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OZET

Bu ¢alisma Ankara’ da fast-food hizmeti veren
4’ ii dondurulmug (IL.grup), 4’ ii kendi iiretimi o-
lan (Il.grup) hambwurger koftelerini kullanan top-
lam 8 isletmede sunulan hamburgerlerde E.coli
0157:H7 varligini tespit etmek amaciyla gergek-
lestirilmistir. Her igletmeden 4 farkl: periyod da
20 Srnek olmak iizere toplam 160 Srnek incele-
meye alinmistir. Incelemeye alinan toplam 160
ornekte zenginlestirme besiyeri olarak novobio-
cin eklenmis mECbroth, selektif besiyeri olarak
Fluorocult E.coli 0157:H7Agar ve dogrulama i-
cin GLISA test kiti kullamlmigtir. Calismanin so-
nucunda dondurulmug hazir hamburger koftesi
kullanan isletmelerin hichirinde E.coli O157:H7
varligina rastlanmazken, kendi tiretimi olan ham-
burger koftelerini kullanan isletmelerin sadece
birinde E.coli O157:H7 varlig tesbit edilmermig-
tir. Bu grupta yer alan toplam 80 dornegin 17°
sinde (E firmasina ait 12, F firmasina ait 3 ve G
firmastna ait 2 drnekte) E.coli O157:H7 serotipi-
nin varlhigi pozitif bulunmustur: Isletmelerin fizik-
sel alanlar, araggereg, besin, personel ve servis
gibi alanlarina ait hijyenik durumu “hijyen de-
gerlendirme formu” yardimiyla degerlendirilmig-
tir. Bu degerlendirme sonucunda birinci grupta
yer alan isletmeler toplamda % 80.0-89.0 arasin-
du puan alirken, ikinci grupta yer alan igletmeler
45.0-80.0 arasinda puanlar almiglardw. E.coli
0157:H7 serotipinin pozitif bulundugu isletmele-
rin hijyen degerlendirme formu sonuglari da son
derece diigiik saptanmigtir. Arastirmanin sonucu
isiginda, fastfood isletmelerde hijyenik standart-
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larin yiikseltilmesi, dzellikle yoneticilerden bagsla-
mak tizere personel egitimine gereken Snemin ve-
rilmesi, satin alma agamasindan servis agamasi-
na kadar gegen tiim agsamalarda hijyen standart-
larinin uygulanmasi ve kesim sirasindaki fekal
kontaminasyon riskinin yiiksek olmas: nedeniyle
mezbahalarin gok iyi kontrol edilmesi ve bu sero-
tipin varhigr haklinda daha farkl: diriinlerde de
¢alisma yapilmas: gerektigi séylenebilir.

Anahtar Kelimeler: E. coli O157:H7, hambur-
ger, fast-food

ABSTRACT

Escherichia coli O157:H7 Contamination in
Hamburgers Served at FastFood Restaurants in
Ankara

The present study was designed to investigate the
existance of E.coli O157:H7 in 4 fastfood restau-
rants that used frozen hamburger patties (group
1) and 4 fastfood restaurants that used self produ-
ce hamburger patties (group II) in Ankara. A to-
tal of 160 samples were examined during 4 diffe-
rent periods taken from the fastfood restaurants
(20 samples from each restaurants). The mEC-
broth with novobiocin as an enrichment agar,
Flourocult E.coli O157:H7 agar as a selective a-
gar and GLISA test kits for confirmation were u-
sed in 160 samples. In the fastfoods restawrants
that used frozen hamburger patties existence of
E.coli O157:H7 have not been found. On the ot-
her hand only in one of the fastfood restaurants
that used self produce hamburger patties E.coli
0157:H7 has not been found. In 17 samples out
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of 80 (12 at E restaurant, 3 at F restaurant and 2
at G restaurant samples) presence of E.coli
0157:H7 serotype have been found positive.
Hygienic status of the restaurants was determi-
ned by “hygienic evaluation checklist”. Accor-
ding to this evaluation restaurants in group I sco-
red 80.0-89.0 % and restaurants in group II sco-
red 45.0-80.0 %. In the restaurant where existan-
ce of E.coli O157:H7 serotype were found positi-
ve, result of hygienic evaluation checklist has be-
en found to be very low. As a conclusion it can be
said that hygienic standarts of fastfood restau-
rants has to be improved and hygienic control
and principal has to be applied from purchasing
to service prosesses. Slaugterhouses shoould be
checked regularly because of the high risk of fe-
cal contamination especially during cutting pro-
cess. In addition importance should be given to
the education of directors and personals educati-
on and finally it is also necessary to investigate

the existance of this serotype in different pro-
ducts.

Key words: Ecsherichia coli 0157:H7, hambur-
ger patties, fast-foods

GIRIS

Escherichia coli ilk kez 1885 yilinda Dr.Thedor
Escherich tarafindan bebek digkisindan izole e-
dilmis ve 6nemli insan patojeni olarak tanimlan-
mistir. Bundan yillar sonra genis gapta ¢esitli be-
sinleri kapsayan besin kaynakli hastaliklardaki
ciddi hastalik ve hatta 6liime neden olan Entero-
Hemorojenik Escherichia coli (EHEC) tanimlan-
mugtir. Escherichia coli siklikla dogumdan birkag
giin sonra bebeklerin sindirim sistemine yerles-
mektedir. Insanlarin ve sicak kanli hayvanlarin
normal barsak florasinin zararsiz tiyeleridir. Bu-
nunla birlikte, Escherichia coli’ nin 5 farkli pato-
jenik serotipi mevcuttur. Bunlar;

1.Enteropatojenik Escherichia coli (EPEC)
2.Enterotoksijenik Escherichia coli (ETEC)
3.Enteroinvasif Escherichia coli (EIEC)
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4 Enterohemorajik Escherichia coli (EHEC)
5.Enteroagregatif Escherichia coli (EAEC)’ dir
(1,2).

