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Ozet

Giivenli gida tiiketimi, insan saglig1 i¢in her zaman endise duyulan konular arasinda
zirvede yer almustir. Kiyma; proses siirecinde birgok ylizeye (alet ve ekipman,
personel) temas etmesi, oksijenin dokuya girmesi ve dokunun pargalanarak
mikroorganizmalar i¢in dogal besiyerine doniismesi bununla birlikte bir¢ok iirliniin
(kofte, hamburger, vb) ana hammaddesi olarak kullanilmasi bakimindan giivenli gida
kavramu igerisinde en riskli gidalar arasinda sayilmaktadir. Patojen bakteriler
icerisinde Escherichia coli O157:H7 serotipi toplum sagligi i¢in giinden giine artan
bir tehdit haline gelmistir. Kiyma ve kiyma ile hazirlanan {iriinler belirtilen patojenin
birincil kaynagi arasinda sayilmaktadir. Bu ¢alismada; gliniimiiz beslenme zincirinde
iist siralarda yer alan ve toplu tilketim noktalarinda, ‘sokak lezzeti’ tiiketim
yerlerinde ve hazir yemek alanlarinda sevilerek tiiketilen kiyma ve kiyma ile
hazirlanan iriinler igin potansiyel tehlike olusturan E. coli O157:H7 patojeni
aragtirtlmigtir. Patojenin, kontaminasyon yiizeyleri ve zchirlenme vakalari
incelenerek meydana gelebilecek problemlerin dnlenmesi igin yapilan ¢alismalarin
degerlendirmesi amaglanmustir.
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Abstract

Safe food consumption has always been at the top of the issues of concern for human
health. Ground beef is considered among the most perishable food in the concept of
safe food because of the contact with many surface (equipment and staff) during the
process and oxygen entering the tissue and breaking down the tissue and turning it
into a natural media for microorganisms, however in terms of the main basic
materials of many products (meatball, hamburger, etc.). Among the pathogen
bacteria, Escherichia coli 0157:H7 serotype has become a day by day growing threat
to public health. Ground beef and products prepared with ground beef are considered
among the primary source of the stated pathogen. In this study E. coli O157:H7
pathogen, which is at the top of today's food chain and poses a potential danger to
ground beef and products prepared with ground beef, which is consumed fondly in
mass consumption points, ‘street flavor' consumption places and fast food areas, has
been researched. It is intended to evaluate the studies of pathogen to prevent
problems that can occur by examining contamination surfaces and poisoning cases.

1. GIRIS

Taze ¢ig etler; cesitli sekillerde islenerek birgok farkli iirtine (kiyma, kofte) doniistiiriilmektedir. Tirk Gida
Kodeksi’ne gore; kemiklerinden ayrilmis biiyilikbas, kiigiikbag veya kanathi hayvan karkas etlerinin kiyma
makinesinden gecirilmesi ile elde edilen iriin ‘kiyma’ olarak; kiyilmig biiyiikbag ve kiigiikbag hayvan karkas
etlerinin veya kanatli hayvan karkas etlerinin uygun sekilde biri veya birkaginin karistirilmasi ve uygun sekiller
verilerek hazirlanmasi ile elde edilen iiriin ise ‘kéfte’ olarak tanimlanmgtir [1].
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Insan beslenmesinde; protein ihtiyacini karsilayan en temel gidalarin baginda et ve et iiriinleri gelmektedir [2]. Bu
iiriinlerden dzellikle kiyma ve kiyma ile hazirlanan iirtinler (kofte); besleyiciligi, ekonomikligi, damak tadina
uygunlugu, hazirlanisinin pratik olmasi gibi 6zelliklerden dolay1 her zaman en ¢ok tiiketilen gidalar arasinda yerini
almaktadir [3-4]. Ancak; kiyma ve kiyma ile hazirlanan iiriinler birgok problemi de beraberinde getirmektedir [4].

Saglikli hayvanlarin etleri kesilmeden once hijyenik kosullara sahip iken, kesildikten sonra mikrobiyal
kontaminasyona agik hale gelmektedir. Ozellikle mekanik islemler (par¢alama, ayirma, soyma, vb) sirasinda;
diski, deri, personel, alet ve ekipman kaynakli birgok mikroorganizma kontaminasyon kaynagi olarak ete
bulagmaktadir [5].

