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ÖNSÖZ 

 
 

Escherichia coli O157:H7 ve Listeria monocytogenes mikroorganizmaları, insanlara 
bulaşan ve çeşitli hastalıklara neden olan gıda kaynaklı patojenlerin en önemlilerinden 
ikisini oluşturmaktadır. Hayvanlarda bulunan bu patojenler hayvanların kesilmesi ve 
işlenmesi sırasında mezbaha araç ve gereçleri ile mezbaha çalışanları gibi çeşitli vasıtalarla 
karkaslara ve etlere bulaşmaktadır.  

 
Sığırların temel rezervuar olduğu bu iki patojen, özellikle kontamine et ve et 

ürünlerinin tüketimi ile insanlara bulaşarak gıda zehirlenmeleri, değişik hastalıklar ve 
ölümlere neden olmaktadır. Bu şekilde yaklaşık 30 yıldır özellikle Kuzey Amerika ve Batı 
Avrupa ülkeleri başta olmak üzere dünyanın birçok ülkesinde E. coli O157:H7 enfeksiyonu 
ve listeriosis salgınları oluşmuştur. Bu iki patojenin ülkemizdeki insanlarda endemik 
olarak hastalık oluşturduğuna veya salgınlara neden olduğuna dair literatür bilgiler mevcut 
değildir.  

 
Söz konusu patojen mikroorganizmaların ayrıca hayvanlarda klinik veya subklinik 

olarak hastalık oluşturmaları nedeniyle hayvanların sağlığına ve ekonomik verimliliğine de 
olumsuz etkileri olabilmektedir. Özellikle L. monocytogenes ruminantlarda çeşitli 
formlarda listeriosis hastalığına neden olmaktadır. Böylece ülkemizde bahsedilen 
patojenler nedeniyle hayvancılık yönünden önemli ekonomik kayıplar oluşabilmektedir.  

 
Tüm bu gerçekler çerçevesinde ve ülkemizde bugüne kadar bu iki patojenin 

mezbahalarda bulunmasına yönelik olarak yürütülen bilimsel araştırmaların oldukça sınırlı 
olması nedeniyle bu çalışma düzenlenmiştir. Bu çalışmada, Aydın ilindeki mezbahalardaki 
kontrol noktalarından 2 aylık bir dönemde toplam 348 adet svap örneği alınarak bu 
örneklerde E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes varlığı araştırılmıştır.  

 
Bu çalışma, “Aydın İli Mezbahalarında E. coli O157:H7 ve Listeria monocytogenes 

Varlığının Araştırılması” adlı ve SAE 09017 kodlu proje olarak Adnan Menderes 
Üniversitesi Bilimsel Araştırma Projeleri tarafından desteklenerek gerçekleştirilmiştir.  
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SİMGELER VE KISALTMALAR 

CFU: Koloni oluşturan ünite (Colony-forming Unit) 

CT: Sefiksim-Tellürit (Cefixime-Tellurite) 

CT-SMAC: Sefiksim ve tellürit katkılı sorbitol MacConkey agar (Cefixime-Tellurite- 

Sorbitol MacConkey Agar) 

EAEC: Enteroagregatif E. coli 

EAST: Isıya dayanıklı enteroagregatif toksin (Enteroaggregative Heat Stable Toxin) 

EHEC: Enterohemorajik E. coli 

EIEC: Enteroinvazif E. coli 

EPEC: Enteropatojenik E. coli 

ETEC: Enterotoksijenik E. coli  

HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktaları (Hazard Analysis and Critical 

Control Points) 

HC: Hemorajik kolitis (Hemorrhagic Colitis) 

HUS: Hemolitik üremik sendrom 

LSA: Listeria Selektif Agar 

MBA: McBride Agar 

MMBA: Modifiye McBride Agar 

PAI: Patojenisite adası (Pathogenicity island) 

SLT: Shiga benzeri toksin (Shiga Like Toxin) 

SMAC: Sorbitol MacConkey Agar 

SSOP:  Hijyen Standardı İşletim Prosedürleri (Sanitation Standard Operating 

Procedures) 

STEC:  Shiga toksin üreten E. coli 

Stx:  Shiga toksin 

TTP:  Trombotik trombositopenik purpura 

VT:  Verositotoksin 
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1. GİRİŞ 

 

Dünyada gıda kaynaklı enfeksiyöz hastalıklar oldukça fazla önem taşımaktadır (Haas 

ve ark 1998). Listeria monocytogenes, patojenik Escherichia coli, Salmonella ve 

Campylobacter gıda endüstrisinde en çok problem oluşturan dört temel patojendir (Saini, 

2008). Dolayısıyla L. monocytogenes ve E. coli O157:H7 gıda kaynaklı patojenler olarak 

halk sağlığı için önem taşımaktadır. Çoğunlukla et ve et ürünleri gibi gıdalardan kaynaklanan bu 

mikroorganizmaların her ikisi de özellikle duyarlı insanlarda şiddetli hastalıklara neden 

olmaktadır (CDC 1993, Haas ve ark 1998, CDC 2000, Nørrung ve Buncic 2008, Lee ve ark 

2009). 

 

E. coli O157/O157:H7 ve L. monocytogenes birçok ülkede görülmektedir ve temel 

rezervuarları sığırlardır (Akkaya ve ark 2008a, b). Sığır karkaslarında başlangıçta patojen 

bulunmamaktadır, ancak civardaki hayvanlarda veya çevrede bulunan bakteriyel patojenler 

karkas yüzeylerine bulaşabilmektedir. Bakterilerin üremesine imkan sağlayan yoğun 

kontaminasyon ve kötü hijyen şartları gıda maddelerinde patojenik bakterilerin gelişme ve 

toksin oluşturma riskini artırmaktadır (Sofos ve ark 1999). E. coli O157:H7 ve L. 

monocytogenes muhtelif ülkelerdeki sığırların deri ve karkaslarından izole edilmiştir. 

Hayvanlarda bulunan bu patojenler hayvanların kesilmesi ve işlenmesi sırasında mezbaha 

araç ve gereçleri ile mezbaha çalışanları gibi çeşitli vasıtalarla karkaslara ve etlere 

bulaşmaktadır. Bu şekilde kontamine etler ve et ürünleri vasıtasıyla da gıda zincirine 

karışmaktadırlar. Çoğunlukla da kontamine et ve et ürünlerinin tüketimi ile insanlara 

bulaşarak gıda zehirlenmeleri, değişik hastalıklar ve ölümlere neden olmaktadır (Rivera-

Betancourt ve ark 2004, Edyta ve ark 2009, Kinga ve ark 2009). Avrupa Birliği’nde (AB) 

2005 yılında verositotoksijenik E. coli insidansı 100,000 kişide 1.2 vaka olarak 
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bulunurken, L. monocytogenes insidansı 100,000 kişide 0.3 vaka olarak bulunmuştur 

(Nørrung ve Buncic 2008). 

 

Bu nedenle de etlerin güvenliği son yıllarda toplumda önemli bir mesele haline 

gelmiştir ve bu sorunun gelecekte de süreceği düşünülmektedir (Sofos 2008). Çiğ sığır eti 

ürünleri Listeria ve E. coli patojenlerinin en sık karşılaşılan gıda kaynaklarıdır 

(Koohmaraie ve ark 2005). E. coli O157:H7 daha çok çiğ etlerin güvenliği yönünden sorun 

oluştururken, L. monocytogenes işlenmiş et ürünlerinin güvenliği için daha fazla problem 

teşkil etmektedir (Sofos 2008). 

 

E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes gibi bakterilerin neden olduğu gıda kaynaklı 

hastalık salgınları 1993 yılından beri tüketicilerin etlerin güvenliği konusundaki 

duyarlılıklarını artırmıştır. Bu nedenle kamu otoriteleri, araştırmacılar ve et endüstrisinin 

mikrobiyolojik kalitenin geliştirilmesi için harcadıkları çabalarla gıda güvenliği yönetim 

sistemleri kurulmaya başlanmıştır (Belk 2000).  

