuşlardır. 

 

2.2.3. Su 

 

        Yeraltı sularının hayvan atıklarıyla ve içme sularınında fekal kontaminasyonu su 

yoluyla bulaşan salgınlara sebep olabilmektedir (Sokolova ve ark. 2012, Balbus ve 

Embrey 2002). Saxena ve ark. (2015) E. coli O157:H7’nin dünya çapında su 

kaynaklı bulaşan salgınlarda büyük mortalite ve morbiditeye neden olduğu 

bildirmişler ve bu yüzden içme suyu kaynaklarının E. coli O157:H7 yönünden 
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prevelansının araştırılması ve bulaşmasının erken tespiti için çalışmalar yapılmasının 

önemli olduğunu rapor etmişlerdir. 

 

        Su kaynaklı ilk E. coli O157:H7 salgını 1989'da Missouri Cabool eyaletinde 

meydana gelmiş ve salgından 243 kişi etkilenmiştir. 32 kişi hastanede tedavi görmüş 

2 kişide HUS gelişmiş ve 4 kişinin öldüğü bildirilmiştir (Skala 1994). 1998'de yaz 

ayında Wiyoming (US) eyaletinde büyük bir E. coli O157:H7 salgını meydana 

gelmiştir. 157 kişinin enfekte olduğu bildirilmiş ve 71 kişinin dışkısından E. coli 

O157:H7 izole edilmiştir. Salgın kaynağı olarak belediyenin içme suyu gösterilmiştir 

(Olsen ve ark. 2002) 

 

2.2.4. Domuz ve Kümes Hayvanları Ürünleri 

 

        E. coli O157:H7 Amerika birleşik devletleri ve Kanada da marketlerde satılan 

264 domuz etinin 4'ünde, 263 kümes hayvanı etinin 4’ünden izole edilmiştir (Dolye 

ve Schoeni 1987). Fransa’da Bouvet ve ark. (2002) yapmış oldukları bir çalışmada 

mezbaha ve kesimhanelerden alınan 2.146 adet domuz karkasının 328'inde (%15), 

kesim yapılan çevreden topladıkları 876 tane örneğin 170'inde (%19) Escherichia 

coli O157:H7' nin pozitif olduğu tespit etmişlerdir.  

 

        2014 Ağustos ve Ekim ayları arasında Kanada Albeta da 119 kişide E. coli 

O157:H7 salgını görülmüştür. 23 kişi hastanede tedavi edilmiş, 6 kişide hemolitik 

üremik sendrom gelişmiş, ancak ölüm olmamıştır. Salgın kaynağı olarak domuz eti 

üretim ve dağıtım zinciri gösterilmiş, domuz etinin yanlış işlenmesi ve kesimhane ve 

paketlemede kontaminasyon olduğu tespit edilmiştir (Honish ve ark. 2017). 

 

2.2.5. Sebzeler ve Diğer Kaynaklar 

 

        E. coli O157:H7 salgınları çoğunlukla az pişmiş sığır etiyle ilişkilendirilmesine 

rağmen son zamanlarda salgınlar ıspanak, marul ve taze filizler gibi taze sebze 

ürünleriyle de bağlantılı olduğu anlaşılmıştır (Martinez ve ark. 2015). Marul ve yeşil 

yapraklı sebzeler birçok gıda kaynaklı hastalıklara da sebep olabilmektedir. 1995’te 
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Montana’da 40 kişide kanlı diyare görülmüştür. 13 kişi hastanede tedavi görmüş 1 

hastada hemolitik üremik sendrom (HUS)  gelişmiştir. Bu salgının kaynağı olarak 

hazır satılan marul gösterilmiştir (Ackers ve ark. 1998). 

 

        Ekim 2000 ve Şubat 2001 arası Lima şehrinin 42 ilçesinden farklı pazarlarından 

toplanan 407 gıda örneğinin;101 taze sebzeden 4'ü Escherichia coli O157:H7 

yönünden pozitif sonuç vermiştir (Mora ve ark. 2007). 

        

        2011'de Son Jose Kaliforniya da geyik dışkısıyla çileklerin kontaminasyonu 

sonucu görülen 15 vaka E. coli O157:H7 ile ilişkilendirilmiş, 4 kişide hemolitik 

üremik sendrom gelişmiş ve 2 kişi ölmüştür (Laidler ve ark. 2013). Keshun ve ark. 

(2001)  yapmış oldukları bir çalışmada 2 bakteri suşunu çileğin hem yüzeyine hemde 

iç kısmına enjekte etmiş ve Escherichia coli O157:H7’nin canlı kalma süreleri 

değerlendirlmiştir. Escherichia coli O157:H7’nin çileğin hem yüzeyinde hemde iç 

kısmında 23
o
C’da 5-10 saat, -20

o
C’de 3 gün canlı kalabildiğ sonucuna varılmıştır. 

İngiletere’de bir elma şarabı fabrikasının ürettiği elma şarabını tüketen 18 kişinin 

enfekte olması sonucu yapılan incelemede enfeksiyon sebebi elmaların iyice 

yıkanmaması ve yetersiz pastörizasyon olarak tespit edilmiştir. Bunun üzerine Besser 

ve ark. (1993)  Escherichia coli O157:H7’nin elma şarabında canlı kalma süresini 

incelemişlerdir. Araştırmanın sonucunda buzdolabında bekletilen elma şarabında E. 

coli O157:H7’nin 20 gün canlı kaldığını bildirmişlerdir. 2009 da kaynağı kontamine 

un olan pişmemiş çörek hamurunun tüketimi sonucu enfeksiyon sebebi olarak 

Escherichia coli O157:H7 suşu bildirilmiştir (Martinez ve ark. 2015). 