Enterohemorajik Escherichi coli, ciddi semptom-
lar veren sitotoksinler iiretir. Sitotoksinler (Stx)
EHEC’ in karakteristik tammlayici1 ve ana hasta-
lik yapic1 (viriilans) fakt6ridiir. Bu etkili sitotok-
sin EHEC ile enfekte olmus kisilerdeki birgok
semptoma ve 6liime kadar uzanan tabloya reh-
berlik eden faktérdiir. Sitotoksinler; Stx1 ve Stx2
olarak adlandirilan immiinolojik olarak ¢apraz
reaktif Gzelligi olmayan iki majér grubu kapsar.
Tekli EHEC nesli yalnizca Stx1, Stx2 veya tok-
sinlerin her ikisini ya da  Stx2’ nin ¢oklu form-
larin1 icerebilmektedir. EHEC® deki Stx1 toksini
Shigella dysenteriae toksinlerine benzer. Toksin-
ler Escherichia coli’ nin sitoktoksin iireteni veya
VTEC olarak bilinirler ve oldiirticii vero hiicre-
lerden olusurlar. Bu toksinler intestinaldeki hiic-
releri yok ederek insan kolonunda hemorajik ko-
lite (HK) neden olurlar. Bu kolit siddetli karin
agns1 ve diyareyle karakterizedir. Diyare baglan-
gigta sulu ve sonrasinda kanl sekildedir. Hastalik
genellikle kendiliginden geger ve yaklasik 8 giin
devam eder. HK vakalarinin yaklasik %15’ inde,
ki bunlar genellikle ¢ocuklardir, hemolitik tire-
mik sendrom (HUS) gelisir. Bu hemolitik ane-
miyle karakterizedir ve bobrek hasanyla sonugla-
nabilmektedir. Toksin beyine ulagirsa koma ve
genellikle 6liim meydana gelir. Tam tersine yasli-
larda trombotik trombositojenik purpura (TTP)
gelisir ve yaklasik % 50 oraninda mortaliteyle
sonuglanir (3-11) .

E.coli 0157:H7 en iyi bilinen EHEC neslidir. En-
feksiyon dozu 10100 hiicre arasindadir. Az pis-
mis etler, pastdrizasyon sonrasinda kontamine ol-
mus siit tirlinleri, elma suyu ve direkt hayvan te-
mas1 enfeksiyonun yaygin kaynaklaridir. Orga-
nizma birgok hayvan ¢esidinde ve evcil hayvan-
lardan da izole edilmistir. E.coli 0157:H7 genel-
likle bircok nesilden farkli olarak 44-45 °C’ de
¢ogalamaz ve sorbitolii fermente edemez E.coli
0157:H7 Amerikada’ ki hamburger kaynakli be-
sin zehirlenmelerinin biyiik ¢ogunluguyla birinci
derecede iliskilidir. En genis zehirlenme 1996 yi1-
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linda Japonya’ da meydana gelmigtir ve 9000’
den fazla kisi zehirlenmis ve 11 kisi hayatim kay-
betmistir. 1997° de Iskogya’ da kasaptan alman
kontamine etlerden meydana gelen zehirlenme o-
layinda 280 kisi etkilenmis ve 20 kisi hayatim
kaybetmistir (12-16).

E.coli 0157:H7 'nin sorbitol fermentasyonu,
(glukronidaz aktivitesi ve entcrohemolisin {ireti-
mi biyokimyasal 6zellikleri olarak fark yaratir.
Insan orijinli Escherichia coli izolatlariimin %90’
1 24 saat i¢inde sorbitole fermente olurken, E.coli
0157:H7 sorbitole fermente olmamaktadir. Bu-
nunla birlikte Escherichia coli’ nin %90’ 1 hizli
florojenik tayininin temeli olan, (glukronidaz en-
zimine sahiptir. Bu saptamada kullanilan 4meti-
lumbeliferon glukronid indikat6rii, fluorojenik
bir iiriin olusturmak i¢in (glukronidaz ile hidroli-
ze olur. E.coli 0157:H7 (glukronidaz iiretmez.
Bu nedenle organizma 4metilumbeliferon glukro-
nid indikatorii ile saptanamaz (17).

Escherichia coli’nin dogal ve birincil kaynagi;
insanlarin ve diger sicak kanli hayvanlarin intes-
tinal yoludur. Insanlardaki Escherichia coli en-
feksiyonlan; kontamine besinler yoluyla kisiden
kisiye temasla ve hayvanlardan direkt olarak tasi-
nir. Yabani ve ¢iftlik hayvanlan vasitasiyla gevre-
nin (toprak veya su) yaygin fekal kontaminasyo-
nu E.coli 0157:H7 nin devamh kaynagini saglar
ve bundan dolay: ¢esitli ¢ig besinlerde yaygin o-
larak bulunur. Escherichia coli’ nin birgok sero
grubu memelilerin bagirsaklarinda zararsiz ve
dogal olarak bulunur. Fakat diger tirleri insan ve
hayvanlar i¢in patojendir. Kedi ve képek gibi ev-
cil hayvanlar insanlardaki patojenik tipleri iceren
Escherichia coli’ nin sero gruplarim (0550111 ve
0128 gibi) igerirler. Diger evcil hayvanlan igeren
sigir, domuz, koyun, onlann yavrulan ve kiimes
hayvanlarindaki Escherichia coli’ de normal flo-
ranin Uyeleridir. Fakat insanlardaki zararsiz nesil-
lerden farkli floraya sahiptirler (1,18).