 

Amerika Birleşik Devletleri’nin (ABD) USDA Gıda Güvenliği ve Muayene Servisi 

(FSIS) sığır eti güvenliğini geliştirmek için 1990’lı yılların ortalarından itibaren yeni 

düzenleyici şartlar getirmiştir. Et ve et ürünleri üreticileri karkaslarda görülebilen tüm 

kontaminant maddeleri bıçakla tıraşlamak suretiyle uzaklaştırmak, yazılı hijyen standardı 

işletim prosedürlerini (SSOP) yerine getirmek ve Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol 

Noktaları Sistemini (HACCP) uygulamak zorundadır (Belk 2000). HACCP sistemi 

dünyanın her tarafında tanınmış ve kabul görmüş bir gıda güvenlik sistemidir. HACCP, 

gıdaların üretim işlemi sırasında oluşabilecek fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik 

tehlikelerin kontrolü için sistematik bir vasıtadır. Bu önleyici kontrol sisteminde tehlikeler 

tanımlanmakta ve kritik kontrol noktaları ile kontrol ve şartları karşılama metotları 

belirlenmektedir (Doherty ve ark 1999). Kesim işlemleri ile ilgili HACCP sisteminin 

amacı, insanlar için patojenik mikroorganizmaların bulaşmasını önlemek, elimine etmek 

veya hem insidanslarını hem de kontaminasyon düzeylerini azaltmaktır (USDA-

NACMCF, 1993).  
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Bu çerçevede, karkaslardaki fekal kontaminasyonun HACCP temelli etkin işlem 

hijyen yönetim sistemleri ile kontrol edilmesi büyük önem taşımaktadır (Nørrung ve 

Buncic 2008) ancak bir mezbahada HACCP sistemi kurulurken her bir kritik kontrol 

noktasındaki bakteri kontaminasyon tip ve düzeylerinin bilinmesi ve gelecekteki hijyen 

değişimlerinin ölçülebilmesi için bir veri tabanının oluşturulması gerekmektedir (USDA-

NACMCF 1993, Gill ve ark 1996, SFHT 1999). 

 

E. coli O157:H7, Listeria ve Salmonella gibi patojenler, kesilecek hayvanların deri, 

tırnak ve bağırsaklarıyla mezbahalara taşınmaktadır. Derinin yüzülmesi, iç organların 

çıkarılması ve karkas yıkama ve soğutma aşamaları sığır kesimleri için kritik kontrol 

noktalarını oluşturmaktadır. Patojenler derinin yüzümü sırasında ya doğrudan temasla ya 

da kasabın elleri, bıçağı veya deri çekme makinesi vasıtasıyla karkasa bulaşmaktadır. İyi 

imalat uygulamaları, deriden karkasa veya karkastan karkasa çapraz bulaşmayı 

azaltmaktadır. Ayrıca iç organların kontaminasyon oluşturmayacak şekilde çıkarılması ve 

karkasların temiz içme suyuyla yıkanması gerekmektedir (Bell 1997). Karkasların sıcak 

içme suyuyla yıkanması soğuk suyla yıkamaya göre bakteri sayısını daha çok 

azaltmaktadır (Castillo ve ark 1998). Ayrıca sığır karkas yüzeylerindeki E. coli O157:H7 

gibi gram-negatif patojenler ile L. monocytogenes gibi gram-pozitif patojenler karkasların 

spesifik bölümlerindeki ısının izlenmesi ile kontrol edilebilmektedir. Karkasların 

soğutulması sırasında karkas sıcaklığının en iyi şekilde izlenebileceği kısım karkasların 

boyun bölgeleridir. Bu nedenle sığır kesimleri ile ilgili HACCP planlarında karkas boyun 

ısısının izlenmesi bir kritik kontrol noktası olarak kullanılabilmektedir (Prendergast ve 

Sheridan 2008). 

 

Mezbahalardaki gıda kaynaklı patojenik bakterilerin yayılmasını azaltmak için atılan 

HACCP gibi adımlar oldukça etkili olmuştur ancak et ürünleri hala gıda kaynaklı 

bakteriyel insan hastalıklarına neden olmayı sürdürmektedir (Callaway ve ark 2004). Bu 

nedenle etlerdeki zoonotik patojenler, çiftlikten sofraya gıda güvenliği sistemi ile kontrol 

edilmeli ve tüketicilerin sağlığı korunmalıdır (Nørrung ve Buncic 2008). 

  

Sığır etinin mikrobiyolojik güvenliğinin sağlanması, hem tüketiciler hem de sığır eti 

işleme endüstrisi için büyük önem taşımaktadır (Guerini ve ark 2007a, Harhay ve ark 

2007). Mezbahalarda sığır eti yönünden temel bulaşan L. monocytogenes olarak 
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belirlenmiştir, ancak sığır karkaslarındaki E. coli O157 varlığının da düzenli olarak 

araştırılması gerekmektedir (Korsak ve ark 1998). Bu nedenle gıda patojenlerinin 

prevalansı endüstri ve araştırmacılar tarafından rutin olarak belirlenmektedir (Guerini ve 

ark 2007a, Harhay ve ark 2007).  

 

Çalıcıoğlu ve ark (2005), ülkemizdeki 1. sınıf bir mezbahadan topladıkları 

soğutulmuş sığır karkas numunelerinde dışkı ile kontaminasyonun yaygın ve mikrobiyel 

yükün yoğun olduğunu tespit etmişler ve  kesimle ilgili hijyenik ölçütler geliştirilmedikçe 

bu karkasların tüketici sağlığı açısından risk oluşturabileceğini bildirmişlerdir. Diğer 

taraftan, Akkaya ve ark (2008a), E. coli O157/O157:H7 ve L. monocytogenes 

mikroorganizmalarının mezbahalara bulaşmasında, personel ve araç gereçlerin etkisinin 

olduğunu ve özellikle L. monocytogenes’in mezbahalar için E. coli O157/O157:H7 

mikroorganizmasından daha yüksek bir risk teşkil edebileceğini bildirmiştir. Yine, Akkaya 

ve ark (2008b) söz konusu patojenlerin mezbahalarda yaygın olarak bulunması nedeniyle 

buralarda etkin kontrol önlemlerinin uygulanması ihtiyacının olduğuna işaret etmişlerdir.  

 

Madden ve ark (2001) tarafından Kuzey İrlanda’daki AB onaylı 10 mezbahanın 

tümünde sığır karkasları ile ilgili yürütülen bir survey sonucunda numune alınan 780 

karkasın hiçbirinden E. coli O157:H7 izole edilmediği ve L. monocytogenes yönünden 

analize tabi tutulan 200 karkasın da hiçbirinde L. monocytogenes bulunmadığı 

bildirilmiştir. Edyta ve ark (2009) Polonya’nın doğu kısmında kesilen 276 sığırın deri ve 

karkaslarında verositotoksijenik E. coli ve L. monocytogenes  varlığını araştırmışlar ve 276 

deriden 4 tanesinde her iki patojenden en az biri bulunurken 276 karkasın sadece ikisinde 

bu patojenlerin her ikisinin de tespit edildiğini bildirmişlerdir. Norveç’te memeli çiftlik 

hayvanlarında E. coli O157 tarafından sadece hafif problemler oluşturulmaktadır ancak 

bazı vakalarda soğutulmuş parça etlerde L. monocytogenes problemleri yaşanmaktadır 

(Nesbakken ve Skjerve 1996). Buncic (2009) bir araştırmada sığır derilerinde E. coli O157 

insidansının % 7.5-% 100 arasında ve L. monocytogenes insidansının ise % 0.8-47.9 

arasında bulunduğunu bildirmiştir. 

 

Başkaya ve ark (2004), İstanbul’da satılan hazır kıymaların mikrobiyolojik 

kalitelerinin standart değerlerin çok altında olduğunu ve halk sağlığı yönünden potansiyel 

risk oluşturduğunu bildirmişlerdir. Diğer taraftan, Yıldız ve ark (2004) İstanbul’da satılan 
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hazır köftelerin de mikrobiyolojik kalitelerinin düşük olduğunu tespit etmişlerdir. 

Kahraman ve Aydın (2009) bir çalışmalarında Marmara Bölgesinin güneyindeki 6 ilde çiğ 

sığır, koyun ve kanatlı eti ile sığır kıyması ve sosislerde  Salmonella spp., E. coli O157:H7 

ve L. monocytogenes prevalansını araştırmışlar, 691 numunedeki analizler sonucunda 

numunelerin % 5.5’inde L. monocytogenes bulunurken hiçbir numunede E. coli O157:H7 

tespit edememişler ve et ve et ürünlerinin halk sağlığı için tehlike oluşturduğunu ve üretim 

teknolojisinin kalitesini geliştirmek için önemli tedbirlerin alınması gerektiğini 

bildirmişlerdir. 