 

        1991-1996 Amerika Birleşik Devletlerinde (US) E. coli O157:H7 taze sıkılmış 

elma sularından izole edilmiş ve bunun sebebi elma bahçelerinde kullanılan sığır 

gübresiyle yerdeki elmaların kontamine olması ve elmaların yetersiz yıkanması 

olarak gösterilmiştir (Bell 2002). 

 

        26 Eylül 2006 CDC’nin raporuna göre 26 eyalette 183 kişinin E. coli O157:H7 

ile enfekte olduğu ve hastaların 95’i (%52)  hastanede tedavi görmüş, 29'unda  (%16) 

hemolitik üremik sendrom gelişmiş ve 1 kişininde öldüğü bildirilmiştir. Salgın 
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kaynağı olarak taze ıspanak gösterilmiştir. Enfekte olan 130 kişinin 22'si 10 gün 

boyunca pişmemiş taze ıspanak tükettiği tespit edilmiştir. Buna bağlı olarak kişiler 

tarafından tüketilen 3 tane taze ıspanak paketinden E. coli O157:H7 izole edilmiştir 

(CDC 2006). 

 

2.3. Hastalıkları  

 

        E. coli O157:H7 infeksionları üç temel hastalık bulgusuyla kendini 

göstermektedir. Bunlar; Hemolitik üremik sendrom (HUS), Hemorajik kolit (HC) ve 

Trombotik Trombositopenik Purpura (TTP) dır (Dolye ve Padhye 1992) 

 

2.3.1. Hemolitik Üremik Sendrom (HUS) 

 

        Alyuvar hücrelerinin anormal biçimde yıkımlanması sonucu gelişen ve 

sonrasında hasarlı kırmızı kan hücreleri böbreklerdeki filtre sistemini tıkamasıyla 

başlayarak böbrek yetmezliğine kadar devam edebilen bir hastalıktır 

(https://www.hemen sağlık.com). Shiga toksin üreten Escherichia coli O157:H7 

insanlarda Hemolitik üremik sendromun en önemli etkenidir. Kontamine olmuş 

gıdalrın alınmasına takiben 3-8 gün sonununda ishalle karakterizedir. Başlangıçta 

sulu, sonrasında kanlı ishalle devam eder. Abdominal ağrı, bulantı ve kusma ishale 

eşlik eder. Ateş daha az sıklıkta görülür. İki hafta içinde ishal öyküsü olan bir hastada 

aniden ortaya çıkan trombositopeni, hemolitik anemi ve böbrek hasarı ile klinik 

olarak tanı konur (Canpolat 2015). 

                                                             

        Hemolitik üremik sendrom Kanada da 5 yaş altındaki çocuklarda yaygındır ve 

bunun temel nedeni E. coli O157:H7 dir (Rowe ve ark 1991). Hastalık 5 yaş altı 

çocuklarda yaz ve sonbahar aylarında daha yaygın gözlenmektedir (Stephania ve ark. 

1994). 1991'de Kuzeybatı İngilterede yoğurt tüketimi sonucu VTEC O157:H7 tipi 49 

kişide enfeksiyon tanımlanmış ve 11 kişinin 10 yaş altı çocuklar olduğu bildirilmiştir. 

5 çocukta da Hemolitik üremik sendrom (HUS)  gelişmiştir (Morgan ve ark. 1993). 

 

 



15 

 

 

  

2.3.2. Hemorajik Kolit ( HC) 

 

        Hemorajik kolit gıda kaynaklı bir hastalık olarak ilk kez 1982' de Oregon ve 

Michiganda görülmüş, bu iki eyalette hastalananlar bir fast food restorantında az 

pişmiş dana kıymadan yapılmış sandiviç tükettikleri bildirilmiştir (James ve ark. 

2000). Bu hastalık ciddi abdominal ağrı, başlangıçta sulu daha sonradan kanlı diyare, 

az veya çok ateşle karakterizedir (Riley ve ark.1983). 

 

        Almanya da 53 çocukta E. coli O157:H7 üzerinde yapılan araştırmada 

hemorajik kolit olan 28 çocuk bakteriyi vücudundan 2-62 gün arası (ort. 13 günde) 

atarken hemolitik üremik sendrom gelişen çocukta ise bu organizmayı 5-124 gün 

arası (ort. 21 günde) vücuttan attıkları tespit edilmiştir (James ve ark. 2000).   

 

2.3.3. Trombotik Trombositopenik Purpura (TTP)                                                        

 

        Trombotik Trombositopenik Purpura kan hücrelerin yıkım ve kan pulcuklarında 

görülen azalma ile karakterize olan ve genellikle ateş, nörolojik bulgular ve böbrek 

yetmezliği ile karakterize bir rahatsızlıktır (www.kanhastalıkları.org). Belirtileri ateş, 

solgunluk, anemi semptomları, purpura, peteşi ve kanamadır. Nörolojik semptom ve 

bulgular baş ağrısı, konvülsiyon, letarjiden komaya kadar değişebilen bilinç 

bozuklukları görülebilmektedir. Daha ilerlemiş hastalıklarda hemiparezi ve nöbetler 

görülmektedir. Hastalıkta %80-90 iyileşme görülür (Maxine ve Stephen 2006).                                                          
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2.4.   Dünya Genelinde E. coli O157:H7 Salgınları 

 

Tablo 2:  Amerika’daki E. coli O157:H7 salgınları 

 

YIL 

 

BÖLGE  

 

VAKA   

 