Cevredeki E.coli O157:H7 taginim dongiisii ge-
nellikle kontamine s1gir digkilar tarafindan olu-
sur. Sigirlar E.coli O157:H7’ nin major rezervi o-
larak kabul edilmektedir. Birgok zehirlenme va-

kasinda sigir eti ve iiriinleri 6nemli yer tutmakta-
dir. Sigirla iligkili triinler ve personelden kay-
naklanan kontaminasyonlar riskin artmasmna ne-
den olmaktadir. Vakalann yaklagik %10’ unda ki-
sisel kontaminasyon mevcuttur. Uzun siireli ig-
lem gerektiren yiyeceklerle kigisel tagmm %22’
ye kadar ¢ikabilmektedir. Ikincil vakalann ortaya
¢ikmasi 12 hafta kadar siirebilmektedir. Cig siit,
klorlanmamis su, elma sulan, mayonez, yogurt,
salam, patates, yonca filizi ve marul gibi sebzeler
de E.coli O157:H7 tasimmuyla iligkilidir. Ozel-
likle tavuk ve yumurtalarinin E.coli 0157:H7 en-
feksiyonlariyla iligkisi bulunmamaktadir. Balik
ve deniz triinleri ile E.coli O157:H7 zehirlenme-
rine iliskin rapor mevcut degildir (1,19-26).

Besin kaynakh E.coli 0157:H7 infeksiyonlannin
ortaya ¢ikisinda elma sarabi, fermente sosisler,
mayonez ve su gibi pek ¢ok besin etken olmasina
ragmen potansiyel olarak en siklikla rastlanilan
besinin sigir etinden yapilan kofteler oldugu be-
lirtitmektedir. Bu besinden yapilan hazir yiyecek-
lerin dagitimi esnasindaki depo kosullan E.coli
0157:H7 ’nin yayilmasinda etken rol oynayabil-
mektedir. Bu tiir hazir gidalar soguk tagima arag-
lan ile restoranlara getirilmekte olup, gida iceri-
sindeki mevcut E.coli 0157:H7 donmus sigir eti
koftelerinde hiicre sayisinda gok kiigiik bir azal-
mayla 9 aya kadar canli kalabilmektedir. Sigir e-
tinden yapilan kéftelerin depolama sicakhiginin
daha sonraki donemde de E.coli 0157:H7 ’nin1-
s1 toleransim etkiledigi belirtilmektedir. Dondu-
rulmus koftelerdeki mikroorganizmalar 15°C’de
depolanan sigir eti kiymasindaki mikroorganiz-
malardan daha fazla 1s1 toleransina sahiptirler.
Ayn sekilde, sigir eti kiymasindaki E.coli
0157:H7’ nin asit toleransi depolama kosullann-
dan etkilenmekte, bununla birlikte 4 veya 20°C
‘de depolamadan dnce 4 saat 15°C’de inkiibasyo-
nu yagayan mikroorganizmalar sentetik gastrik
stviya kargi duyarl kilmaktadir. Bu veriler, bu tiir
gidalarin dondurulmasindan ¢ok buzdolabi 1s1sin-
da saklanmasinin elverigsiz kosullara karg: pato-
jenin duyarliligini arttirdigini ortaya koymakta-
dir. Birkag ¢alisma disinda, dondurma islemi ve
diislik sicaklikta depolamanin sigir etinden yapi-
lan kiymalardaki E.coli 0157 .H7 Xiiltiirleri iize-
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rine etkisine dair gok fazla veri bulunmamaktadir
@27.

E.coli O157:H7’ nin fastfood zincirindeki ham-
burgerlerle iligkili ilk vakas1 1982 yilinda meyda-
na gelmigtir. Enfeksiyonun ana kaynagi devam e-
den yillarda sigir iiriinlerinden meydana gelen
vakalarla devam etmistir E.coli O157:H7 nede-
niyle olugan seyrek enfeksiyonlann goériilme sik-
lig1 izolasyon yontemindeki gelismelerle birlikte
artmaya baslamistir. Birgok bélgede E.coli
0157:H7 diskida rutin olarak bakilan Shigella
tirlerinden daha fazla izole edilmektedir ve bu-
gin Campylobacter ve / veya Salmonella spp.’
den sonra en ¢ok izole edilen ikinci veya iigiincii
patojendir (7,19,20,28,29).

Bu arastirma Ankara piyasasinda tiikketime sunu-
lan hamburgerlerde E.coli O157:H7 varligint
saptamak amaciyla planlanmis ve yiiriitiilmiigtiir.

ARASTIRMA YONTEMI ve ARACLAR

Orneklem

Ankara piyasasinda faaliyet gosteren fastfood is-
letmeleri arastirmanin genel 6meklemini olugtur-
mus, isletmeler rastgele se¢ilmis ve 6mek alinan
isletmeler iki grup altinda siniflandinlmgtir.

L.Grup: Farkl firmalann iirettigi dondurulmus
hazir hamburger eti kullanan fastfood isletmeler

II.Grup: Kendi iiretimi olan dondurulmamus, nor-
mal sogutucu sartlaninda saklanmig hamburger e-
ti kullanan isletmeler

Her grupta 4 isletme yer almis ve toplam 8 islet-
mede ¢alisma yuritiilmiistiir. Herbir isletmeden
dért hafta boyunca, haftada bir giin 5’ er ve top-
lamda 20 hamburger 6regi alinmugtir.