 

Günümüzde sığır eti güvenliği, üretimin tüm aşamalarında uygulanan kontrol 

önlemlerini içeren bir çiftlikten çatala gıda güvenliği sistemi temelinde sağlanmaktadır. 

Mezbahalarda kesim ve parçalama sırasında sığır karkaslarının kontaminasyonu 

kaçınılmazdır. Bu nedenle, sığır karkaslarında bulunabilecek  patojenleri elimine etmek 

için çeşitli yöntemler uygulanmaktadır (Buncic 2009).  

 

Sığır karkasları kesim ve parçalama işlemleri sırasında bağırsak içeriği veya 

derilerden kaynaklanan enterik patojenlerle kontamine olabilmektedir. Bugün modern 

mezbahalarda iç organların çıkarılması sırasında bağırsak içeriğinin karkas üzerine 

dökülüp saçılması oldukça azaltılmıştır ancak sığır karkaslarının deriler vasıtasıyla 

kontaminasyonu büyük oranda sürmektedir. Derilerde çok yüksek mikrobiyel düzeyler (6-

10 log/cm2) olduğu için derinin etle doğrudan teması sırasında deri mikroflorasının 

göreceli olarak sadece küçük bir kısmı (< % 0.1) ete bulaşsa da deri ile temastan sonra ette 

kalan bakteri sayıları hala çok önemlidir. Bu nedenle deri-et teması yüzüm sırasında 

tamamen önlenmeli ya da derilerdeki patojenler yüzümden önce elimine edilmelidir 

(Buncic 2009).  

 

Araştırmacılar ve et ve et ürünleri üreticileri, tüketicilerin gıda güvenliği ile ilgili 

endişelerini dikkate alarak sığır etlerindeki bakteri sayılarının azaltılarak mikrobiyolojik 

güvenliğin artırılması gerektiğini belirtmişlerdir (Sofos ve ark 1999). Mikrobiyolojik 

güvenliğin artırılması için de hayvan temizleme, kesim sırasında kılların kimyasal 

yöntemlerle uzaklaştırılması, karkaslardaki kontaminant maddelerin bıçakla tıraşlanarak 

veya buhar ya da sıcak suyla vakumlamak suretiyle uzaklaştırılması ve karkasların iç 

organlar çıkarılmadan ve/veya soğutmaya alınmasından önce suyla, kimyasal solüsyonlarla 
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ve/veya buhar ya da sıcak suyla püskürtme veya yıkama vasıtasıyla temizlenmesi gibi 

dekontaminasyon tekniklerinin kullanılması gerekmektedir. Araştırmalar bu tür 

dekontaminasyon teknolojilerinin kombine olarak uygulanmasının çok yönlü bariyerler 

oluşturması nedeniyle ürün güvenliğinin sağlanmasında daha etkin olduğuna işaret 

etmektedir (Belk 2000). 

 

Bu araştırmada Aydın ilindeki mezbahalarda en önemli zoonotik ve gıda kaynaklı 

patojenlerden ikisi olan E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes varlığının araştırılması ve 

eğer numune alınan mezbahalarda bu etkenlerin var olduğu tespit  edilirse, tüketicilerin 

sağlığının korunması için bunların kontrol noktalarında elimine edilmesinin sağlanması 

amaçlanmıştır. 

 

 

 

1.1. Escherichia coli O157:H7 

 

Escherichia coli ilk olarak 1885 yılında Theodor Escherich tarafından tanımlanmıştır. 

Önceleri Bacterium coli commune olarak bilinen bu mikroorganizma daha sonra 

Escherichia coli olarak adlandırılmıştır. Bu bakteri, uzun yıllar insanlar ve sıcakkanlı 

hayvanlar ile kuşların normal bağırsak florasında bulunan ve patojen olmayan fakültatif bir 

mikroorganizma olarak kabul edilmiştir (Nataro and Kaper 1998, Wasteson 2002, Chen ve 

Frankel 2005, Fairbrother ve Nadeau 2006, Walker 2008) ancak 1920’li yıllarda üriner 

sistem enfeksiyonlarına ve 1940’lı yıllarda da çocuklarda gastroenteritise neden olduğu 

belirlenmiştir (Fratamico ve Smith 2005). Daha sonraları araştırmaların artmasıyla, 

enteritis, ürogenital enfeksiyonlar, yara enfeksiyonları, mastitis, septisemi ve meningitis 

gibi hastalıkların patojenik etkenleri arasında da bulunduğu anlaşılmıştır (Wasteson 2002).    

 

E. coli, Enterobacteriaceae familyasına mensup gram-negatif bir bakteridir (EC 

2003). Fekal floranın % 1 gibi çok az bir kısmını oluştursa da insan kolonlarında 

predominant fakültatif anaerob olarak bulunmakta ve simbiyotik olarak yaşamaktadır 

(Bettelheim 1996, Nataro ve Kaper 1998, Callaway ve ark 2009). Yeni doğan hayvanlarda 

doğumdan hemen sonra normal olarak kolonize olmaktadır. Böylece yeni doğan hayvanlar 

analarının bağırsak floralarını kazanmaktadır (Bettelheim 1996, Nataro ve Kaper 1998). Bu 



 14 

şekilde hayvanların bağırsaklarında kolonize olan E. coli dışkılarla beraber yüksek 

sayılarda çevreye saçılmaktadır. Hayvanların otladığı otlaklarda bulunan patojenik E. coli, 

bu otlaklarda otlayan sağlam hayvanlar ve kontamine sular gibi farklı vasıtalarla yeniden 

çiftlik çevresine bulaşarak dönüşüm sağlayabilmektedir (EC 2003).   

 

Nataro ve Kaper (1998) E. coli bakterisinin önemli bir transformasyona uğradığını ve 

bunun süreceğini bildirmiştir. Bu çerçevede, başlangıçta bağırsaklarda zararsız bir bakteri 

olarak görülen E. coli’nin bazı suşlarının artık insan ve hayvanlarda hastalığa neden olan 

patojenler olduğu anlaşılmıştır. E. coli nedeniyle oluşan hastalık salgınları binlerce kişiyi 

etkileyebilmekte ve milli ve uluslar arası manşetlerde yer tutabilmektedir (Nataro ve Kaper 

1998, Petridis ve ark 1998, Kaper ve Karmali 2008).   

 

Hastalığa neden olan E. coli suşlarının ayırt edilmesinde serotiplendirmeden 

faydalanılmaktadır. E. coli temel olarak Kauffman serotipleme şemasına göre 

ayrıştırılmaktadır. Çok sayıda O (somatik), H (flagellar) ve K (kapsüler) yüzey antijenleri 

tanımlanmıştır. Bu antijenlere göre E. coli’nin 700’den fazla serotipi tespit edilmiştir 

(Nataro ve Kaper 1998). 

 

E. coli’nin patojenik suşları veya klonları vardır ya da insanlarda değişik hastalıklar 

oluşturma kabiliyeti gelişmiştir (Whittam ve ark 1988, 1993, Nataro ve Kaper 1998). Son 

yirmi yıldır E. coli’nin virulans faktör donanımı bulunan klonal bir grubu oluşmuştur ve 

insanlarda önemli morbidite ve mortaliteye neden olmaktadır (Dunn 2003). 

 

Bazı E. coli suşları mobil virulans genleri vasıtasıyla farklı patojenite tiplerine neden 

olmaktadır (Nataro and Kaper 1998, Kaper ve Karmali 2008). Patojenik suşların 

tanımlanması için protein sentezi, hücre bölünmesi, iyon sekresyonu ve transkripsiyon gibi 

çok sayıda ökaryotik hücre işlemlerini olumsuz olarak etkileyebilen patojen-spesifik 

virulans faktörleri kullanılmaktadır (Nataro ve Kaper 1998, EC 2003). Bu faktörler 

plazmid, entegre bakteriyofaj, transpozon ve patojenisite adaları gibi değişik mobil genetik 

elementler üzerinde kodlanmaktadır (Nataro ve Kaper 1998, Kaper ve Karmali 2008). Çok 

sayıda virülans faktörlerinin tanımlanmasını takiben bu virülans faktörlerini taşıyan E. coli 

suşları patojenite mekanizmaları bazında enterotoksijenik E. coli (ETEC), enteropatojenik 
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E. coli (EPEC), enteroagregatif E. coli (EAEC), enteroinvazif E. coli (EIEC) ve 

enterohemorajik E. coli (EHEC) olmak üzere beş temel kategoride sınıflandırılmaktadır 

(Nataro and Kaper 1998, Wasteson 2002, Fratamico ve Smith 2005). Ayrıca farklı 

izolatlarda spesifik invazite veya üropatojenite özellikleri ile karakterize özgün yüzey 

yapıları da bulunmuştur (ILSI 2001). 