HUS 

 

ÖLÜM 

 

SALGIN KAYNAĞI 

 

KAYNAKÇA  

1982 US: OR, MI 20  1 Az pişmiş sığır eti Riley ve ark.1983 

1984 US 34 1 4 Hamburger Ryan ve ark. 1986 

1985 US 70 12 11 Sandiviç  Carter  ve ark. 1987 

1988 Wisconsin 61   Dana rosto, salata Rodrigue ve ark. 

1995 

1990 US: Pensilvanya 16 4  Yeşil yapraklı sebzeler Marsh ve ark. 1992 

1993 US: Connecticut 20   Hamburger Roberts ve ark. 1995 

1996 US: Connecticut 61 3  Marul Hilborn ve ark. 1999 

2000 Pensilvanya 51 8  Çiftlik hayvanları Crump ve ark. 2002 

2003 US:Kansas , MI 4 1  Dondurulmuş et ve 

biftek 

Laine ve ark. 2005 

2004 Florida 108 15  Hayvanat bahçesi Davies ve ark. 2005 

2006 US: OR   323 29 1 Taze ıspanak CDC 2006 

2006 US 71 8  Kontamine olmuş marul CDC 2006 

2006 Meksika, Utah 22   Ispanak Grant ve ark. 2006 

2007 US 21.244 2 2 Sığır eti ve kümes 

hayvanaları 

CDC 2007 

2007 US 21 4  Dondurulmuş pizza CDC 2007 

2009 US 17 2  Sığır eti CDC 2009 

2009 Utah ve Idaha 14   Dana kıyma Lanier ve ark. 2009 

2011 US 58 17  Marul salatası Slayton ve ark. 2011 

2012 US 17  2 Marul ve ıspanak 

salatası 

Marder ver ark. 

2014 

2015 Washington 60   Çevresel faktörler Curran ve ark. 2015 

2017 US 25 2 1 Yeşil yapraklı sebzeler CDC 2017 

2018 US 210 27 5 Romen marulu CDC 2018 
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Tablo 3: Kanada da  E. coli O157:H7 salgınları 

YIL BÖLGE VAKA HUS ÖLÜM SALGIN KAYNAĞI KAYNAKÇA 

1999 Kanada           

( Ontoria) 

162   Hayvanat bahçesi Bryna ve ark. 

2002 

2002 Kanada           

( Edmonton) 

13 2  Peynir, pastörize olmayan 

gouda peyniri 

Honish L. ve ark. 

2005 

2012 Kanada 5   Dondurulmuş sığır köftesi Gill ve ark. 2016 

2014 Kanada 

(Alberta) 

119 6  Domuz et ürürnleri Honish ve ark. 

2017 

 

 

Tablo: 4 İngiltere E. coli O157:H7 salgınları 

 

YIL 

 

BÖLGE 

 

 

VAKA  

 

HUS 

 

ÖLÜM 

 

SALGIN KAYNAĞI 

 

KAYNAKÇA 

1991 North West 

İngiltere 

16 5  Yoğurt Morgan ve ark. 

1993 

1992 İskoçya  6 1  Çocuk havuzu Brewster ve ark. 

1994 

1994 İskoçya 71 10 2 Pastörize süt Robert  ve ark. 

2000 

1996-

97 

İskoçya – 

Lanarkshire  

512  17 Kasap Cowden ve ark. 

2001 

1997 İskoçya- 

Glasgow  

37   Ev yapımı kek kreması O’Brien ve ark. 

2001 

 

 

Tablo 5: Diğer Avrupa ülkelerinde E. coli O157:H7 salgınları 

 

YIL 

 

BÖLGE 

 

VAKA  

 

HUS 

 

ÖLÜM  

 

SALGIN KAYNAĞI 

 

KAYNAKÇA 

1985 Londra-

Ontario 

73 17 13 Kişiden kişiye Krishan ve ark. 1987 

1992 Almanya  41 3 1 Kişiden kişye Redia ve ark. 1994 

2003 Slovakya 9 3  Patörize olmayan 

inek sütü 

Liptokova ve ark. 

2004 

2010 Hollanda 41   Gouda peyniri Mc Collum ve ark. 

2010 

2011 Fransa 18 18  Kıyma King ve ark. 2014 
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Tablo 5: Diğer Avrupa ülkelerinde E. coli O157:H7 salgınları(Devam) 

YIL BÖLGE VAKA HUS ÖLÜM SALGIN KAYNAĞI KAYNAKÇA 

2012 Danimarka 13 8  Sığır kıyması Saborg ve ark. 

2013 

2012 Hollanda/ 

Limburg 

24 5  Çiğ süt ürünleri Braeye ve ark. 

2012 

 

 

Tablo 6: Asya ülkelerinde E. coli O157:H7 salgınları 

 

YIL 

 

BÖLGE 

 

VAKA  

 

HUS 

 

ÖLÜM 

 

SALGIN KAYNAĞI 

 

KAYNAKÇA 

1996 Japonya 12000 121 12 Lahana filizi Seo ve ark. 2016 

1996 Japonya 28   Omlet ( pişmiş yumurta Watanebe ve ark. 

1999  

2011-12 Kore 291   Sığır ve domuz et 

ürünleri, sebze 

Seo ve ark. 2016 

2012 Japonya 

(Hokkaido) 

107   Salatalık turşusu Tabuchi ve ark. 2015 

2013 Japonya 17   Kişiden kişiye Kameyama ve 

ark.2015 

 

                               

2.5. Koruma ve Kontrol 

 

        Ana rezervuarı sığır dışkısı olan E. coli O157:H7 özellikle çocuklar ve yaşlı 

kişilerde hemorajik kolit ve hemolitik üremik sendromla karakterize bir hastalığa 

neden olan önemli bir patojendir (Ahmed ve ark. 2014). EHEC' e karşı spesifik bir 

tedavi yada koruyucu bir aşı yoktur (Vilte ve ark. 2012). Bulaşmanın önlenmesinde 

koruma ve kontrol önlemleri çok önemlidir.        