Tiiketim asamasinda alinan hamburgerler, mikro-
biyolojik analize uygun steril kaplar igerisine ali-
mp, 0-4 °C’ deki konteyner igerisinde Bagkent
Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme
ve Diyetetik Bolimii Aragtirma Laboratuvarina
getirilmistir. Laboratuvara getirilen 6rnekler he-
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men ¢aligmaya alinmig ve 6rneklerin incelenme-
sinde, %99,9 hassasiyet ve %99,4 spesifiklige sa-
hip GLISA (MERCK) (Gold Labelled Immuno
Sorbent Assay) testi kullamilmgtir (30).

Mikrobiyolojik Yontem
Zenginlestirme

Zenginlestirme besiyeri olarak diger mikroorga-
nizma florasini inhibe etmek amaciyla novobio-
cin eklenmis mEC-broth (MERCK) agan kulla-
mlmistir. Agardan ‘8.4’ g tartilarak erlene akta-
rilmis ve 225 mL distile su ilave edilerek besiyeri
hazirlanmistir. Herbir erlenin agzina gazl bez ve
cam pamugu tikanmus, lizerleri otoklav kagid1 ve
banti ile sikica kapatilmigtir. Son islem olarak be-
siyerleri otokiavda 121 °C’ de 15 dakika steril e-
dilmistir.

Dogrulama

Fluorocult E.coli 0157:H7 Agar (MERCK) ba-
lon joje igerisine 55 g tartilip 1 litre distile su ile
homojenize edilmistir. Balonun agzina gazli bez
ve cam pamugu tikanmig, iizerleri otoklav kagidi
ve banti ile sikica kapatilmigtir. Son islem olarak
otoklavda 121 °C’ de 15 dakika steril edilmistir.
Steril edilen besiyeri herbir petriye yaklagik 20
mL olacak sekilde aktarilmigtir. Kullanilan tiim
malzemeler her ¢alisma 6ncesinde 121 °C* de 15
dakika siireyle sterilizasyon islemine tabi tutul-
mustur. Analizi yapilacak herbir hamburger 121
°C’ de 15 dakika siireyle sterilize edilmis gelik
blender ile homojenize edilip, 25 g ©6mek alina-
rak 225 mL novobiocin eklenmis mEC-broth
(Merck) besiyeri ile homojenize edilerek 37 0C’
de 24 saat inkiibe edilmistir. Tanimlanan E.coli
0157:H7’ nin dogrulanmasi i¢in zenginlestirme
kiiltirinden fluorocult F.coli O/57:H7 Agar
(MERCK) besiyerine siirme yapilip 37 °C’ de 24
saat inkiibasyon yapilmis ve inkiibasyon sonu-
cunda 15 adet renksiz giipheli koloni alimip 0.2
mL saf su iginde ¢odzdiiriilerek kullanimdan
30 dakika 6nce oda sicakligina getirilmis GLISA
test kitinin 6rnek ylikleme bélmesine aktarilarak
20 dakika beklenmis ve E.coli O157:H7’ nin var-
l1g1 tesbit edilmistir (30).
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Hijyen degerlendirme formu uygulanmasi

Degerlendirme, Cigerim ve Beyhan (31) tarafin-
dan gelistirilen “Hijyen Degerlendirme For-
mu’nun fastfood isletmelere adaptasyonu ile ya-

pilmis ve degerlendirme 100 {izerinden puanlan-
dirtlmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Tablo 1’ de hamburger koftesi olarak hazirdon-
durulmus koéfte kullanan isletmelerin E.coli
0157:H7 agisindan mikrobiyolojik sonuglan yer
almaktadir. Bu grupta yer alan higbir isletmenin

hamburgerlerinde E.coli 0157:H7 serotipine
rastlanmamistir.

E.coli 0157:H7 serotipi gibi dzel serotiplerin ge-
lenekscl kiiltlir yontemleriyle saptanmas: son de-
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rece zor olmasinin yaninda, aragtirmaciyi yamlti-
c1 dzellikler gosterebilmektedir. Manafi and
Kremsmaier (32) E.coli 0157:H7 serotipini agi-
ladiklan 40 besin érmeginde GLISA test kiti ve
geleneksel kiiltiir yontemlerinin karsilagtirmasini
yapmislar ve geleneksel kiiltiir yontemlerinde
E.coli 0157:H7 serotipinin dogrulanmasindaki
zorlugun GLISA test kiti gibi immiinolojik test-

lerin kullanimiyla asilabilecegini rapor etmisler-
dir.

Raccach ve arkadaslarimin (34) E.coli 0157:H7
serotipi sayisina dondurma igleminin etkisi {izeri-
ne yaptiklan aragtirmada; 18 °C’ de 24 saat de-
polamanin E.coli 0157:H7 serotipi sayisinda
%356, 168 saat depolamanin %96 oraninda azal-
maya neden oldugunu rapor etmislerdir. Bunun
aksine Padhy ve Doyle (35) yaptiklar arastirma-

Tabio 1. Hazir-Dondurulmus Hamburger Kiftesi Kullanan Isletmelerin Uriinlerindeki E.coli O157:H7

Varliga
1. Periyod 2. Periyod 3. Periyod 4. Periyod Toplam

Negatif Pozitif Negatif Pozitif Negatif Pozitif Negatif Pozitif Negatif  Pozitif

Firma S S S S S S S S S % S %

A 5 - 5 - 5 - 5 - 20 1000 - -

B 5 - 5 - 5 - 5 - 20 1000 - -

C 5 - 5 - 5 - 5 - 20 1000 - -

D 5 - 5 - S - 5 - 20 1000 - -
Toplam 20 - 20 - 20 - 20 - 80 100.0 - -

Tablo 2. Kendi Uretimi Olan Hamburger Kiftelerini Kullanan isletmelerin Uritnlerindeki E.coli 015 7:H7