Et ve et liriinleri (kiyma, kofte) sahip olduklar 6zelliklerinden (yiiksek su aktivitesi, azotlu bilesenler, pH, vb)
dolay1 hizla bozularak halk saghigi i¢in potansiyel bir tehdit olusturabilmektedir [6]. Kiyma; mikrobiyal
kontaminasyona ve bozulmaya karsi en duyarli islenmemis triinlerden birisidir. Taze et, kiyma makinasindan
gegirilirken etin i¢ kisminda bulunan hiicre i¢i suyun dis ortama ¢ikmasi ve burada mikroorganizmalar igin dogal
besiyeri ortami olusturmasi ile mikroorganizmalar biitiin yiizeye yayilarak iiriin yapisinda problemlere neden
olmaktadir [7]. Kéfte, hamburger gibi iiriinlerin toplam kalitesini igerisine katilan bilesenler belirlemektedir.
Birgok kofte cesidinin (Inegél kofte, hamburger kofte, ¢ig kofte, 1zgara kéfte, sandvig vb) hammaddesini olusturan
kiyma, hazirlanan kéftelerin mikrobiyolojik kalitesinden sorumludur [8]. Kolay ve pratik bir sekilde hazirlanan et
tirlinleri (kiyma, kofte) hijyen kurallarina uyulmadigi takdirde birgok patojen mikroorganizmanin gelismesine
neden olabilmektedir [9]. Bunlarin en 6nemlisi gida kaynakli patojenlerin basinda gelen Escherichia coli
0157:H7°dir. Ozellikle O157:H7 enfeksiyonunun ilk nedenin kiyma ve kiymadan elde edilen gidalar oldugu ifade
edilmistir [10] ve enfeksiyon kiyma ile iliskilendirilen ‘hamburger hastaligi’ olarak bilinmektedir [11]. Gida
kaynakli patojenlerin baginda gelen E. coli O157:H7’nin enfeksiyon/intoksikasyon tipi gida zehirlenmesine neden
oldugu [12-13-14-15] ve giniimiizde de birgok insanin diger gida kaynakli hastaliklardan dolayr hayatini
kaybettigi bilinmektedir [16].

Bu derlemede kiyma ve kiyma ile hazirlanan iiriinlerde (kofte) kontaminasyon orani giinden giine artan,
mikrobiyolojik tehlike olusturarak halk saghgin siirekli tehdit eden E. coli O157:H7’nin varligi ve eliminasyon
yontemleri arastirilmistir.

2. E. coli O157:H7

Enterobacteriaceae iiyesi olan bu bakteri sporsuz olup, sicak kanli insan ve hayvan bagirsaklarinda dogal olarak
bulunmaktadir. E. coli’nin bir¢ok serotipi olmasina ragmen son yillarda gida kaynakli enfeksiyonlara,
zehirlenmelere ve Sliimlere sebep olan serotipi O157:H7 (EHEC)’dir. Viriilans faktorii oldukga yiiksek olan
bakteri; stx;-Stx, olarak isimlendirilen sitotoksin fiiretebildigi gibi asidik ortamlara da olduk¢a direnglidir.
Mikroorganizmanin optimum ireme sicakligi 37°C olup, minimum 6°C ve maksimum 42°C’lerde
yasayabilmektedir. Isiya duyarlidir, bu nedenle etkin bir sicaklik degerinde (uygun pastdrizasyon sicakligi ve
siiresi) elemine edilebilmektedir [17].

Bakterinin iiretmis oldugu toksin, bobrek gibi hedef organlarda ciddi hasar olusturmanin yani sira; hemolitik
iremik sendrom (hus), trombotik trombositik purpura (ttp), kanli ishal, ates, hipertansiyon gibi saglik
problemlerine neden olmaktadir [18-19].

Bakterinin sebep oldugu enfeksiyonlarda inkiibasyon siiresi ortalama 2 ile 4 giin arasinda degismektedir. ilk basta
karin agrilari, ates ve kanli olmayan ishal gibi semptomlar goriiliirken, ilerleyen donemlerde ise kanli ishal ile
birlikte siddetli karin agrilar1 goriilmektedir. Enfeksiyonun kontrol altina alindig1 durumlarda hastalar iyilesirken,
aksi durumda ise hastalarda hemolitik iiremik sendrom goriilmektedir. HUS un goriildiigli asamada uygulanan
tedaviler ile hastalarin %60’lik kismi iyilesmektedir. Enfeksiyondan etkilenen hastalarin %35’inde bobrek
yetmezligi, %30’unda hafif problemlerin oldugu ve %3-5’inin ise 6ldiigii goriilmiistiir (Sekil 1) [17].
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Sekil 1. Escherichia coli O157:H7 nin metabolizma iizerindeki etkisi [17].