 

E. coli’nin Shiga toksini (Stx) üretimi, yapışma faktörü intimin şekillenmesi, EHEC 

hemolizin mevcudiyeti, serin proteaz üretimi, ısıya dayanıklı enteroagregatif toksin 

(EAST) üretimi ve özel bir katalaz sistemi mevcudiyeti dahil en az altı virulans faktörünün 

bulunduğu tespit edilmiştir. Bunlar arasında Shiga toksini, intimin ve hemolizin üretimi en 

önemli virulans faktörleri olarak belirlenmiştir. Bu faktörlerden bazıları mobil genetik 

elementler üzerinde kodlanmıştır. Farklı klinik vakalardan veya klinik vaka oluşturmamış 

kaynaklardan elde edilen izolatlarda bu faktörlerin değişik kombinasyonlarının bulunduğu 

belirlenmiştir (ILSI 2001).  

 

Stx, Shigella dysenteriae tip 1 tarafından üretilen Shiga toksinine benzerliğinden 

dolayı bu adla adlandırılmıştır. Stx, shiga benzeri toksin (SLT) veya verositotoksin (VT) 

olarak da bilinmektedir (Dunn 2003).  

 

E. coli sitotoksin üretimine göre tanımlamada,  Shiga toksin üreten E. coli (STEC), 

Verositotoksin üreten E. coli (VTEC) ve EHEC terimleri birlikte kullanılmaktadır. Bazı 

araştırmacılar EHEC terimini kanlı ishal veya hemolitik üremik sendromla (HUS) 

karakterize daha şiddetli hastalıklara neden olan E. coli için kullanırken, orta şiddetle 

kansız ishale neden olan E. coli için ise VTEC veya STEC terimlerini kullanmayı tercih 

etmektedirler. Klinik semptomların şiddeti temelindeki bu ayrıştırma, hayvanlar, gıdalar ve 

çevreden kaynaklanan izolatların insanlar için teşkil ettiği potansiyel riskin 

değerlendirilmesinde kullanılabilen fenotipik veya genotipik özelliklerin mevcudiyetinin 

araştırılmasıyla paralelik arz etmemektedir (ILSI 2001). Spesifik klinik belirtiler taşıyan 

insanlardan izole edilen STEC’ler bazı araştırmacılar tarafından da EHEC olarak 

adlandırılmaktadır. Bu nedenle EHEC’lerin STEC’lerin patojenik bir alt kümesi olduğu 

kabul edilmektedir (Dunn 2003, Karch ve ark 2005). Dunn (2003), EHEC ve STEC 

arasındaki farkların virulans faktör donanımındaki değişkenlikten kaynaklanmış 

olabileceğini bildirmiştir.  
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STEC insanlarda gıda kaynaklı enfeksiyonlara ve hemorajik kolitis (HC) ve HUS 

gibi şiddetli ve potansiyel olarak öldürücü hastalıklara neden olabilen patojen bir 

mikroorganizmadır (Mora ve ark 2007). STEC, VTEC olarak da adlandırılmaktadır, ancak 

zoonotik bakış açısından değerlendirildiğinde sadece STEC’in önem taşıdığı 

anlaşılmaktadır. Çünkü yalnızca Stx üreten suşlar hayvan rezervuarlarından gıda zinciri 

vasıtasıyla insanlara bulaşmakta ve şiddetli bir hastalık oluşturmaktadır (Wasteson 2002, 

Fairbrother ve Nadeau 2006). VTEC (STEC) in vitro olarak Vero hücreleri üzerinde etkin 

bir toksin üretmektedir (Mainil 2005). Bu toksin, Shigella bakterilerinin Shiga toksini ile 

yakın bir ilgisi bulunan bir toksindir ve STEC’in temel virulans özelliğini oluşturmaktadır. 

E. coli Shiga toksinlerinin Stx1 ve Stx2 olmak üzere iki ayrı türü bulunmaktadır (Mainil 

1999, Nakao ve Takeda 2000, Cleary 2004).  

 

STEC çok sayıda gıda üreten hayvanda kolonize olsa bile bu hayvanlarda hastalık 

daha az görülmektedir. STEC normal ve sağlıklı insanlarda çoğunlukla kolonize 

olmamaktadır ancak nadiren de olsa bu insanların dışkılarında bulunmaktadır (Wilson ve 

ark 1996, CDC 1998, Fairbrother ve Nadeau 2006). Zoonotik STEC hem O157:H7 

suşlarını hem de O157 olmayan suşları ihtiva etmektedir (Fairbrother ve Nadeau 2006). 

STEC, insanlarda şiddetli karın ağrısı ile beraber ishal, HC, HUS ve trombotik 

trombositopenik purpuraya (TTP) neden olabildiği için tüm dünyada önemli bir halk 

sağlığı problemi olarak ortaya çıkmaktadır (Mainil 1999, Nakao ve Takeda 2000, Dunn 

2003, Cleary 2004, Hussein ve Bollinger 2005, Fairbrother ve Nadeau 2006).  

 

STEC suşları dünyada çok sayıda insan hastalığı salgınına neden olmuştur. Bu suşlar 

insanlara dışkı ile kontamine gıda veya suların tüketimi, hayvanlarla doğrudan veya dolaylı 

temas ya da insanların birbirleriyle teması ile bulaşmaktadır (Willshaw ve ark 2001). 

STEC O157:H7 önemli bir insan patojenidir. Bu patojenin insanlara bulaşmasında süt 

inekleri, besi sığırları ve geyikler rol oynamaktadır (Dunn 2003). STEC enfeksiyon 

vakalarının çoğunluğunun sığır dışkıları ile kontamine et veya sebzelerin tüketimi sonucu 

oluştuğu anlaşılmıştır (Hussein ve Bollinger 2008). Sığırlar ve sığır etlerindeki patojenik 

STEC mikroorganizmasının prevalansı oldukça yüksektir ve bu nedenle sığır eti 

güvenliğinin sağlanması için kontrol önlemlerinin alınması gerekmektedir (Hussein 2007). 
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VTEC bir veya daha fazla Stx olarak da bilinen VT üreten bir E. coli grubudur. Bu 

gruptaki bakteriler farklı adlarla adlandırılmaktadır. ABD ve Avrupa’nın bazı ülkelerinde 

STEC terimi kullanılmaktadır. EHEC ise insanlarda HUS’a neden olan VTEC’i belirtmek 

için kullanılmıştır. Daha sonra bazı Avrupa ülkelerinde tıp sahasında EHEC terimi VTEC 

terimi ile eşanlamlı olarak kullanılmaya başlanmıştır (EC 2003).  

 

Sığırların temel rezervuar olduğu zoonotik VTEC suşları son çeyrek asırda dünya 

çapında insan hastalığı salgınlarına neden olabilen gıda kaynaklı patojenler olarak ortaya 

çıkmıştır. Gıda üretim ve işleme sisteminde, tüketim alışkanlıklarında, mikrobiyel uyumda 

ve VTEC bulaşma yollarındaki değişiklikler, son yıllarda salgınların sayısını artırmıştır. 

İnsan hastalığı mutedil ishalden ölüme neden olabilen HUS’a kadar değişik belirtilere 

neden olmaktadır (Hussein ve Omaye 2003).  

 

VTEC suşları insanlardan ve başta ruminantlar ve domuzlar olmak üzere çok değişik 

hayvan türlerinden izole edilmiştir (Mainil 2005). Hayvanlar, gıdalar ve çevreden izole 

edilen VTEC tiplerinden sadece bir kaçı insanlarda hastalığa neden olmaktadır (EC 2003).  

 

VTEC ile ilgili araştırmaların büyük kısmı O157:H7 serotipi üzerine odaklanmıştır. 

O157:H7 serotipi, sorbitolü fermente etme kabiliyeti ve bu serotip için hızlı ve basit bir 

testin mevcudiyeti nedeniyle diğer E. coli suşlarından kolaylıkla ayırt edilebilmektedir (EC 

2003).   