 

Alınması gereken önlemler aşağıdaki şekilde sıralanabilir. 

 

        1- Ana rezervuarı sığır dışkısı olduğundan dolayı et ve et ürünlerinin 

hazırlanmasında çiftçilerden tüketiciye kadar olan tüm aşamalarda hijyen 

önlemlerine uyulmalıdır. 
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        2- Çiftliklerde ve gıda işletmelerinde çalışan tüm personeller kişisel ve çevresel 

hijyen konusunda eğitilmeli ve bu sayede hayvanların kesilmesi, iç organlarının 

çıkartılması(eviserasyon) sırasında çapraz kontaminasyon ve fekal kontaminasyon 

engellenmelidir. 

 

        3-Gıdaların üretilmesinden raflara taşınmasına kadar soğuk zincir tebliğine 

uygun transferi olmalı ve araçlarda düzenli olarak dezenfeksiyon yapılmalıdır. 

 

        4- Gıdalar uygun sıcaklıkta depolanmalıdır. Buzdolabı için 0-4
o
C de, 

dondurucularda ise bu sıcaklık  - 18
o
C de olması gerekmektedir. 

 

       5- Sosis, sucuk, burger gibi et ürünleri iyice pişirildikten sonra  (gıdanın orta 

noktasının ısısı en az 70
o
C olmalı)  tüketilmelidir. Çiğ sebze ve meyveler tüketmeden 

önce iyice yıkanmalıdır ve diğer gıdalarla çapraz kontaminasyonu önlenmelidir.      

 

        6-Pişirilmeden tüketicilek olan sebzeler bol suda yıkanmalıdır ve tüketilen 

sebzeler kabuklu ise kabukları soyulmalı veya iyice yıkanmalıdır. 

 

        7-Yemekler tekrar ısıtılacaksa iyice kaynatıldığından emin olunduktan sonra 

tüketilmelidirler. Süt ve elma suyu mutlaka pastörize edilmeli ve sonrasında 

kontaminasyon önlenmelidir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



20 

 

 

  

3. MATERYAL VE METOD 

 

3.1. Et Örneklerinin Alınması 

 

        Bu çalışmada materyal olarak 2018 Haziran-Temmuz tarihleri arasında Kars ve 

ilçelerinden çeşitli kasap ve marketlerden temin edilen 61 adet et örneği kıyma haline 

getirilerek elde edilen dana kıyma örneği kullanılmıştır. Numuneler soğuk zincir 

kırılmadan steril poşetler içerisinde Kars Kafkas Üniversitesi Veteriner Fakültesi, 

Gıda Hijyeni ve Üretimi Anabilim Dalı Laboratuvarına getirilmiş aynı gün analize 

alınmış ve incelenmiştir. E. coli O157:H7 varlığı yönünden incelenen kıymalar aynı 

zamanda toplam aerobik bakteri, koliform, fekal koliform ve Enterebacteriaceae ve 

yönünden mikrobiyolojik incelemeye tabi tutulmuştur. 

 

3.2. Escherichia coli O157:H7 izolasyonu 

 

        Escherichia coli O157:H7 izolasyon ve identifikasyonu ISO16654 nolu standart 

temel alınarak yapılmıştır. Fakat standartta zenginleştirme aşamasından sonra olan 

immuno magnetik seperasyon basamağı atlanmıştır. 

 

3.2.1. Ön Zenginleştirme 

 

        Kıyma haline getirilmiş et örneklerinden Escherichia coli O157:H7 izolasyonu 

için Novobiocin Modifiye Tryptone Soy Broth (m-TSB with Novobiocin, Merck, 

M1.09205.0500) ön zenginleştirme besiyeri olarak kullanıldı. Hazırlanan m-TSB 

besiyeri steril poşetlere 225 ml olarak aktarıldı. Üzerine 25 gr kıyma numunesi 

eklenerek 3-5 dk homojenize edildi. Homojenizasyon işlemi tamamlanan numuneler 

41,5
o
C de 24 saat süreyle inkübasyona bırakıldı. 

 

3.2.2. Escherichia coli O157:H7’nin Katı Besiyerinden İzolasyonu 

 

        Zenginleştirme besiyerinden 25 µL alınarak Cefixime Tellurite katkılı (CT- 

Labx161) Sorbitol MacConkey (SMAC, Lab 161) agara yayma yöntemi kullanılarak 
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ekim yapıldı. Ekim yapılan besiyerleri 37
o
C’de 24 saat inkübasyona bırakıldı. 

İnkübasyon sonucunda CT-SMAC agarda üreyen sorbitol fermantasyonu ve β-

glukoronidaz aktivitesi negatif gri koloniler E. coli O157:H7 yönünden şüpheli 

olarak değerlendirildi. Şüpheli olarak tespit edilen en az beş koloni seçilerek saf 

kültür oluşturmak amacıyla SMAC agara (CT-supplemnet katkılı) çizme plak 

yöntemiyle ekim yapıldı ve 37
o
C’de 24 saat inkübasyona bırakıldı. İnkübasyon 

sonucunda tipik koloniler depolamak amacıyla yatık agara (Nutrient agar, Lab008)  

öze yardımıyla geçildi ve ekim yapılan yatık agarlar 37
o
C’ de 24 saat inkübasyon 

sonucunda idendifikasyon testleri için buzdolabında depolandı. 