3. KIYMA VE KIYMA ILE HAZIRLANAN URUNLERDE E. coli 0157:H7 iLE
ILISKILI VERILERIN COGRAFI DAGILIMI

E. coli O157:H7 ile kontamine olmus gidalarin tiikketilmesi sonucu birgok iilkede farkli yillarda yiiksek sayida vaka
(hastalik, zehirlenme, 6lim vb) rapor edilmistir. E. coli O157:H7 1980 yillardan bu yana hemolitik {iremik
sendromun ana nedeni olarak bilinmekte ve ABD, ingiltere, Kanada, Japonya ve Avrupa iilkelerinde
enfeksiyonlarin ortalama %85-95°lik kismini olusturmaktadir. Enfeksiyon kaynagi ve bulasma ortami
incelendiginde; Ozellikle toplu tiiketim yerlerinde (restoran, fastfood, bakimevleri) hizli ve pratik sekilde
hazirlanan gidalarin (hamburger, kiyma, sandvig gibi) tiiketilmesinin enfeksiyona sebep oldugu goriilmektedir
(Tablo 1) [17].

Tablo 1. Baz iilkelerde ¢ig et ve islenmis gesitli et {iriinlerinde goriilen E. coli O157:H7 enfeksiyonlari

Ulke Yil Vaka Sayis1 Enfeksiyon Kaynag Tiiketim/Satin alma Yeri Referans
ABD 1982 25 Hamburger Fastfood Restoran Zinciri [17]
ABD 1982 21 Hamburger Fastfood Restoran Zinciri [17]
ABD 1984 34 Hamburger Bakimevleri [17]
Kanada 1985 55 Sandvig Bakimevleri [17]
ABD 1986 37 S1g1r kiymasi Restoran [17]
ABD 1992 600 Hamburger Fastfood Restoran Zinciri [17]
ABD 1993 20 Hamburger Piknik [24]
ABD 1997 58 Hamburger * [21]
ABD 2002 9 Kiyma Market [25]
Hollanda 2005 21 Tatar Biftegi (kiyillmis et) * [23]
ABD 2012 3 Kaplan eti (¢ig kiyma karigimi) * [20]
Japonya 2016 61 Kiyma pirzola * [22]

*: Tiiketim/Satin alma yeri belirtilmemistir

Kiyma ve benzeri {iriinler iizerine yapilan ¢aligmalarin, iilke bazinda hangi seviyede oldugu, iilkelere gdre nasil
dagilim gosterdigi gibi sorularin cevaplanmasi i¢in yaklasik 686 makale, bibliyometrik veri ag analiz yontemi ile
VOSwiever programinda degerlendirilmigstir. Yapilan ¢aligmalar, (686 adet) Scopus veri tabanmin g¢evrimigi
versiyonu kullanilarak elde edilmistir. VOSwiever; bibliyografik ya da bibliyometrik arastirmalar yaparak
verilerin daha kolay ulasilabilir olmasini, daha rahat anlagilmasini ve yorumlanmasini saglamaktadir [26]. Scopus,
giivenilir, genis ve kapsamli bir bibliyometrik veri elde etme kaynagidir [27-28]. Scopus giiniimiiz bilim
diinyasinda en ¢ok tercih edilen veri arama tabanlarindan birisidir [29]. Derleme ¢aligmasinda, Scopus veri
tabaninda verilerin tarama basamagi ‘Bashk, Ozet ve Anahtar Kelime’ filtresi ile yapilmistir. Filtre kisimlarina
‘kiyma ve kofte ve Escherichia coli O157:H7’ yazilarak, 1987 ile 2021 yillar1 arasindaki 686 adet makaleye
ulasilmistir (erigim tarihi: 25.05.2021). Yayimlanan makalelerin cografi dagilimini (iilke bazinda) tespit etmek icin,
bir iilkenin minimum belge sayis1 5 olarak kabul edilmis ve arastirilan 58 iilkeden 16 tanesi bu seviyeyi
kargilamigtir. Bu 16 {ilkenin diger iilkeler ile olan yazarlik iliskisinin seviyesi (giicli) hesaplanmigtir. En yiiksek
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olan iilkeler dikkate alinmistir. Genel olarak, 16 iilke icerisinde yayin paymin en fazla oldugu iilke 478 yayin ile
ABD olurken, bunu Kanada (49 yayin), Arjantin (22 yayin), Cin (21 yaym) ve Tiirkiye (20 yayin) takip etmistir
(Tablo 2). Alint1 alma ile ilgili olarak 5 farkli renkte kiimeler tespit edilmistir. Kiime 1’de (kirmiz1 renk) Fransa,
Arjantin, Brezilya ve Ispanya olmak iizere 4 iilke, kiime 2’de (yesil renk), Yunanistan, Giiney Kore ve Birlesik
Krallik olmak iizere 3 iilke, kiime 3 (mavi renk) igerisinde Cin, ABD ve Tayvan olmak iizere 3 tilke, kiime 4 (sar1
renk) icerisinde Kanada ve Italya olmak iizere 2 iilke ve son olarak kiime 5 (mor renk) igerisinde Misir ve Japonya
iilkeleri yer almaktadir (Sekil 2 ve 3). Kiimeler, 16 iilke icerisinden birbiriyle iliskili ve en ¢cok ¢alisma yapilan,
merkezdeki iilkeyle baglanti giicii yiiksek olan 14 iilkeye gore olugmustur. Tiirkiye ve Hindistan iilkeleri bu
baglamda kiimelerin disinda kalmigtir [26-27-28-29].