Varlign
1. Periyod 2. Periyod 3. Periyod 4. Periyod Toplam

Negatif Pozitif Negatif Pozitif Negatif Pozitif Negatif Pozitif Negatif  Pozitif
Firma S S S S S S S S S % S %
E 2 3 3 2 1 4 2 3 8 40.0 12 600
F 5 . 4 1 4 1 4 17 850 3 150
G 4 I 5 - 5 - 4 1 18 900 2 100

H 5 . 5 - 5 - 5 - 20 1000 -
Toplam 16 4 17 3 15 5 15 S 63 78.7 17 213
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Tablo 3- Isletmelerin Hijyen Degerlendirme Formu Sonuglar:
- Bulagik ve  Tuvalet ve
Firma Depolama Uretim Cop diger Personel Besin Servis Toplam
% % % alanlar % % % %
puan puan puan % puan puan puan puan
puan

A 84.8 86.9 100.0 100.0 73.6 70.6 83.3 87.0
B 82.6 78.2 100.0 89.3 84.2 52.8 66.6 80.0
C 84.8 86.9 100.0 100.0 84.2 70.6 833 89.0
D 86.9 86.9 100.0 100.0 84.2 70.6 83.3 87.5
E 43.5 413 92.0 32.1 31.6 705 500 45.0
F 56.5 56.5 100.0 64.2 36.8 64.7 66.6 58.0
G 56.5 435 100.0 50.0 42.1 588  66.6 53.5
H 82.6 78.2 100.0 89.3 84.2 52.8 66.6 80.0

da 80 °C’ de dondurulan kiyma igerinde E.coli
0157:H7 popiilasyonunun énemli bir degisiklige
ugramadigin rapor etmislerdir.

Calisma 6rneklemimizde yer alan dondurulmus
hamburger koéftelerinin higbirinde pozitif sonug
elde edilmezken, pozitif sonuglar dondurma isle-
mine tabi tutulmayan hamburger kéftelerinde el-
de edilmigtir. Bu sonu¢ Raccach ve arkadaslan-
nin (34) yaptig1 galigmaya paralel bir sonugtur.

E.coli 0157:H7 serotipi ile iliskili zehirlenme
vakalannmn biiyiik cogunlugu az pismis sigir etle-
ri ve daha az sikhikla pastérize edilmemis siitler
ile iliskilidir. E.coli 0157:H7 serotipinin karka-
sin yiiziilmesi sirasinda hayvamn post, deri ve
bagirsak bolgesinden ete bulagabilecegi belirtil-
mektedir. Sifirlar patojenin yayilmasindaki etki-
leri nedeniyle bir¢ok ¢alismanin temel odak nok-
tas1 olmustur. Ciinkii sigir diskis1 ile kontamine
olmus et ve et iiriinleri birgok zehirlenmenin ana
kaynagini teskil etmektedir (1,36-40).

Tiirkiye’ de E.coli 0157:H7 serotipinin besinler-
deki bulunma sikhig iizerine yapilmis az sayida
¢alisma bulunmaktadir. Tiirkiye’ de 80 sigir disg-
kisi iizerinde yapilan galigmada 4 digki 6reginde
E.coli 0157:H7 serotipinin varlig) saptannustir.
Ayni galismada 60 si8ir kiymast incelemeye alin-
mis ve E.coli 0157:H7 serotipine rastlanmamis-

tir (33).

Goniil (41) tarafindan yapilan baska bir arastir-
mada 20 ¢ig siit ve peynir 6rneginde SMAC agar

besiyerinde E.coli 0157:H7 serotipi aranmig ve
stipheli izolatlar igin O157 latex kit (Oxoid) kul-
lanilmigtir. Sonuglara gore sadece bir peynir 6r-
neginde E. coli 0157 izole edilmistir.

Yapilan bir ¢alismada 100 hamburger koftesi ve
100 Inegdl kdftesi dmeginde E.coli 0157:H7 se-
rotipi aranmis ve bu serotipin varligina rastlanil-
mamustir. Ancak 2 hamburger ve 5 Inegdl kofte-
sinde E.coli O157:H varligin1 gostermisler ve bu
7 izolatin tiimiiniin verotoksijenik oldugu rapor
edilmistir (42).

Aralik 1992 ve Subat 1993 tarihleri arasinda
Washington’ da E.coli 0157:H7 serotipi ile kon-
tamine hamburgerlerin tiiketilmesinden kaynak-
lanan salginda toplam 501 vaka rapor edilmisgtir.
Salgin sonucunda 3 kigi hayatim: kaybetmistir. Ja-
ponya’ nin Urawa kentinde 1990 yilinda meyda-
na gelen salginda ise 268 kigide 2’ si hemolitik -
remik sendrom sonucu hayatini kaybetmistir. Bu
salginin E.coli 0157:H7 serotipi ile kontamine
olmus sudan kaynaklandigi rapor edilmistir. Ta-
kip eden yillarda ise Oku sehrinde bir ilkokulda
olusan salginda 138 kisi etkilenmis ve 2 ¢ocuk
hemolitik iiremik sendrom sonucu hayatim kay-
betmigtir (24,43).