 

3.3. E. coli O157:H7 identifikasyonu 

 

3.3.1. Triptofandan İndol Oluşumu 

 

        Bazı bakteriler triptofanaz enzim aktivitelerine bağlı olarak besi yerinde 

bulunan triptofan amino asitinden indol oluştururlar. Tryptone Water kullanılarak 

yapılan bu test için izole edilen bakterinin bu besiyerine inokulasyonu yapıldıktan 

sonra 44
o
C’da 24 saat inkubasyona bırakıldı. İnkubasyon sonucunda her bir tüpe 0,5 

ml Kovac’s(Merck 1.09293) ayracı damlatıldı. Tüplerin üst kısmında kalıcı 

vişneçürüğü renginde oluşan halka pozitif, sarı-kahverengi oluşan halka negatif 

olarak değerlendirildi. 

 

3.3.2. Escherichia coli O157 aglütinasyon testi 

 

        Escherichia coli O157 aglütasyonu için Escherichia coli O157 Latex hızlı test 

kiti kullanıldı. Aglütinasyon kâğıdında ki iki kuyucuğa bir damla (30µL) izotonik 

tuzlu su (M40) damlatıldı. Sonra Sorbitol MacConkey agardan öze yardımıyla 

şüpheli (sadece renksiz koloniler) E. coli kolonileri alınarak aglütinasyon kâğıdının 

üzerindeki izotonik tuzlu su içinde iyice emülsifiye edilerek kuyucuğa yayıldı. Aynı 

işlem diğer kuyucuğa da uygulandı. Aglütinasyon slaydını 30 sn sallayıp, oto 

aglütinasyon ve topaklama için kontrol edildi. Eğer düzgün bir emülsiyon varsa teste 

devam edilir ama topaklanma ipliklenme varsa reaktifler kullanmaya uygun değildir. 
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Her lateks reaktifini yavaşça sallayarak homojen bir süspansiyon elde edildi. İlk 

kuyucuğa bir damla Mikrogen E. coli (M44a) test lateksinden bakteriyel solüsyon 

damlatıldı. Diğer kuyucuğa Control Lateks (M44b) damlatıldı. 2 kuyucukta yeni bir 

karıştırma çubuğuyla karıştırıldı. Sılaydı 2 dakika yavaşça karıştırarak aglütinasyon 

gözlemlendi. Test lateks kuyucuğunda aglütinasyon gözlemlenirken, Control Latkes 

kuyucuğunda aglütinasyon gözlenmemesi E. coli O157 suşu yönünden pozitif olarak 

gözlenmiştir. 

 

Tablo 7: E. coli O157 aglütinasyon testinin yorumlanması 

      Test Lateks      Control Lateks              Yorum 

              +              - E. coli O157 mevcut 

               -              - E. coli O157 yok 

             + 

              - 

            + 

+ 

Spesifik  olmayan aglütinasyon 

          sonuç belirsiz  

 

 

 

 

Resim 1: E.coli O157 aglütinasyon testi 

  ( 1 numaralı test kontrol kuyucuğunda çökelme var, 2 numaralı control test kuyucuğunda çökelme 

yok.  Sonuç E. coli O157 pozitif) 
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3.3.3. H  Antijeni tüp testi 

 

        E. coli O157 pozitif olan suşların uygun besiyerinden öze yardımıyla 2 ml TSB 

ekim yapılır. Ekim yapılan TSB’ler 37
o
C’de 6-8 saat inkübasyona bırakılır. 

İnkübasyon sonunda TSB’lerin üzerine 2 ml %1’lik formol tuz solüsyonu eklenir. 

Oda ısısında 20 dk bekletilir. Bu solüsyondan 0,5ml alınarak 2 adet 12 X 75 mm lik 

tüplere aktarılır. İlk tüpe 50µL E. coli H7serumu damlatıldı ikinci tüp kontrol amaçlı 

olduğu için hiçbir şey eklenmez. Bu tüpler 48-50
o
C’lik su banyosuna konarak 1 saat 

bekletilir. Su banyosu sonrasında tüpler aglitünasyon oluşumu için gözlemlenir. H7 

serumu konulan tüpteki aglütinasyon numunenin H7 pozitif olduğunu gösterir. 

Kontrol tüpünde aglütinasyon gözlenmemelidir. 

 

3.4. Toplam  Aerobik Bakteri Sayımı 

 

        Nutrient agar (Lab008) besiyeri kullanılmıştır. 10 gr kıyma numunesi 90 ml 

fizyolojik tuzlu su içerinde homojenize edildikten sonra tüplerde 4’üncü dilüsyona 

kadar seyreltildi. Hazırlanmış olan tüplerden Nutrient agara yayma yöntemiyle ekim 

yapıldı. Daha sonra ekim yapılan besiyerleri 35-37
o
C’de 24-48 saat inkübasyona 

bırakıldı. İnkübasyon sonucunda genel bakteri sayımı yapıldı. 

 

3.5. Enterobacteriaceae Sayımı 

 

      Violet Red Glucose (VG) agar (Oxoid CM0485) kullanılmıştır. 10 gr kıyma 

numunesi 90 ml fizyolojik tuzlu içerinde homojenize edildikten sonra tüplerde 

4’üncü dilüsyona kadar seyreltildi. Hazırlanmış olan tüplerden Violet Red Glucose 

agara yayma yöntemiyle ekim yapıldı. Ekim yapılan besiyerleri 37
o
C’da 24 saat 

inkübasyona bırakıldı. Pembe koloniler pozitif olarak değerlendirildi. 