\alin2o,)

ashuoa,)

United states G G
La0ada, southkores
\J2pan == {_united kingdom JR(secs

"%, VOSviewer

Sekil 2. 1987- Mayis 2021 yillar1 arasinda ‘kiyma ve kofte ve Escherichia coli O157:H7’ iliskili en az 5 belge
yayimlayan iilkelere ait atif ag1 [26].

Tablo 2. Kiyma ve kiyma ile hazirlanan iirlin (kofte) ve E. coli iligkisi ile ilgili en fazla ¢aligma yapan 16 iilke

Sira Ulke Dokiiman Alimt1 TBG
1 ABD 478 19070 62
2 Kanada 49 1819 12
3 Arjantin 22 521 7
4 Cin 21 434 12
5 Tiirkiye 20 444 0
6 Giliney Kore 17 262 9
7 Japonya 16 324 7
8 Fransa 15 545 6
9 Tayvan 13 452 9

10 Birlesik Krallik 9 203 7
11 italya 9 205 7
12 Misir 8 137 7
13 Brezilya 8 222 4
14 Ispanya 6 386 3
15 Yunanistan 5 144 4
16 Hindistan 5 13 0

TBG: Toplam baglant: giicii [26]

Degerlendirmesi yapilan ¢aligmalara (kiyma-kofte-E. coli O157:H7) bakildiginda iilke bazinda ilk sirayt ABD
almistir. Bu durum o6zellikle ABD’nin diger tilkelere gore et ve et iriinleri tiiketiminin fazla olmasi ile
aciklanmaktadir. ABD, Yyerli tesislerde tiretim yapabildigi gibi diger iilkelerden de (Kanada) et ithal etmektedir.
Ozellikle tiiketilen sigir etlerinin %15°lik dilimi yabanci iilkelere aittir [30].
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Kanada
italya

4
Sekil 3. Ulkelerin kiimesel dagilimi [26]

4. KIYMA VE KIYMA ILE HAZIRLANAN URUNLERDE E. coli O157:H7°NiN
BELIiRLENMESI

Diinyada ve iilkemizde kiyma ve kiymadan elde edilen hayvansal tirlinler ile hazirlanan hamburger, sandvig gibi
gidalarda O157:H7’nin varlig1 iizerine ¢ok sayida galigma yapilmis olup, patojenin; bulagma, yayilma kanallari
arastirilmistir. Yapilan ¢aligmalarin sonuglar1 Tablo 3’te sirasiyla belirtilmistir [31-32-33-34-35-36-37-38-39-40-
41-42-43-44-45].

Ankara ilinde tiiketilen hamburgerlerde O157:H7 varhigi tizerine yapilan aragtirmada; fastfood hizmeti veren
firmanin Kendi imalati olan 80 adet kofte numunesi incelenmistir. Numunelerin toplamda 17 tanesinde E. coli
O157:H7 serotipi saptanmustir. Bakteri saptanilan numunelerin {iretiminin yapildigi isletmelerde hijyen
standartlarinin oldukea diisiik oldugu ifade edilmistir [31].

Aydm bolgesinde siklikla tiiketilen hazir kiyma ve kofte iiriinlerinde, potansiyel bir tehlike haline gelen E. coli
0157:H7 patojeninin varlig1 arastirilmistir. Cesitli kasap ve marketlerden alinan toplamda 80 adet humune (50
adet kiyma, 30 adet hamburger kofte) degerlendirilmis olup, kiyma ve koftelerden sirasiyla 4 ve 6 adet numunede
0157:H7 saptanmustir. Calismadan elde edilen sonuca gore satisa sunulan gidalarin proses basamaklarinda
kontaminasyona ugradigi bununla birlikte zayif hijyen kosullar1 ile de patojenin elimine edilemedigi belirlenmistir
[32].

Konya’da ¢esitli satig noktalarindan (kasap, market vb) temin edilen et ve et iriinleri (salam, sosis, pastirma,
kiyma, hamburger ve inegél kofte, kanatli etleri) E. coli patojeninin varlig: agisindan degerlendirilmistir. Yapilan
analizler sonucunda kiymanin diger iiriinlere gore risk diizeyinin oldukea yiiksek oldugu gériilmiistiir. Incelenen
27 adet kiyma ile 23 adet sogutulmus hamburger koftesinde sirasiyla 2 ve 1 adet O157:H7 susu saptanmis ve
dirtinlerin (kiyma, kofte) iiretim alanlarin yeterince denetlenmedigi, hijyen noktalarimin kusurlu oldugu ifade
edilmigtir [33].