Amerika’ da her yil E.coli 0157 :H7 enfeksiyon-
larmin neden oldugu yaklasik 20.000 diyare va-
kasi oldugu belirtilmektedir. Ulkemizde ise bu
konuda 1991 yilinda yapilmis bir ¢alismada 708
diyareli ve 100 saglikl bireyin digkilarinda £ coli
0157:H7 serotipine rastlamlmanustir (44).
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Kuzey Amerika’ da taze etlerden E.coli 0157:H7
serotipi izolasyonu amaciyla sigir kiymast, do-
muz, kuzu ve tavuk etlerinden olusan 896 6rmek
incelenmistir. Si1gir kiymasi émeklerinin %3.7°
sinde, kuzu eti dmeklerinin %2.0° sinde E.coli
0157:H7 izole edilmistir. Tavuk ve domuz etle-
rindeki izolasyon orani ise %1.5 olarak rapor e-
dilmigtir (45).

Aragtirmaya katilan isletmelere ait “Hijyen De-
gerlendirme Formu” sonuglan Tablo 3’ de veril-
mistir. Depolama alanlarindan fastfood isletmele-
rin aldig1 puanlar 43.5-86.9 arasinda degismekte-
dir. Birinci grupta yer alan D isletmesi depolama
alanlarindan en yiiksek puani alirken, ikinci
grupta yer alan E firmasina ait depolama puani
(43.5) son derece diisiik olarak saptanmgtir. De-
polama alanlarinda kargilagilan en biiyiik eksik-
liklerin basinda kuru depolarda ¢alisir durumda
termometrelerin olmayigi1, pismis ve pigmemis
yiyeceklerin ayni1 depolarda saklanmasi, depola-
nn yeterli derecede izolasyona sahip olmamas:,

raflarin ve zeminin yeterli derecede temiz olma-
y1s1 gelmektedir.

Depolara konulan yiyeceklerin uygun sekilde
yerlestirilmesi, her zaman depoya ilk giren malin
ilk olarak depodan g¢ikmasi yiyeceklerin hijyenik
kalitesini etkileyen baz1 etmenlerdir. Bununla
birlikte depolarda etkin sekilde hasere ve kemir-
gen kontroliiniin yapilmasi gerekmektedir. Sicak-
lik ve nem kontrolii ile mikrobiyolojik risk yara-
tan tehlikelerin yiyeceklerde ¢ogalma ortamlart
engellenmis olur (46).

Tablo 3’ de fastfood isletmelerin hijyen degerlen-
dirme formundan aldiklar sonuglar yer almakta-
dir. Depolama alanlarinin degerlendirilmesinde
isletmelerin aldiklan puanlar 43.5-86.9 arasinda
yer almaktadir. Uretim alanlannin degerlendiril-
mesinde en diisiik puam E firmas1 (41.3), en yiik-
sek puam A, C ve D firmalari almistir (86.9).
Toplam puanlarda en diigiik puam E firmasi
(45.0) ve en yiiksek puani C firmasi (89.0) almis-
tir. Ikinci grup igerisinde yer alan H firmasi kendi
grubu igerisinde en yiiksek toplam puana sahip
firma olarak 6n plana ¢ikmaktadir (80.0).
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Ayrica pozitif sonuclann personel, araggereg ve
fizik alanlardaki yetersizlik sonucu olusan kros-
kontaminasyon nedeniyle de olusabilecegi goz 6-
niine alinmahdir. Pozitif sonuglarin yer aldig i-
kinci gruptaki isletmelerin hijyen degerlendirme
formundan aldiklari puanlar da son derece kotii
durumdadir (45.058.0). Ozellikle personel ve ii-

retim alanlarinin hijyenik kalitesi bu grupta son
derece diigiiktiir.

Isletmelerin {iretim alanlarina ait puanlan birinci
grupta yer alan isletmelerde 78.2-86.9, ikinci
gruptaki isletmelerde 41.3-78.2 arasinda degis-
mektedir. Uretim alanlaninda kroskontaminasyo-
nu Onlemenin en etkili yolu hazirlama asamasin-
da tiim yiyecek gruplanmn ayn tezgahlarda ha-
zirlanmasidir. Ozellikle ikinci grupta yer alan is-
letmelerin ¢cogunlugunda ¢ig et ve sebzelerin ay-
m hazirlama alanlarinda yer almasi kontaminas-
yon riski yaratmas: agisindan risk tasimaktadir.
Pisirme islemi, yiyeceklerde bulunan biyolojik
risklerin yok edilmesi agisindan kritik bir nokta-
dir. Higbir isletmede yiyeceklerin pisirme sirasin-
da i¢ sicaklign 6lgiilmemektedir. Yiyeceklerde
bulunan biyolojik risklerin yok edilmesi i¢in 6-
zellikle et grubuna ait yiyeceklerde i¢ sicakhgm
68-74 °C ve iizerine ulasmas: gerekmektedir. Et
ve sebze dograma amaciyla kullanilan tahta kii-
tiiklerin yekpare ahsap malzemeden olmasi ge-
rekmektedir, Kiitiiklerde bulunan catlaklar, 6zel-
likle bakterilerin bu alana yerleserek ¢ogalmas: i-
¢in uygun bir ortam yaratir. Bu nedenle 6zellikle
et kiitiiklerinin giinliik olarak sabunlu ilik suyla
yikanmas: ve kuruduktan sonra tuzlanmas: ge-
rekmektedir (47).