 

VTEC tarafından oluşturulan hastalık, predominant olan O157 somatik grubundaki 

(O grubu) serogrupların bir alt grubu ile ilgili olarak ortaya çıkmaktadır. Diğer bazı O 

grupları da insanlarda benzer hastalıklara neden olabilen VT üreten suşlar içermektedir. 

Bunlardan en yaygın olanları O26, O103, O111 ve O145 suşlarıdır (Hussein ve Omaye 

2003, Bolton ve ark 2009). Gıda zincirinde çok sayıdaki VTEC suşlarından Avrupa’da 

insan hastalığına en çok neden olanlar arasında O157, O111, O26, O103 ve O145 

bulunmaktadır ( EC 2003, Burgess ve ark 2009, Thomas ve ark 2009). VTEC salgınları E. 

coli O157:H7 ve O157:H7 olmayan E. coli’ye atfedilmektedir. Bu E. coli serotipleri 

arasında hareketli (örneğin, O26:H11 ve O104:H21) ve hareketsiz (örneğin, O111:H-, 

O145:H- ve O157:H-) suşlar bulunmaktadır. E. coli O157:H7 ABD’deki VTEC 
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salgınlarının temel nedeni olarak bulunmuştur. Bununla beraber, son on yılda dünya 

çapındaki HUS vakalarının yaklaşık % 30’una O157 olmayan VTEC (örneğin, O26, O103, 

O111, O118, O145 üyeleri ve O166 serogrupları) neden olmuştur (Hussein ve Omaye 

2003).  

 

VTEC suşları, diğer ülkelerde olduğu gibi İspanya’daki sığır, koyun ve keçilerden de 

sıklıkla izole edilmektedir ve son yıllarda İspanya’da 7 salgına neden olmuştur. Bu 

salgınlardan 6’sı E. coli O157:H7 ve diğer biri de E. coli O111:H- [hareketsiz] sebebiyle 

oluşmuştur. Serotiplerin analizi, serolojik bir çeşitliliğin olduğunu göstermiştir. 

İnsanlardan izole edilen suşlar arasında O26:H11, O111:H- ve O157:H7 serotipleri daha 

prelavant olarak bulunmuştur. Sığırlarda en fazla rastlanan serotipler ise O20:H19, 

O22:H8, O26:H11, O77:H41, O105:H18, O113:H21, O157:H7, O171:H2 ve OUT (O 

tiplenememiş):H19 olarak bulunmuştur. Koyunlarda ise daha çok farklı VTEC serotipleri 

(O5:H-, O6:H10, O91:H-, O117:H-, O128:H-, O128:H2, O146:H8, O146:H21, O156:H- ve 

OUT:H21 gibi) tespit edilmiştir (Blanco ve ark 2003).  

 

VTEC suşları genomik içerikleri ve özellikle de virulans gen profilleri yönünden 

değişkenlik gösterebilmektedir. Bu sayede çiftlikten çatala kadar olan gıda zincirinde canlı 

kalabilmekte ve insanlara bulaşarak hastalık oluşturabilmektedir ( EC 2003, Burgess ve ark 

2009, Thomas ve ark 2009). Hastalık, verositotoksinlerin (VT1 ve VT2) üretimini 

kodlayan özel virulans faktörlerine  ve kalın bağırsağa yapışmayı ve lezyon oluşturmayı 

kodlayan eae genine bağlıdır (Thomas ve ark 2009). İnsanlardaki VTEC enfeksiyonlarının 

patogenezinde verositotoksinlerin dışında intimin (yapışma molekülü) ve hemolizin gibi 

virulans faktörleri de rol almaktadır (EC 2003). Bununla beraber, tüm VTEC suşları 

insanlar için virülant değildir (Thomas ve ark 2009).  

 

VTEC sadece serotipleri temelinde tanımlanamamaktadır. VT üretme yeteneği her 

zaman mevcut olmayan bir bakteriyofaj üzerinde taşınan bir gen tarafından kodlandığı için 

VTEC’le ilgili bir serotipe ait tüm suşlar VT üretmemektedirler. Bu nedenle herhangi bir 

VTEC’in tanımlanabilmesi ancak ya VT üretiminin kanıtlanması ya da bu VT’yi kodlayan 

genin (vtx) mevcudiyetinin tespiti ile mümkündür (EC 2003). 
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Yetişkin ruminantlar, insanlarda hastalık oluşturan suşlara benzer VTEC ve EHEC 

suşlarının asemptomatik taşıyıcıları da olabilmektedirler (Mainil 2005). VTEC suşları 

sağlıklı sığır ve koyunların bağırsak ve dışkılarında normal olarak bulunduğu ve salgınların 

çoğunluğuna ruminant ürünlerinin (örneğin hamburger köfteleri) tüketimi neden olduğu 

için bu hayvanlar, insanların enfekte olabilmeleri yönünden rezervuar görevi 

görmektedirler (Hussein ve Omaye 2003, Collins ve Wall 2004).  

 

Çiftlik çevresi hem yeni VTEC suşlarının gelişimi hem de mevcut suşların yayılması 

için kritik bir aşamadır. VTEC suşları hemen hemen tüm çiftliklerde zaman zaman 

görülmekte ve yaz mevsimi sonları ile sonbahar mevsimi başlarında güçlü bir mevsimsel 

pik düzeye ulaşmaktadır. Patojen, hayvanların gastrointestinal sisteminde asemptomatik 

taşınmakta ve düşük prevalansta uzun dönemler arasında keskin piklerde dışkılar 

vasıtasıyla geçici olarak (2 ay veya daha az) yayılmaktadır (Bolton ve ark 2009).  

 

VTEC enfeksiyonu insanlara hasta hayvanlarla doğrudan temas, insandan insana 

bulaşma, gıda ve içme sularından bulaşma ve çevreden bulaşma olmak üzere dört şekilde 

bulaşmaktadır. Çiğ veya az pişirilmiş sığır etleri ile diğer ruminantlardan elde edilen etler, 

sığır eti kıyması ve/veya fermente sığır etleri ve bunlardan üretilen ürünler, çiğ süt ve çiğ 

sütten üretilen ürünler, özellikle çimlenmiş tohumlar olmak üzere taze sebze ve meyveler, 

pastörize edilmemiş meyve ve sebze suları ve su gibi kontamine gıda maddeleri bulaşmada 

önemli rol oynamaktadır (EC 2003).  

 

Patojenik VTEC dünya çapında önemli halk sağlığı problemlerine neden olan 

tehlikeli bir patojendir. Enfeksiyon çoğunlukla HC sonucu meydana gelen kanlı ishalle 

karakterize olmakta ve verositotoksinlerin neden olduğu HUS sebebiyle hayati tehlike 

oluşturabilmektedir. VTEC, vakaların en fazla % 10 kadarında HUS veya TTP gibi akut 

böbrek yetmezliği, merkezi sinir sistemi bozuklukları ve kan pıhtılaşma rahatsızlıklarına 

neden olmaktadır. Bu komplikasyonlar daha çok çocuklarda ve çok yaşlılarda gözlenmekte 

ve yüksek bir oranda ölüme neden olmaktadır. VTEC suşları nedeniyle oluşan sporadik 

vakalar ve hastalık salgınları dünyanın her tarafında görülmektedir (Mead ve Griffin 1998, 

EC 2003, Hussein ve Omaye 2003, Burgess ve ark 2009).  
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EHEC, Stx üreten E. coli’nin patojenik bir alt grubunda bulunmaktadır (Caprioli ve 

ark 2005, Karch ve ark 2005). Bu bakteriler zaman zaman VTEC veya STEC olarak da 

adlandırılmaktadır (Karch ve ark 2005, Bertin ve ark 2009). Stx üretimi EHEC virulansı 

için önemlidir ancak tek başına kafi değildir (Caprioli ve ark 2005). EHEC, 

enterohemolizin (normalde VT olarak bahsedilmekte ve VTEC pozitif suşlar olarak 

adlandırılmaktadır) kodlayan bir virulans plazmidi dahil benzer virulans faktörleri 

içermektedir (Schlundt ve ark 2004). EHEC suşlarının en az iki virulans faktörü 

bulunmaktadır. Bunlar bir yapışma mekanizmasının yanı sıra HC ve sistemik etkilere 

neden olan iki verositotoksindir (Karch ve ark 2005). 

 

EHEC’in hastalık tanımlayan semptomu kanlı ishal oluşturan HC’dir. Tüm EHEC 

suşları dışkıda kan oluşturmamaktadır. E. coli O157:H7 enfeksiyonlarında yüksek bir 

oranda kanlı dışkı bulunurken diğer EHEC suşları böyle bir bulgu oluşturmayabilmektedir. 