Samsun’da satilan modifiye atmosferde paketleme (MAP) yontemi ile paketlenmis toplamda 100 adet gida (50
adet sigir kiymasi, 50 adet sigir eti) E. coli suglar1 (0157 ve O157:H7) bulundurmasi yoniinden incelenmistir.
Piyasada satilan Ozellikle kiyma iriinlerinin 1 adedinde O157:H7 patojeni saptanmistir. Calismada tretim
basamagindaki hijyenik kosullarin yetersizliginden, {iriinlerin kontamine olabilecegi ifade edilmistir [34].

Ankara’da satisa sunulan 100 adet hamburger ile 100 adet Inegdl kofte E. coli O157:H7 patojeni agisindan
degerlendirilmistir. Koftelerde patojen mikroorganizma saptanmamustir. Gida giivenligi agisindan iiretimden
tilketime kadar ki biitiin basamaklarda azami hijyen kosullarina dikkat edilmesi, kritik kontrol noktalarinin siirekli
gbzetim altinda tutulmasi gerektigi ifade edilmistir [35].

Erzurum ilinde farkli satis yerlerinden (kasap, sarkiiteri, market) elde edilen kiyma 6rneklerinde (100 adet) insan
sagligim 6nemli diizeyde etkileyen birgok patojen mikroorganizmanin izolasyonu ve identifikasyonu yapilmustir.
Yapilan analizler sonucunda sarkiiteriden alinan numunelerde E. coli O157: H7 gozlenmez iken, kasap ve
marketten alinanlarda sirasiyla 2 ve 1 adet O157:H7 saptanmustir. Elde edilen bulgulara gore mikrobiyal agidan
saglikli {iriin temini ve ¢ig trtinlerin yeterli 1s1da pisirilmesi gerektigi ifade edilmistir. [36].

Et ve et {riinleri ile siit ve siit iriinlerinde E. coli O157:H7 bakterisinin varlig1 lizerine yapilan aragtirmada,
toplamda 500 adet numune incelenmistir. Bunlardan 50 adet dana kiymasi, 25 adet kuzu kiymasi ve 50 adet kofte
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numunelerinde sirastyla 3, 1, 1 adet O157:H7 patojeni saptanmugtir. Uretim kosullarinin kontaminasyona agik
oldugu ve az bir bulagiciligin, kirliligin bile ciddi sonuglar doguracag belirtilmistir [37].

fran’in Kuzistan eyaletinde 2010 yilinda farkli et fabrikalarindan toplamda 200 adet hamburger koftesi igin sigir
kiymasi temin edilmis ve 1 adet numune de E. coli O157:H7 saptanmustir. Bu sebeple, elde edilecek hamburger
koftelerinin pigirme igleminin yeterli seviyede yapilmasi ve iiriinlerin {iretim kosullarinda hijyen standartlarina
uyulmasi gerektigi belirtilmistir [38].

Bagdat’in farkli noktalarindan temin edilen gidalar (74 adet ¢ig kiyma ve 115 adet yerel beyaz peynir) E. coli
0157:H7 izolasyonu ve karakterizasyonu bakimindan incelenmis ve kiyma numunelerinin 5 adetinde O157:H7
patojeni izole edilmistir [39].

Iran’in farkli bolgelerinden alinan (Isfahan, Sehrekurd, Yezd) farkli hayvanlara ait (s1g1r, deve, koyun, keci, tavuk
ve kiyllmis et) toplamda 484 adet numune analiz edilmistir. Bunlardan 117 adet kiyilmis sigir eti (kiyma)
numunesinde 8 adet E. coli 0157:H7 saptanmigtir. Gidalarda goriilen patojen mikroorganizmalarin degiskenliginin
mevsimsel oldugu 6zellikle sonbahar ve yaz aylarinda artig gosterdigi tespit edilmistir. Ayrica kontaminasyon
noktalarinda hijyen kurallarinin yeterince uygulanmadigi bu nedenle iiriinlerdeki mikrobiyal yiikiin fazla oldugu
ifade edilmistir [40].