Bulasik ve ¢6p alanlanmn degerlendirildigi bo-
litmden birinci grupta yer alan isletmelerin tiimii
tam puan alirken, ikinci grupta yer alan igletme-
ler 92.0-100.0 arasinda puanlar almislardir. Bu a-
lanlarda yapilan incelemelerde, hijyenik standart-
larin yeterli diizeylerde oldugu belirlenmistir.
Copler besinlerin kontamine olmas: agisindan
biiyiik risk yaratir. Ozellikle hasereler ve kemir-
genler i¢in yiyecek kaynag olan ¢Spler, aym za-
manda bu canlilar vasitasiyla birgok enfeksiyon
tehlikesinin yayilmasma neden olurlar. Bu ne-
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denle ¢oplerin uygun olarak toplanmasi ve yiye-
cek hazirlama alanlarindan uzak yerlerde bulun-
mast gerekir. Coplerin sizint1 yapmayan, ¢dp po-
seti konulmus varillerde ve sicaklifi 4 OC’ nin al-
tinda olan ¢op odalaninda muhafaza edilmesi ge-
rekmektedir. Cop varilleri kendileri i¢in aynlms
alanlarda deterjanli sicak su ile yikanmali ve de-
zenfekte edilmelidir (48).

Personele ait tuvalet, dus ve soyunma alanlannm
incelendigi bolimde alinan puanlar 32.1-100.0 a-
rasinda degismektedir. Birinci grupta yer alan ig-
letmelerde bu alanlara gereken 6zenin gosterildi-
gi belirlenirken, ikinci grupta yer alan isletmeler-
de bu alanlarda iyilestirmelerin yapilmas: gerek-
tigi gbzlenmistir. Personele ait yeterli sayida tu-
valet ve dus alanlarinm bulunmas: ve personelin
soyunma dolaplarmin diizenine gereken 6nemi
vermesi gereklidir.

Caligan personelin hijyenik durumunun degerlen-
dirildigi béliimden birinci grupta yer alan islet-
meler 73.6-84.2, ikinci grupta yer alan isletmeler
31.6-84.2 arasinda puan almislardir. Yiyecek ha-
zirlamada gorev alan personelin insan saghg1 yé-
niinden 6nemli sorumluluklan vardir. Personelin
hijyenine gdsterecegi 6nem hem bir zorunluluk
hem de ahlaki bir gerekliliktir. Personelin yiyece-
kigecek servisi alanlarinda el, viicut ve kiyafet te-
mizliklerine dzen gdstermeleri, birgok patojen
mikroorganizmanin yiyeceklere gecisini engelle-
yecektir (49).

Yapilan incelemelerde; personelin yiyecek iiretim
alanlarninda sigara kullandiklari, elleriyle ¢ig ve
pismis yiyeceklere dokunduklari, kiyafetlerinin
yeterli hijyenik standartlarda olmadigi ve birgok
isletmede personelin yedek is giysisine sahip ol-
madigi belirlenmigtir.

Oksiiriik ve nezle durumlari, yiyecekten gok u-
zakta olsa bile personelden enfeksiyon gegisine
neden olabilir. Eller oksiirditkten, hapsirdiktan ve
mendil ile burun temizligi yapildiktan sonra mut-
laka yikanmalidir. Kirli mendil bir daha asla kul-
lanilmamalidir. Hijyenik agidan tek kullammlik
kagit mendiller tercih edilmelidir. Tiim yiyecek
servisi personeli; temiz, yikanabilir (85 °C’ ye
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dayamkli), agik renkli, dayamkli kumastan yapil-
mis ve dis cepleri olmayan iiniformalar giymeli-
dir. Uniformalann, ise baslarken giyilmesi gere-
kir ve yiyecek servisi alanlarninin disinda kullanil-
mas? sakincalidir. Temiz is giysisi yiyeceklerin
ve yilizeylerin kontamine olmamasi igin bir zo-
runluluktur. Bu nedenle iiniformalar miimkiinse
ginliik olmali ve sik sik yikanmahdir. Yamklar
ve iltihaplanmis kesikleri olan personel, yiyecek
alanlannin disinda tutulmalidir. Enfekte olmamig
yarabereler, gbze carpan renklerde olan, su gegir-
mez yara bantlartyla komple bir sekilde kapatil-
malidir. El parmaklanndaki kesikler ekstra olarak
su gegirmez, slikon bandajlarla kapatilabilir. Su
gecirmez yara bandajlar; kesikberelerdeki bakte-
rilerin yiyeceklere gegmesini 6nledigi gibi, 6zel-
likle ¢ig et, balik ve benzeri iiriinlerin kesikbere-
leri enfekte etmesini de 6nlemek icin gereklidir
(46-48).

E.coli 0157:H7 ’ ye ait enfeksiyonlann yayilma-
sinda personel hijyeni bityiik 6nem tasir. Ozel-
likle sigirla iligkili tiriinler ve personelden kay-
naklanan kontaminasyonlar riskin artmasina ne-
den olmaktadir. Vakalarin yaklasik %10’ unda ki-
sisel kontaminasyon mevcuttur (19-24).