 

3.6. Koliform Grubu Bakteri  Sayımı    

 

      Violet Red Bile agar(Lab031) kullanılmıştır. 10 gr kıyma numunesi 90 ml 

fizyolojik tuzlu içerinde homojenize edildikten sonra tüplerde 4’üncü dilüsyona 
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kadar seyreltildi. Hazırlanmış olan tüplerden Violet Red Bile agara yayma 

yöntemiyle ekim yapıldı. Ekim yapılan besiyerleri 37
o
C’da 24 saat inkübasyona 

bırakıldı. İnkübasyon sonucunda pembe olan kolonilerin sayımı yapıldı. 

 

3.7. Fekal Koliform Bakteri Sayımı 

 

        Violet Red Bile agar(Lab031) kullanılmıştır. 10 gr kıyma numunesi 90 ml 

fizyolojik tuzlu içerinde homojenize edildikten sonra tüplerde 4’üncü dilüsyona 

kadar seyreltildi. Hazırlanmış olan tüplerden 1’inci dilüsyondan Violet Red Bile 

agara yayma yöntemiyle ekim yapıldı. Ekim yapılan besiyerleri 45,5
o
C’da 24 saat 

inkübasyona bırakıldı. İnkübasyon sonucunda pembe olan kolonilerin sayımı yapıldı. 
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4- BULGULAR 

 

        Bu çalışmada Kars ve çevresinde satılan kıymalarda Escherichia coli O157:H7 

varlığının araştırılması amaçlanmıştır. Kars ve çevresinde ki kasap ve marketlerden 

61 adet et örneği satın alınıp kıyma haline getirtildikten sonra ve E. coli O157:H7 

yönünden incelenmiştir. Örneklerde aynı zamanda Toplam bakteri, Koliform bakteri, 

Fekal koliform bakteri ve Enterobacteriaceae sayısına da bakılmıştır. İncelene 61 

örneğin 39’undan E.coli şüpheli 188 izolat elde edilmiştir. Bu izolatlara tryptofandan 

indol oluşturma testi uygulanmış ve 72 adedi indol pozitif olarak bulunmuştur. İndol 

pozitif olan kolonilere Latex hızlı test kiti (Microgen, M44) kullanılarak yapılan 

aglütinasyon testi sonucu 7 adet E. coli O157 izolatı olduğu tespit edilmiştir. O157 

pozitif olan örnekler H7 antijeni varlığı yönünden incelenmiştir. H7 antijen tüp testi 

uygulaması sonucunda bu 7 örneğin hiç birinin H7 antijeni taşımadığı bulunmuştur. 

 

Tablo:8 E. coli O157:H7 analiz sonuçları 

Örnek 

sayısı 

                                 İzolat sayısı 

      Toplam      İndol +    O157+    H7+ 

    61        188      72        7     0 

 

     

        Kıyma haline getirtilen et örneklerinin genel hijyenik durumunun ortaya 

konulması amacıyla toplam mezofilik bakteri, koliform bakteri, fekal koliform 

bakteri ve Enterobacteriaceae sayısına bakılmış ve sonuçlar Tablo 9’da verilmiştir.  

  

Tablo 9: Kıyma örneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuçları 

Bakteri Minumum  Maximum Ortalama 

Toplam aerob bakteri 3,6x10
3 

kob/g 2,0x10
8
 kob/g 1,4x10

7
 kob/g 

Koliform 4,0x10
2
 kob/g 1,6x10

6
 kob/g 1,4x10

5
 kob/g 

Fekal koliform 4,0x10
2
 kob/g 8,0x10

3
 kob/g 3,6x10

3
 kob/g 

Enterobacteriaceae 4,0x10
2
 kob/g 3,2x10

6
 kob/g 2,1x10

5
 kob/g 

*Tespit edilebilir limitin üzerinde olan değerler ortalamaya dahil edilmiştir. 
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        61 kıyma  örneğinden 1 tanesinin toplam bakteri sayısı tespit edilebilir limitimiz 

olan 4,0x10
2
 kob/g dan daha az olarak belirlenmiştir. Maksimum toplam aerob 

bakteri sayısı 2,0x10
8
 kob/g olarak tespit edilmiştir. Sırasıyla 6 numune koliform 

bakteri, 11 numune Enterobacteriaceae ve 49 numune Fekal koliform bakteri sayısı 

olarak tespit edilebilir limitimizin altında çıkmıştır. 
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5- TARTIŞMA 

 

        Türkiye’de pek çok araştırma mevcut olmakla birlikte, yapılan bu çalışmada 

Kars ili ve çevresinden temin edilen 61 adet kıyma haline getirilmiş et numunesinin 

3’ü (%4,9) Escherichia coli O157 suşu yönünden pozitif olarak tespit edilmiştir. 

Fakat bu suşlardan hiçbiri H7 antijeni içermemektedir. Türkiye’de E. coli O157:H7 

serotipinin izole edildiği kırmızı et ile ilgili çalışmalara bakıldığında pozitiflik 

oranının minimum %0,5 (Aslantaş ve Yıldız 2002) maksimum %20 (Kök, 2017) 

olduğu görülmektedir. Minimum değerin Kars ve bölgesinde yapılan çalışma olması 

acaba bu yöredeki sığırlarda bu bakteri yaygınlığının daha az mı olduğu ihtimalini 

bize düşündürttü. Bu bölgenin coğrafik ve iklim koşullarının bu farklılığa neden 

olmuş olabileceğinin düşünülmesinden önce bu bölgedeki sığırların bu bakteri 

yönünden araştırılmasının iyi olacağı kanaatine varılmıştır. Ülkemizde E. coli 

O157:H7 serotipinin izole edildiği çalışmalara bakıldığında Aydın bölgesinde yapılan 

bir çalışma haricinde bu patojene rastlanma oranının çokta yüksek olmadığı 

görülmüştür. 