ABD’de Tarimsal Pazarlama Servisi tarafindan ulusal okul yemegi i¢in et ve et diriinleri (kiyma) tedarik
edilmektedir. 2015-2018 yillarina ait 6glen yemegi i¢in 189.347.318 kg kiyma iretilmistir. Toplamda ortalama
23.475 kg kiyma partiler halinde mikrobiyolojik analize tabi tutulmus olup, 18 adet parti de E. coli O157:H7
bakterisi pozitif saptanmistir. Sonuglarm, kritik degerlerin iizerinde olmas1 ve iiriinlerin patojen mikroorganizma
icermesi sebebiyle, iirinlerin tedarik edildigi noktalarin gida giivenligi agisindan risk tasidig 6zellikle okul, kantin,
yemekhane gibi toplu tiiketim noktalarinda ciddi gida zehirlenmelerine neden olabilecegi ifade edilmistir [41].
Benzer bir ¢alismada 2011-2014 yillart arasinda ABD Tarimsal Pazarlama Servisi tarafindan okul yemekleri
mikrobiyolojik analize tabi tutulmustur. Bu donemde ortalama 194.196.932 kg kiyma iiretilmis, toplamda 46.527
kiyma numunesi igerisinden 30 adet iiriinde E. coli O157:H7 pozitif olarak saptanmistir [42].

Arjantin’in farkh eyaletlerindeki kasap diikkanlarindan alinan ¢ig kiymalarin hijyen standartlari ile mikrobiyolojik
kalite parametreleri agisindan tiiketilebilirligi arastirilmistir. Bunun i¢in 44 adet numune hijyenik risk seviyeleri
(yliksek, orta ve diisiik) farkli olan satis noktalarindan temin edilmistir. 44 adet numuneden 7 tanesinde patojen
mikroorganizma bulunmus olup, patojenlerden 1 adedinin E. coli O157:H7 oldugu belirtilmistir. E. coli’nin
saptandig1 eyalette yer alan kasap diikkanindaki kontaminasyon noktalarinin (alet ve ekipman, pencere, kap1 vb)
iyi liretim uygulamalar1 (GMP) gergevesinde giderilebilecegi ifade edilmistir [43].

Kars’ta kasap ve marketlerde satis1 yapilan toplam 126 kiyma numunesi patojen mikroorganizma (E. coli
0157:H7) varhg: yoniinden analiz edilmistir. Belirli doénemler (Ekim-Nisan 2004) arasinda toplanan
numunelerden sadece 1 tanesinde O157:H7 pozitif olarak saptanmistir. Nisan ayinda temin edilen &rneklerde
pozitif sonucun saptanmasi mikroorganizmanin 6zellikle mevsimsel gelisim gosterdigi yoniinde yorumlanmistir
[44].

Tiirkiye’nin ¢esitli yerlerinde iiretim yapan kuruluslarin (fabrika ve imalathane) tiretmis oldugu dondurulmus ve
dondurulmamis toplamda 155 adet kofte ve hamburger kofte numunesi E. coli O157:H7 varhigi agisindan
incelenmis, 3 adet dondurulmus, 1 adet dondurulmamis hamburger koftesinde E. coli O157:H7 varliginin tespit
edildigi bildirilmistir. Calisma kapsaminda iiretim sahasindaki kontaminasyonlarin giderilmesi ve toplum saglig
acisindan risk teskil eden durumlarin minimize edilmesi gerektigi ifade edilmistir [45].

5. KIYMA VE KIYMA iLE HAZIRLANAN URUNLERDE E. coli 0157:H7’NiN
IZLENEBILIRLiIGi VE TAKIiBIi

Enfeksiyon; ilk olarak yetersiz 1s1l iglem gérmiis, yeterince pismeyen kontamine hayvansal gidalarin tiiketilmesi
(kiyma, hamburger, kofte) sonucu olusmaktadir. Hayvan kesim noktalari, mezbaha gibi alanlarda enfekte olmus
hayvanlarin digkilarinin ortamdan etkin sekilde uzaklastirilamamasi, karkaslarin kontamine olmasina sebep olarak
enfeksiyonun yayilmasini hizlandirmaktadir. Yapilan ¢alismalara bakildiginda et ve et {irtinlerinin (s1gir kiymasi,
domuz ve koyun eti) %1-4 arasinda degisen oranlarda digki ile kontamine oldugu ifade edilmistir [17]. E. coli
bakterisinden kaynaklanan hastalik riskini ortadan kaldirmak, dncelikle detayli bir degerlendirme yapmayi
gerektirir. Gida giivenliginin saglanmasi i¢in gidanin (kiyma, kofte vb) iiretiminden tiiketimine kadarki biitiin
basamaklarin kontrol altina alinmasi ve izlenebilirliginin saglanmasi gerekmektedir (Sekil 4) [10-46].
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Tablo 3. Kiyma ve kiyma ile hazirlanan triinlerde saptanan E. coli O157:H7’nin sayis1 ve bulasma nedenleri

Ulke/Sehir Y1l Uriin E. coli sayis: Problemin kaynag Referans
(toplam)