Tüm EHEC suşları verositotoksin 1 (VT1) ve verositotoksin 2 (VT2) olarak da adlandırılan 

Shiga benzeri toksin 1 (Stx1) ve/veya Shiga benzeri toksin 2 (Stx2) üretmektedirler. Stx 

üretme kabiliyetinin muhtemelen doğrudan veya dolaylı olarak bir bakteriyofaj vasıtasıyla 

Shigella’dan kazanıldığı düşünülmektedir. Toksin, tek bir A alt ünitesinden (32 kDal) ve 5 

B alt ünitesinden (7.7 kDal) oluşan 70,000 daltonluk bir proteindir. B üniteleri, ökaryotik 

hücre yüzeylerindeki globotriaosylceramide (Gb3) reseptörlerini bağlamak suretiyle doku 

spesifitesi sağlamaktadır. A alt ünitesi bulundurduğu 28S ribozom inaktive edici bir N-

glikosidaz vasıtasıyla protein sentezini bloke etmektedir. Temel hedef Gb3 reseptörlerinde 

bulunan endoteliyal hücrelerdir ve HC ile HUS vakalarında sırasıyla kolon ve böbrek 

glomeruluslarına karşı toksin affinitesi oluşmaktadır. Toksin ayrıca dolaylı olarak tümör 

nekroz faktörü gibi serbest kalan sitokinler vasıtasıyla hücreleri tahrip etmektedir. Bununla 

beraber, toksin E. coli’yi tek başına patojenik hale getirmemektedir, zira insanlardan 

sıklıkla Stx pozitif ancak patojenik olmayan izolatlar izole edilmektedir. EHEC’in tam 

olarak patojenik olabilmesi için diğer virulans faktörlerinin de bulunması gerekmektedir. 

Örneğin, EHEC suşları arasında yapışmayı sağlayan bir dış membran proteinini kodlayan 

eae kromozomal geni yaygın olarak bulunmaktadır. Rolü tam olarak bilinmese de bir 

plazmid tarafından kodlanan enterohemolizin de EHEC’e özgüdür (Buchanan ve Doyle 

1997). Suşların büyük bir çoğunluğu genetik olarak geniş bir patojenisite adası (PAI) 

tarafından yönetilen “yapışma ve yok etme” mekanizması sayesinde konakçının bağırsak 

mukozasında kolonize olabilmektedir. PAI ve plazmidler gibi mobil genetik elementler 
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tarafından taşınan diğer virulans faktörleri de belirlenmiştir ancak bunların patojenik 

işlemlerdeki rolü tam olarak aydınlatılamamıştır (Caprioli ve ark 2005). 

 

EHEC alt grubunda yer alan bakteriler zoonotik patojenlerdir. Hayvanlarda nadiren 

hastalığa neden olmaktadırlar (Caprioli ve ark 2005). Sığırlar ve diğer ruminantlar EHEC 

suşlarının temel rezervuarlarıdır ve et, çiğ süt ve süt ürünleri, su ve ruminant gübreleri ile 

bulaşık meyve veya sebzelerin tüketimi ile salgınlar oluşmaktadır (Caprioli ve ark 2005, 

Bertin ve ark 2009). EHEC ayrıca koyun, keçi, manda ve geyiklerde de tespit edilmiştir. 

Domuz ve kanatlı hayvanlar EHEC kaynağı olarak değerlendirilmemektedir (Caprioli ve 

ark 2005).  

 

EHEC suşları gıda kaynaklı şiddetli hastalıklara neden olabilmektedir. EHEC’in bir 

halk sağlığı problemi oluşturduğu ilk kez ABD’deki bir salgını takiben 1982 yılında 

anlaşılmıştır (Schlundt ve ark 2004).  

 

EHEC, insanlarda HUS ve kanlı ishal salgınlarına neden olmaktadır (Reilly 1998, 

Erdoğan ve ark 2008). EHEC’in HUS’a neden olan predominant serotipi E. coli 

O157:H7’dir (Karch ve ark 2005). Vakaların çoğunluğu sporadik vakalardır veya küçük 

gruplarda oluşmaktadır. EHEC enfeksiyonlarının en tehlikeli komplikasyonu akut böbrek 

yetmezliği, mikroanjiyopatik hemolitik anemi ve trombositopeni üçlüsüyle karakterize 

olan HUS’dur ve mortalite oranı % 2-7 arasında değişmektedir. EHEC enfeksiyonlarının 

yıllık insidansı, 100,000 kişide 0.1 ila 12 vaka arasında değişmektedir (Reilly 1998).  

 

O157:H7 serotipi dahil EHEC suşları, tüm yaş gruplarında şiddetli enfeksiyon 

oluşturmaları, enfeksiyon dozlarının düşüklüğü, asitlere karşı olağanüstü toleranslı 

olmaları ve özel görünümlerine rağmen ruminantlarda nasıl bulunduklarının 

anlaşılamaması nedeniyle iyi bilinen diğer gıda kaynaklı patojenlerden daha önemlidir 

(Buchanan ve Doyle 1997).  

 

Türkiye’de EHEC enfeksiyonlarının gerçek insidansı bilinmemektedir. Vakalar hem 

uygun teşhis metotlarının olmaması hem de bunun epidemiyolojik önemi konusundaki 

bilinç noksanlığı nedeniyle hastalık muhtemelen doğru teşhis edilememektedir. Sağlık 
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Bakanlığı Milli Bulaşıcı Hastalık Survey ve Bildirim Sistemi’ne bildirilen EHEC suşlarının 

toplam sayısı 2005 yılında 21 ve 2006 yılında 46 olarak tespit edilmiştir (Erdoğan ve ark 

2008).   

 

EHEC enfeksiyonlarının teşhisinde daima çok şüpheli davranmak ve ihtiyatlı olmak 

gerekmektedir. Türkiye’de laboratuarların çoğunda günlük pratikte E. coli O157:H7 

patojeni aranmamaktadır. EHEC enfeksiyonundan şüphelenildiğinde, hastadan alınacak 

dışkı örnekleri sorbitol-MacConkey agarda kültürlenmeli ve verositotoksin aranmalıdır 

(Erdoğan ve ark 2008). 

 

Diğer zoonotik etkenlerde olduğu gibi pratikte EHEC mikroorganizmasından ari 

hayvan ve ham ürün bulmak mümkün değildir. Bu nedenle gıda üretim zincirindeki tüm 

aşamalarda yüksek hijyen standartlarının uygulanması vasıtasıyla risk azaltılmalıdır 

(Caprioli ve ark 2005). Sağlıklı ruminantlarda EHEC düzeyinin azaltılması, insanlardaki 

EHEC enfeksiyon insidansının azaltılmasını sağlayacaktır (Caprioli ve ark 2005, Bertin ve 

ark 2009).  

 

STEC O157 mikroorganizmaları HC ve HUS salgınlarına neden olan önemli 

enteropatojenlerdir. Diğer serotiplere ait E. coli suşları da Stx üretmektedir ancak E. coli 

O157’nin virulansı bunlardan daha fazladır (Law 2000).  

 

E. coli O157’nin bir insan patojeni olduğu ilk kez 1982 yılında belirlenmiştir. İnsan 

hastalığına neden olduğu bilinen muhtelif Stx üreten serotiplerden biri olan 

mikroorganizma, muhtemelen Stx ve diğer virulens faktörlerini belirleyen genlerin yatay 

olarak kazanımı ile gelişmiştir (Mead ve Griffin 1998).  

 

E. coli O157 sağlıklı sığırların dışkılarında normal olarak bulunmaktadır ve 

kontamine gıda ve su vasıtasıyla ya da enfekte insan veya hayvanlarla doğrudan temasla 

insanlara bulaşmaktadır (Mead ve Griffin 1998). Çevrenin E. coli O157 ile kontamine 

olması bir halk sağlığı problemine neden olabilmektedir. Bu bakteri, hava yoluyla 

dağılarak da kontaminasyon oluşturabilmektedir. E. coli O157, çevrede 10 aydan fazla 

canlı kalabilmekte ve insanlar için uzun bir süre enfeksiyon riski oluşturabilmektedir 
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(Varma ve ark 2003). E. coli O157 dışkı ve/veya deri vasıtasıyla sığır karkaslarına 

bulaşabilmektedir (Nastasijevic ve ark 2009).  