                

          Cebiroğlu ve Nazlı (1999) yapmış oldukları bir çalışmada, çeşitli endüstriyel 

kuruluşlar ve küçük imalathaneler tarafından üretilerek tüketime sunulan 155 adet 

(Dondurulmuş ve dondurulmamış hamburger köfte numunesi) toplamışlardır. 91 adet 

dondurulmuş hamburger köftesinin 3’ünde,  dondurulmamış hamburger köftelerinin 

1 tanesinde olmak üzere toplam 4 adet E. coli O157:H7 izole etmişlerdir. 

 

        Kars yöresinde yapılmış olan bir araştırmada 200 et ürününde 1 tane, 260 tane 

çiğ süt ürününde 3 tane E. coli O157:H7 ye rastlamıştır  (Aslantaş ve Yıldız 2002) 

     

        Van merkezli yapılmış olan bir çalışmada çeşitli şarküteri ve kasaplardan temin 

edilen 150 tane dana kıyma ve 150 tane koyun kıyması örneği Escherichia coli O157 

yönünden analiz edilmiştir. Dana kıyma örneklerinin 7 tanesi (%4.66), koyun 

kıymalarının 3 tanesi (%2) oranında izole etmişlerdir (Alişarlı ve ark. 2004). 
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       Atasever ve ark. (2014) Erzurumda yapmış oldukarı bir çalışmada kasaptan 

alınan 71 adet et numunesinin 2’sinden (%2,9), şarküteriden alınan 21 adet et 

numunesin 1 tanesinden (% 4,8)  Escherichia coli O157:H7 izole etmişlerdir. 

 

       Sarımehmetoğlu ve ark. (2009) Ankara bölgesinde yapmış oldukları çalışmada 

251 sığır eti örneğinin 19 unda  (%7,6)  Escehrichia coli O157 olduğunu belirlemiş 

ve bu örneklerden elde edilen izolatların 2’sinin ise Escherichia coli O157:H7 suşu 

olduğunu bildirmişlerdir. 

 

        İnat (2009) Samsunda kesimhanaeden topladıkları 200 sığır karkası örneğinden 

sadece 2’sinde E. coli O157:H7 pozitif bulmuşlardır. 

  

        Dinçoğlu ve Gönülalan (2016) Şanlıurfa bölgesindeki çeşitli marketlerden 

topladıkları 155 tavuk eti numunesinde Escherichia coli O157:H7 nin varlığını 

araştırmışlardır. 155 tavuk numesinin 3'ünde (%1,9)  Escherichia coli O157:H7 izole 

etmişlerdir. 

                                      

        Ertaş ve ark. (2013) hayvansal gıdalardan oluşan  (kıyılmış et, kıyma, çiğ inek 

sütü ve çiğ sütten yapılmış peynir) 500 adet örnek üzerinde E. coli O157:H7 analizi 

yapmışlardır. 100 kıyılmış et örneğinin 2'sinde, 100 kıyma örneğinin 1'inde, 100 çiğ 

sütten yapılmış peynir örneğinin 2'sinden E. coli O157:H7 izole etmişlerdir. 

        

        Kök  (2017)  Aydında çeşitli satış noktalarından toplanan 50 adet kıyma ve 30 

adet hamburger köftesi toplam 80 adet numunede E. coli O157:H7 varlığını 

araştırmıştır. 4'ü kıyma, 6'sı hamburger köftesi olmak üzere 10 adet numunede E. coli 

O157:H7 serotipi identifiye etmiştir. 

         

        Balpetek ve Gürbüz (2010) Konya ilinde satışa sunulan et ürünlerinde(sucuk, 

sosis, hamburger, İnegöl köfte, pastırma, kıyma ve kanatlı but ürünleri) E. coli 

O157:H7 varlığını araştırmak üzere yapmış oldukları çalışmada alınan kıyma 

numunelerinin 2’si(%7,03) E. coli O157:H7 yönünden pozitif olarak 

değerlendirilmiştir. 
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        2429 tane gıda numunesinin incelenmesi sonucu sadece 2 adet hamburger 

örneğinden Escherichia coli O157:H7 izole edilmiştir (Coia ve ark. 2001). 

 

        Abdul- Raouf ve ark. (1996) 50 sığır eti kıyma örneğinin 3’ünden Escherichia 

coli O157:H7 izole etmişlerdir. 

 

        Tokatta yapılmış bir çalışmada satışa sunulan 25 tavuk gögsü ve 25 tavuk butu 

üzerinde çeşitli mikroorgaizmaların varlığı üzerinde çalışılmış ve tavuk gögsü 

örneklerinin 6'sında(%24), tavuk butu örneklerinin ise 6'sında(%24) Escherichia coli 

O157:H7 suşu pozitif olarak belirlenmiştir (Yıldırım ve ark. 2015). 

 

        Afyonda yapılan bir çalışmada analiz edilen 100 çiğ süt örneğinin 3’ü ve 100 

peynir örneğinin 1’inde Escherichia coli O157:H7 tespit edilmiştir (Akkaya ve ark. 