Ankara 1998  hamburger ve Inegdl kofte 0 * [35]
* 1999 kiyma (dana ve kuzu)+kofte 5 kontaminasyon [37]
Tirkiye 1999 kofte (hamburger) 4 kontaminasyon [45]
Ankara 2002 hamburger kofte 17 yetersiz hijyen [31]
Kars 2005 kiyma 1 mevsimsel degisiklik [44]
Konya 2009 kiyma + hamburger kofte 3 denetim eksikligi/yetersiz hijyen [33]
Kuzistan 2010 kiyma (s1g1r) 1 1s1l iglem/kontaminasyon [38]
Bagdat 2011 kiyma 5 * [39]
Iran 2011 kiyma 8 kontaminasyon [40]
Samsun 2013 kiyma 1 yetersiz hijyen/kontaminasyon [34]
Aydin 2015  kiyma + hamburger kofte 10 yetersiz hijyen/kontaminasyon [32]
Erzurum 2015 kiyma 3 denetim eksikligi/ yetersiz hijyen [36]
ABD 2015 kiyma 30 * [42]
Arjantin 2019 kiyma (dana) 1 kontaminasyon [43]
ABD 2019 kiyma 18 * [41]

*: bilgi mevcut degildir.

on islem/proses son islem/tiiketim risk/tehlike

iiretim/temin

«ciftlik skesme *dagitim *hastalik
*lojistik »deriyi yiizme *pazarlama +ishal
*hayvan sparcalama *sevkiyat *bobrek

pazarlar1 «dograma +depolama yetmezligi
*mezbahane «ayirma *pisirme *zehirlenme
*mevsim «is kiyafetleri *liim

salet ve ekipman
0/ AN J/ | —

Sekil 4. Risk degerlendirme basamaklar1 (E. coli O157:H7) [10-46].

ABD Tarim Bakanligi Giivenlik ve Denetim Hizmet birimi tarafindan patojen mikroorganizmanin giftlikten
soframiza gelinceye kadarki biitiin basamaklari detaylica ele alinmigtir. Risk degerlendirme basamaklar1 dikkate
alindiginda, gida kaynakli kontaminasyonlarin birincil odak noktasi canli hayvan yasam ve {iretim alanlaridir
(¢iftlik, barinak). Patojen mikroorganizma; hayvan derisi, digkisi, tiyleri, tirnaklar: gibi yerlerde kolonize olup,
buradan rahatlikla yayilim (hayvanlar arasinda) gosterebilmektedir. Mevsimsel degiskenlikler, hayvanlar arasinda
E. coli O157:H7 yayilimini 6nemli diizeyde etkilemektedir. Haziran-Eyliil arasindaki yayilim seviyesi daha yiiksek
iken, EKim-May1s arasindaki yayihim ise disiik seviyelerdedir. Bu durum &zellikle kesim yapilacagi zamanin
tespiti agisindan 6nemlidir. Risk seviyesinin az oldugu donemler kontaminasyonun diisiik olacagi anlamini
tagimaktadir. Lojistik asamasinda, hayvanlarin kamyonlar ile tasinmasi sirasinda birbiri ile temasi, hastaligin
bulagsma olasiligini arttirmaktadir. Bu sebeple saglikli olan hayvanlar enfekte olanlardan ayrilarak, nakliye
slirecinde meydana gelebilecek olast mikrobiyal kontaminasyonun engellenmesi gerekmektedir. Proses
asamasinda hayvanlarin tek tek kesilerek birbirinden bagimsiz diigiiniilmesi olast bir durum degildir. Proses
stirecinin (deri yiizme, par¢alama, kesme, ayirma vb) her basamaginda (6n islem) kontaminasyon riskinin varlig
muhtemeldir. Ozellikle kesim sirasinda aciga ¢ikan kan ¢apraz bulasmanin ana nedenlerindendir. Bu nedenle
hayvanlarin kesim alanindaki durumu, isletmenin mevcut kosullari, islem sirasinda kullanilan alet ve ekipman
(bigak, zincir, tahta vb) dahil olmak iizere biitiin parametreler azami seviyede Snemsenmelidir. Isletme igerisindeki
talimatlarin, prosediirlerin eksiksiz uygulanmasi hijyen ve sanitasyon agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Hayvan
derisi yiiztiliip sakatatlari, i¢ organlar1 ortamdan uzaklastirildiktan sonra, karkas keskin bicaklar ile ortadan ikiye
parcalanir. Bu agama da gizli bir kontaminasyon ve kirlilik s6z konusudur. Hayvan postunun hijyenik olup olmama
durumu kontaminasyonda belirleyici bir rol oynar. Kontaminasyonun sadece yiizeyde kalmasina veya post
cikarildiktan sonra karkasin biitlin yiizeyine yayilmasina neden olur. Ayrica i¢ organlarin zarar gérmemesi
(bagirsagin delinmemesi vb) digkinin etrafa yayilmamasi i¢in de azami 6zen gosterilmedir. Boliimlere ayrilan
karkaslar islenmek iizere farkli depolama alanlarina sevk edilmektedir. Bu asamada tagima sistemlerinin (konveyor
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ray) hijyenik olmasi dnemlidir. Raylara sikigan et pargaciklart bir sonraki iiriin i¢in mikrobiyal risk olusturarak
kontaminasyona neden olabilmektedir. Personel is kiyafetleri, alet ve ekipmanlar gizli kirliligin ve
kontaminasyonun birer pargasidir. Her personelin gorev taniminda yazili olan yerde ¢alisiyor olmasi, is
kiyafetlerinin (elbise, ayakkabi, ¢cizme) temiz olmasi, isletmede hijyenik suyun kullanilmas1 bulasicili§in minimize
edilmesinde biiyiik paya sahiptir. Hazirlik asamasinda kontamine karkas biiylik tehdit unsuru konumundadir.
Karkastan elde edilecek tirtinler (kiyma, kofte vb) tehlikenin birer parcasini olugturmaktadir. Bu agamada dagitim
kanallar1 (distribiitor), pazarlama igletmeleri, nakliye edilecek tesisler (otel, restoran, fastfood vb) iiriinlerin pisirme
teknigi gibi durumlar ayri ayri degerlendirilebilmektedir. Toplu tiiketim yerlerine kiyma islenerek veya hazir
olarak tedarik edilmektedir. Dagitim sirasinda kiymanin frigolu araglarla sevk edilmesi, soguk zincirinin
kirtlmamasi, mevcut sicakligim (+4 °C) korumasi ve sicaklik verilerinin diizenli olarak kaydediliyor olmasi
gerekmektedir. Aksi durumda bu siire zarfinda triindeki olas1 E. coli (O157:H7) patojenin gelisimi hizlanacak ve
kontaminasyon noktasi tespit edilemeyecektir. Pigirmenin E. coli (O157:H7) lizerindeki etkisini belirlemek igin
dikkat edilmesi gereken noktalarm biliniyor olmast gerekmektedir. Bunlar:

e kiymadan elde edilecek koftenin kalinligt

e {irliniin i¢ pisirme sicaklik degeri

e {iriiniin muhafaza kosullaridir.
Uriin merkez sicaklig1 patojenin eliminasyonu noktasinda kritik bir degerdir [47].

6. SONUC

1982-1997 yillart arasindaki E. coli O157:H7 patojenine ait salginlarin ortalama %25’lik kismui ile hastaliklarin
yaklasik %33’liik kisminin kiymadan kaynaklandig: tespit edilmistir [47]. 1998-2015 yillar1 arasindaki donem
icerisinde diinya genelinde (ABD, Kanada, Ingiltere, iskocya, italya, Fransa, Japonya vb) E. coli O157:H7
kaynakl1 patojene ait vakalarin %40,73’nilin kiyma ve kiymadan elde edilen tiriinler oldugu rapor edilmistir [48].
Tehlikenin bu denli Gist seviyelerde oldugu durumda patojen mikroorganizmalarin (E. coli 0157:H7) eliminasyonu
icin alinacak her 6nlem kiymetlidir. Tedbirlerin bireysel olmasi patojenin goriilme sikligini biiyiik oranda
azaltabilir ancak tamamen ortadan kaldirmaz. Bu baglamda bu derleme kapsaminda varilacak sonuglar agagidaki
gibi 6zetlenebilir:

e Upygulanacak ¢oziimlerin perakende degil, toptan ve siirekli olmasi ve birbirini tamamlar nitelikte olmasi
biiyiik etki olusturacaktir,

e Siire¢ takibi i¢in riskli gidalarin kullanimi, muhafazas1 ve pisirmesi gibi islemlerde tiiketici tercihlerinin
bilinmesi 6nem tagimaktadir,

o Tiiketiciler, patojen mikroorganizmadan kaynakli olasi tehlikenin farkinda degil veya bu konuda yeterli bilgi
ve beceriye sahip olmadigi igin problemle nasil bas edecegini bilmiyor olabilir. Bu durum salginlarin
artmasina, 6liim vakalarinin yagsanmasina neden olmaktadir,

o Ozellikle toplu tiiketim (fastfood, lokanta, restoran vb) calisanlarinin riskli gidalardaki tehlikenin farkinda
olmasina ragmen, miisteri kayb1 yasamamak adina gerekli tedbirleri almamasi tehlikenin artmasina sebep
olmaktadir,

e Pisirme asamasi, gidalarin tiiketiciye ulasmada son noktalardan biridir. Ozelikle tiiketim dncesi iiriin merkez
sicakligimin  (min: 75°C) olgiilebilir olmast (dijital termometre vb) gidanin giivenilirlik seviyesini
arttirmaktadir.
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