 

Gıda kaynaklı VTEC O157 enfeksiyonları insan veya ruminant dışkı materyalleri ile 

bulaşık gıdaların tüketilmesi sonucu oluşmaktadır. Çapraz bulaşma da oluşabilmektedir. 

VTEC O157 bakterisinin enfeksiyöz dozu çok düşüktür. Bulaşık gıdalarda canlı kalabilen 

bakteriler hastalığa neden olabilmektedir (EC 2003).  

 

Barkocy-Gallagher ve ark (2001) E. coli O157 karkas kontaminasyonlarının 

çoğunluğunun sığır sürüleri arası çapraz bulaşmadan değil aynı sürüdeki hayvanlardan 

kaynaklandığını ve bunun kesimin çok erken aşamalarında oluştuğunu bildirmiştir. E. coli 

O157 ile kontaminasyon düzeyi mezbahalarda günden güne değişebilmektedir. Sığırlar 

çiftlikten ayrıldıktan sonra birbirleri ile temasının E. coli O157 deri kontaminasyonu 

üzerinde önemli bir etkisi olabilmektedir (Tutenel ve ark 2003).  

 

E. coli O157 insan enfeksiyonu asemptomatik döküntü, kansız ishal, HC ve HUS gibi 

belirtilere ve ölüme neden olabilmektedir (Mead ve Griffin 1998, Varma ve ark 2003). 

Diğer taraftan E. coli O157:H7, özellikle gelişmiş ülkeler başta olmak üzere tüm dünyada 

insanlarda ve bazı hayvanlarda hastalığa neden olan gıda kaynaklı bir patojen olarak 

bilinmektedir (Meng ve ark 1994, Petridis ve ark 1998, Halkman ve ark 2001, Yoon ve 

Hovde 2008, Ayscue ve ark 2009). E. coli O157:H7  diğer gıda patojenlerinden daha 

patojen değildir, ancak ısıl işleme karşı oldukça dirençsiz olmasına rağmen özellikle yeterli 

şekilde pişirilmemiş hamburgerler başta olmak üzere et ürünleri ile insanlara bulaşarak 

hastalık salgınlarına neden olabildiği için önemli bir patojen olarak değerlendirilmektedir 

(Halkman ve ark 2001). E. coli O157:H7  dünyanın her yanındaki insanlarda gıda kaynaklı 

ölümcül hastalık salgınlarına neden olmuştur (Li ve ark 2004, Szymborski J ve Szymborski 

M 2004, Kaper ve Karmali 2008, Bertin ve ark 2009, Bolton ve ark 2009). Bu patojen, 

insanlarda şiddetli ishal ve ciddi komplikasyonlara, hatta bazı vakalarda ölüme sebep 

olabilmektedir (Petridis ve ark 1998).  

 

E. coli O157:H7 suşları kısa, düzgün ve gram-negatif basillerdir. Bu patojen, 

bünyesinde bulunan ve somatik lipopolisakkaritlerden oluşan O-tipi ve flagellasının 
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bileşeni olan H-tipi spesifik antijenleri nedeniyle serolojik temelde E. coli suşlarının O ve 

H antijenlerinin 10.000’den fazla muhtemel kombinasyonlarından biri olarak E. coli 

O157:H7 serotipi terimiyle adlandırılmıştır (Hussein ve Omaye 2003, Kaper ve Karmali 

2008).  

 

E. coli O157:H7 serotipi yapısı ve işlevi yönünden Stx’e benzer bir veya daha fazla 

toksin kodlayan genleri bulunan çok sayıda E. coli serotiplerinden biridir (Tarr 1995). 

Yapışma ve tahrip etme şeklinde karakteristik bir histopatolojisi bulunmaktadır. Virulans 

plazmidi olarak pO157 taşımaktadır (Yoon ve Hovde 2008). EHEC O157:H7’nin önemli 

pili operonları bulundurduğu kabul edilmekle beraber bunların sığırlarda tabii olarak veya 

insanlarda tesadüfü olarak kolonizasyon oluşmasındaki rolleri henüz tam olarak 

bilinmemektedir (Rendón ve ark 2007). Bu serotip, sorbitolü yavaş yavaş fermente ettiği 

için diğer E. coli serotiplerinden biyokimyasal olarak kolaylıkla ayırt edilebilmektedir  

(Schlundt ve ark 2004). 

 

E. coli’nin O157:H7 serotipi ilk kez 1975 yılında kanlı ishali bulunan bir hastadan 

izole edilmiştir. Bu vaka sporadik bir HC vakası olarak kaydedilmiştir. Bu vakadan sonra 

1982 yılına kadar hiçbir vakadan O157:H7 serotipi izole edilmemiştir. E. coli O157:H7’nin 

bir insan patojeni olduğu ilk kez 1982 yılında anlaşılmıştır. ABD’nin Oregon ve Michigan 

eyaletlerinde 1982 yılında sığır etinden hazırlanmış köfteli hamburger yiyen insanlar 

arasında 47 kişide şiddetli karın ağrısı ve sulu ishalle başlayan ve kanlı ishale dönüşen 

ateşsiz veya çok az ateşle seyreden iki hastalık salgını oluşmuştur. İnsanlarda şiddetli kanlı 

ishalle seyreden bu iki salgının araştırılması sonucunda, bu salgınlara aynı hızlı yemek 

lokanta zincirinden elde edilerek iyi pişirilmeden tüketilen hamburger köftelerinden 

kaynaklanan ve daha önce patojen olarak tanımlanmayan O antijen 157 ve H antijen 7 

olarak ifade edilen bir E. coli suşunun neden olduğu belirlenmiştir (Riley ve ark 1983, 

Wells ve ark 1983, Rocchi ve Capozzi 1999, FSIS 2001, Feder ve ark 2003). E. coli 

O157:H7 olarak tanımlanan bu suşun, antijenik, fizikokimyasal ve immunolojik  olarak ve 

biyolojik etkileri yönünden birbirlerinden farklı Stx’e benzer toksinler üreten ve HC ve 

HUS’a neden olan EHEC kategorisine ait olduğu tespit edilmiştir (Chinyu ve Brandt 1995, 

Armstrong ve ark 1996, Reilly 1998, Schlundt ve ark 2004, Karch ve ark 2005, Yoon ve 

Hovde 2008). E. coli O157:H7’nin toksinleri Stx’e benzemektedir ve Vero hücre kültürleri 

için toksijeniktir. Bu toksinleri üreten E. coli suşları VTEC veya STEC olarak 
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bilinmektedir. Bu patojenin toksinleri VT1, VT2, Stx1 ve Stx2 olarak adlandırılmaktadır 

(Armstrong ve ark 1996, Wasteson 2002, Tarr ve ark 2005). Bu toksinlerin E. coli 

O157:H7 enfeksiyonunun patojenitesinde doğrudan ve önemli bir rol oynadığı 

düşünülmektedir (Chinyu ve Brandt 1995).    

 

Bugüne kadar belirlenen en güçlü toksinlerden biri olan ve bakteriyofaj kodlu Stx, 

HUS için önemli bir virulans faktörüdür. E. coli O157:H7 patojeninde Stx1, Stx2 ve Stx2c 

gibi farklı Stx varyantları bulunmaktadır. Stx, böbrek endotel hücreleri ve diğer hücrelerde 

protein sentezini durdurmaktadır (Kaper ve Karmali 2008). Wick ve ark (2005) E. coli 

O157:H7’nin, kansız ishale neden olan EPEC O55:H7 serotipindeki O55 somatik O 

antijeninin O157’ye değişimi sonucu oluştuğunu bildirmiştir. Öte taraftan, Manning ve ark 

(2008) bir araştırmalarında, O157:H7 serotipine ait E. coli suşlarının değişim ve genetik 

kompozisyonu ile ilgili önemli yeni bilgilere ulaşmışlar ve buldukları bu yeni varyantın 

çok daha şiddetli bir hastalığa sebep olduğunu bildirmişlerdir.  

 

Ruminantlar, E. coli O157:H7 rezervuarlarıdır (Caprioli ve ark 2005, Walker 2008, 

Callaway ve ark 2009) ancak sığırlar temel rezervuar olarak kabul edilmektedir (Reilly 

1998, ILSI 2001, Collins ve Wall 2004, Caprioli ve ark 2005, Yoon ve Hovde 2008). 