2007). 2008‘de Ege bölgesindeki 150 süt örneğinde 2 tane Escherichia coli O157:H7 

150 dışkı örneğinde ise hiç Escherichia coli O157:H7 izole edilememiştir (Savaşan 

ve Çiçek 2008) 

 

        Bölgede büyükbaş hayvan yetiştiriciliğinin en önemli geçim kaynaklarından biri 

olması, birincil protein kaynağı olarak et ve et ürünlerinin tüketilmesi ve patojenin 

ana rezervuarının sığır ve sığır dışkısı olması bulaşmayı kolaylaştırmaktadır. 

İnsanların sağlıklı ve güvenli gıdaya rahat ve kolay ulaşabilmesi önem taşımaktadır. 

Yapılan bu çalışmada Kars il ve ilçe merkezlerinden temin edilen 61 kıyma haline 

getirilmiş et örneği toplam mezofil bakteri sayısı, koliform, Enterobacteriaceae, 

fekal koliform ve E. coli O157:H7 yönünden incelenmiştir. 

         

        Yapılan çalışmada ortalama Toplam mezofil bakteri sayısı; 1,4x10
7
 kob/g, 

Koliform bakteri sayısı; 1,4x10
5
 kob/g, Fekal koliform bakteri sayısı; 3,6x10

3
 kob/g, 

Enterobacteriaceae sayısı; 2,1x10
5
 kob/g olarak tespit edilmiştir. 

 

        Başkaya ve ark.(2004) İstanbulda satışa sunulan 27 kıyma örneğini 

mikrobiyolojik açıdan incelemiş ve toplam aerobik bakteri sayısı 2,7x10
6
 kob/g ve 
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koliform bakteri sayısı 4,1x10
4
 kob/g olarak bulmuştur. 

 

        Erzurum ilinde satışa sunulan kıymaların mikrobiyolojik kalitesinin 

incelenmesi kapsamında yapılmış olan araştırmada da toplam mezofilik aerobik 

bakteri sayısı ortalama 7,33±1,22 log kob/g düzeyinde olduğu belirtilmiştir. 100 

numunenin 3 tanesinde %3’ünde Escherichia coli O157:H7 izole edilmiştir. Sonuç 

olarak kıyma ürünün bazı patojenleri içerebileceği ve bu durumun halk sağlığı 

yönünde bir risk oluşturabileceği ön görmüşlerdir (Atasever ve Atasever 2014). 

 

       Direkel ve ark.(2010) Mersin Yenişehir ilçesinde çeşitli kasaplardan toplanan 86 

çiğ kıyma örneğini mikrobiyolojik kalite yönünden incelemişlerdir. Araştırma 

sonucuna göre,  Toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı; 4,7x10
4
 kob/g, Toplam 

koliform bakteri: 6,0x10
2
 kob/g olarak tespit edilmiştir.     

       

        Kayseri ilinde satışa sunulan toplam 100 sığır eti kıyması örneği mikrobiyolojik 

açıdan değerlendirilmiş ve ortalama koliform grubu bakteri sayısı: 1,8x10
7 

kob/g 

olarak bulunmuştur. Yapılan analiz sonucu kıymaların mikrobiyolojik kalitesinin 

düşük olduğu saptanmıştır (Gönülalan ve Köse 2003). 

 

        Öztürk (2007) Antalya ilinde satışa sunulan 61 kıyma örneğinde Toplam 

Mezofilik Aerobik Bakteri sayısı 5.22 log10 kob/g, Koliform Bakteri 4.51 log10 kob/g,  

olarak tespit etmiştir. 
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        Kars il ve ilçelerinde satışa sunulan ve kıyma haline getirtilen dana eti 

örneklerinin E. coli O157:H7 varlığı yönünden incelenmesi ve mikrobiyolojik 

kalitesinin araştırılması amacıyla yapılan çalışma sonucunda incelenen bazı et 

örneklerinin olması gereken mikrobiyolojik kriterlerin çok daha üstünde bir sayıda 

mikroorganizmaya sahip olduğu saptanmıştır. Buda mezbahalarda kesim sırasında 

gerekli hijyen kurallarına uyulmamış olabileceğinin bir göstergesi olabileceği gibi 

alınan etler kasapta kıyma haline getirtildiği için kıyma hazırlama esnasında 

kullanılan alet ve ekipman hijyenin yetersiz olabileceği, ve kişisel hijyene dikkat 

edilmemiş olabileceğini de göz önünde bulundurmak gerekmektedir.   Kıymalarda 

mikrobiyolojik kalitenin kötü olması bu ürünlerin halk sağlığı açısından risk 

oluşturabileceğinin bir göstergesidir. Ayrıca E. coli O157:H7 varlığına bu çalışmada 

rastlanılmaması bölgede böyle bir riskin olmadığı anlamını da maalesef 

taşımayacağından, genel olarak E. coli O157:H7 rastlanma oranının düşük olması 

nedeniyle de bölgede zaman zaman daha kapsamlı çalışmaların yapılmasının gerekli 

olduğu kanaatindeyiz. 

        

        Aynı zamanda tüketiciye sunulan gıdanın E. coli O157:H7 ile 

kontaminasyonunu en aza indirmek ve bu organizma kaynaklı hastalıkları kontrol 

altına almak için gıda koruma zinciri geliştirilmeli birincil üretim, işleme, satış ve 

tüketim basamakları koordine bir şekilde yürütülmelidir. Bu gıda koruma zincirinin 

her aşamasında Good Manufacture Partice (GMP), Good Agricultural Practise   

(GAP) ve Hazard Analysis and Critical Point(HACCP) kriterlerine uyulması 

gerekmektedir (Attenborough ve Matthews 2000) 
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