Besin hijyenine ait kriterlerin incelendigi béliim-
den alinan puanlar 52.8-70.6 arasinda degismek-
tedir. Servis alanlarina ait puanlar ise birinci grup
isletmelerde 66.6-83.3 ve ikinci grup isletmeler-
de 50.0-66.6 arasinda degismektedir. Bu boliim-
de karsilasilan olumsuzluklarin basinda; pismis
yiyeceklerin uygun kosullarda bekletilmemesi
gelmektedir. Pigirme islemi yiyeceklerde bulunan
biyolojik tehlikelerin yok edilmesi agisindan bii-
yiikk 6nem tasir. Pisirme islemi bittiginde, servis
asamasina kadar gegen siirede sicak servis edile-
cek yiyeceklerin 63 °C’ nin iizerinde, soguk ser-
vis edilecek yiyeceklerin 4 °C’ nin altinda bekle-
tilmeleri gerekmektedir. Besin kaynakli hastalik-
larin %38’ i oda sicakhiginda saklanan yiyecek-
lerden meydana geldigi rapor edilmektedir. Pis-
mis higbir yiyecegin ¢ig yiyeceklerle ayni ortam-
larda bulunmamasi ve el temasina maruz kalma-
masi gerekmektedir. Yapilan arastirmalar yiyecek
servislerinde galisan personelin en ¢ok yaptigi
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kotii aliskanliklarin; pismis yiyeceklere parmak-
lar ile dokunmak, burunla oynamak, kafa veya si-
vilceleri kasimak, ytkanmamus kirli kasiklarla yi-
yecekleri tatmak, burun veya agiz ellendikten
sonra elerin yikanmamasi, el yikamak igin yiye-
cek hazirlama evyelerinin kullanilmasi, el yika-
ma evyelerinde mutfak araggereglerinin yikan-
masi, tabak ve bardaklann i¢ kisimlanna elle do-
kunma, yiyecek servisi alanlannda sakiz ¢igne-
mek ve birseyler yemek olduguna igaret etmekte-
dir. Yiiksek standartlarda hijyenin saglamasi; isg-
verenin tatminkar diizeyde egitim almis ve dogru
gorevlere yerlestirdigi personel ile ise baslama-
siyla gergeklesir. Basarinin ilk basamag gorev
tamimlamalan ve spesifikasyonlarinin iyi bir se-
kilde belirlenmis olmasidir. Bu tanimlamalarda
sorumluluk, bilgi ve beceri diizeyleri son derece
acik bir dille tanimlanmalidir (49-51).

SONUC ve ONERILER

Ankara’ da hizmet veren fast-food isletmelerin-
den segilen, toplam 8 fast-food isletmesinden el-
de edilen 160 hamburger dmeginde yapilan ¢alig-
mamizda 17 hamburger 6meginde (%10.6) E.coli
0157:H7 serotipinin varligi belirlenmistir. Ham-
burger kéftesini kendi iireten ve hazir dondurul-
mus hamburger koftesi kullanan isletmeler olarak
ikiye ayrilan isletmelerde; dondurulmus sanayi
tipi hamburger kullanan isletmelerde serotipin
varligna rastlanmazken, kendi hamburgerlerini
treten fast food isletmelerinde 17 hamburger or-
neginde E.coli 0157:H7 serotipi pozitif bulun-
mustur. E.coli 0157:H7 serotipi giiniimiizde
diinyanin bir¢ok iilkesinde iizerinde en fazla ¢a-

lisma yiiriitillen serotipler arasinda yer almakta-
dir.

E.coli 0157.H7 serotipi asidik kosullara ve dii-
siik su aktivitesine sahip yiyeceklerde uzun siire
canliligim1 koruyabilen direngli bir serotiptir.
Yiiksek tuz konsantrasyonlarinda ¢ogalabilmesi-
nin yaninda, diisiik sicaklik derecelerine kars1 da
toleranslidir. E.coli 0157:H7 serotipinin yiye-
ceklerin dondurulmasina kargit duyarliligi konu-
sunda yapilan ¢alismalar arasinda geliskiler s6z
konusu olmasina ragmen; 6zellikle et ve et tiriin-

lerinin depolanmasinda dondurma isleminin ger-
¢eklestirilmesi serotipin varliginin azalmasinda
etkili olabilecegi diisiiniilmektedir.

Et ve et {irlinlerinde i¢ sicakliklarin 68-74 °C ci-
varlarina ¢ikmas: bir¢ok patojen mikroorganiz-
manm yok edilmesi agisindan 6nem tagimaktadir.
Bugiin HACCP sistemi diinyanin bir¢ok iilkesin-
de mezbahalarda dahi uygulanmakta iken, iilke-
mizde bu sistemi yiyecekigecek isletmelerine uy-
gulamaktaki zorluklarin yasal bosluklann gideril-
mesiyle asilabilecegi bir gergektir.

Ozellikle ¢ig s181ir eti ve uriinlerdeki E.coli
0157:H7 varhginn kii¢iik dozlan bile halk sagh-
g1 agisindan biiyiik risk yaratmaktadir. Hayvanin
kesiminden yemegin servisine kadar gegen aga-
malarin herhangi bir noktasinda kontaminasyon
olabilir. Ancak kesim sirasindaki fekal kontami-
nasyon riskinin yiiksek olmasi nedeniyle mezba-
halann ¢ok iyi kontrol edilmesi gerekmektedir.
Bu patojenin 6nlenmesi ve kontroliinde lizli ve
hassas bir metod olan HACCP sistemi gibi etkili
bir yonetim stratejisi enfeksiyonlann dnlenme-
sindeki en etkili yol olarak belirtilmektedir. Bu
cer¢cevede alinacak 6nlemler soyle siralanabilir:

* Yiyecek-igecek isletmelerinin denetlenmesinde
standart kriterler gelistirilmelidir.

* Yiyecek-igecek iiretimi yapilan yerlerin periyo-
dik olarak etkin kontrolleri yapilmalidir.

* Yiyeceklerin i¢ sicakliklannin 6l¢iilmesindeki
O6nemin vurgulanmasi ve termometre kullanimi-

nin yayginlastinlmasi ¢aligmalarinin yapilmasi
gerekmektedir.

* Yiyecek-igecek isletmelerinde hijyen konusun-
da egitim almamug kisilerin ¢ahstinlmamasi igin
yasal 6nlemler alinmasi gerekmektedir.

* Yiyecek-igecek servislerinde kontrollii sebeke
suyu kullanilmas: gerekmektedir.
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