Sığırlar sadece insanlarda hastalık oluşturan E. coli O157:H7 rezervuarı değil aynı 

zamanda klinik olarak hasta insanlarda bulunmayan diğer E. coli alt tiplerinin de 

taşıyıcısıdırlar (Clawson ve ark 2009). Sığırlar ayrıca E. coli O157:H7’nin önemli bir çevre 

rezervuarı olarak tanımlanmıştır (Phillips ve Roscoe 1996). Bu patojen, buzağılar başta 

olmak üzere özellikle süt sığırlarının sindirim sisteminde sürekli olarak mevcut 

bulunmaktadır. E. coli O157:H7 sığırların dışında koyun, keçi, at, köpek, kanatlı 

hayvanlar, geyik ve domuz gibi hayvanlarda da tespit edilmiştir ve bu hayvanlar da 

enfeksiyon kaynağı olabilmektedir (Petridis ve ark 1998, CDC 2001, Mobley ve ark 2004). 

Koyunlar zaman zaman dışkılarıyla E. coli O157:H7 suşu saçmaktadırlar (Kudva ve ark 

1997).   

 

Besi sığırları da E. coli O157:H7 için rezervuar olarak kabul edilmektedir (Ayscue ve 

ark 2009). Besi sığırlarının yaklaşık % 30’u dışkıları ile E. coli O157:H7 saçmaktadır. Besi 

sığırları ile yüksek verimli süt sığırları besleme etkinliğini artırmak için yüksek oranlarda 

tahıl bulunan rasyonlarla beslenmektedir. Sığırlar yüksek oranlarda tahıllarla beslendikleri 
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zaman nişastanın bir kısmı rumende mikrobiyel parçalanmaya uğramadan bağırsaklara 

ulaşmakta ve orada fermente olmaktadır. Araştırmacılar 10 yıl önce kesif yemlerle 

beslenen sığırlarda kaba yemlerle beslenen sığırlardan daha fazla toplam E. coli 

popülasyonu bulunduğunu ve sığırların yüksek oranda kesif yemle beslenmeden ani bir 

şekilde tamamen kuru otla beslenmeye başlanmasıyla  E. coli popülasyonlarının 5 gün 

içinde 1000 kat azaldığını tespit etmişlerdir (Callaway ve ark 2009).  

 

E. coli O157:H7’nin rezervuar hayvanlar arasında genellikle ya hayvanların 

birbirleriyle doğrudan teması vasıtasıyla ya da bu patojenle kontamine yem ve suların 

tüketilmesiyle nakledildiği düşünülmektedir. Ruminantlar temel rezervuar olarak 

düşünülse de domuz eti ürünleri veya domuz gübresiyle bulaşık taze sebze ve meyvelerin 

tüketimi nedeniyle de iki insanda E. coli O157:H7 enfeksiyon vakası oluştuğu bildirilmiştir 

(Cornick ve Vukhac 2008).  

 

E. coli O157:H7 salgınları kontamine sığır eti, sığır et ve süt ürünleri, diğer gıdalar ve 

su tüketimi yanı sıra hayvan rezervuarları ile temas ve insandan insana bulaşma ile 

oluşabilmektedir (Tarr 1995, Feder ve ark 2003, Karch ve ark 2005, Tarr ve ark 2005, 

Manning ve ark 2008, Yoon ve Hovde 2008). Salgınların çoğunluğu çiğ veya az pişirilmiş 

kıyma ürünleri ve çiğ süt gibi kontamine gıdaların tüketimi nedeniyle oluşmaktadır. E. coli 

O157:H7 sığırlardan insanlara enfekte hayvanlarla doğrudan temas, sığır gübresi ile 

bulaşık tarım ürünleri, sığır dışkıları ile kontamine toprak ve sular, kesim ve yüzüm 

sırasında dışkı ile bulaşan sığır karkasları ve kontamine çiğ inek sütü veya diğer çiğ sığır 

ürünleri gibi gıdalar vasıtasıyla bulaşmaktadır. Kanatlı hayvanlar, yumurtalar, balıklar, 

midyeler ve bunlardan elde edilen ürünler yanı sıra yoğurt, peynir, fermente sosisler, 

pişirilmiş mısır, kantalop kavunu, çimlenmiş tohumlar, mayonez içeren salata sosları, 

pastörize olmayan elma suyu, kuzu eti, kanatlı hayvan etleri, bazı pişmiş domuz etleri ile 

pişirilmeden tüketilen turp filizleri, marul ve ıspanak gibi çiğ sebzeler ve bazı meyvelerin 

de gıda kaynaklı salgınlara neden olabildiği belirlenmiştir (Reilly 1998, ILSI 2001, Mobley 

ve ark 2004, Karch ve ark 2005, Tarr ve ark 2005, Kaper ve Karmali 2008).  

 

Su ve diğer gıdaların dışkı ile bulaşması ve gıdaların hazırlanması sırasındaki çapraz 

bulaşma da diğer önemli bulaşma yollarındandır. Bu patojen, asitlere karşı dayanıklı 

olduğu için fermente gıdalar ve taze sebzelerde canlı kalabilmektedir. Kontamine içme 
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suları yanı sıra havuz, göl ve gölet suları vasıtasıyla da bulaşma olduğu bildirilmiştir. 

Bakım merkezleri ve hastaneler kişiden kişiye bulaşmada oldukça önemlidir. Kuşlardan da 

doğrudan bulaşma olmaktadır. Salgınlarda klinik belirti göstermeksizin patojen taşıyan 

gıda çalışanları da bulaşmada rol oynayabilmektedir (Reilly 1998).  

 

E. coli O157:H7 salgınlarının büyük bir çoğunluğunun iyi pişirilmemiş kontamine 

sığır eti kıymalarından veya bu kıymalardan hazırlanan gıda ürünlerinden kaynaklandığı 

tespit edilmiştir (Meng ve ark 1994, Tarr 1995, Phillips ve Roscoe 1996, Reilly 1998, Vogt 

ve Dippold 2005). Phillips ve Roscoe (1996) bazı sığır eti kıyma ürünlerindeki E. coli 

O157:H7’nin normal pişirme prosedürleri sırasında canlı kalabildiğini bildirmiştir. 

Sığırlardan elde edilen kıyma dışındaki diğer sığır kaynaklı gıda ürünleri de sporadik E. 

coli O157:H7 enfeksiyonlarına veya salgınlarına neden olabilmektedir (Tarr 1995, Tuttle 

ve ark 1999). Doyle ve ark (2006) insanlarda E. coli O157:H7 salgınlarının % 25.6’sının 

kontamine sular, % 24.6’sının kontamine etler, % 12.5’inin süt ve süt ürünleri, % 9.7’sinin 

hayvanlarla temas, % 9.2’sinin taze sebze ve meyveler, % 6.8’inin insandan insana 

bulaşma, % 5.8’inin diğer gıdalar ve % 5.8’inin de bilinmeyen nedenlerle oluştuğunu 

bildirmiştir.  

 

E. coli O157:H7 halk sağlığı yönünden önemli bir sağlık riski oluşturmasının yanı 

sıra sığır eti endüstrisi için de çok büyük bir ekonomik tehdit oluşturmaktadır. Sığır 

derileri, önemli E. coli O157:H7 kaynaklarıdır (Duffy ve ark 2005) ve karkasların 

kontaminasyonunda temel rol oynamaktadırlar (Kalchayanand ve ark 2009). Kesim 

sırasında etlerin E. coli O157/O157:H7 ile kontaminasyonu çoğunlukla gübre ile bulaşık 

derilerin yüzüm sırasında etlerle teması nedeniyle oluşmaktadır (Edwards ve Fung 2006).  

 

Yayımlanmış araştırmalardan elde edilen veriler derilerdeki genel mikroflora 

düzeylerinin göreceli olarak yüksek ve çok değişken olduğunu göstermiştir. Yaklaşık 

olarak toplam bakteri sayısı derilerin cm2’sinde 4->10 log arasında, enterobakteriler 2-5 

log ve genel E. coli sayısı 1.5-5.5 log arasında değişebilmektedir (Buncic 2009).    

  

E. coli O157:H7 insanların sindirim sisteminde kolonize olabilmekte ve hastalık 

oluşturabilmektedir ancak bu patojeni fekal floralarının normal bir bileşeni olarak taşıyan 
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sığırlar da dahil olmak üzere hayvanlarda genellikle enfeksiyon oluşturmamaktadır 

(Jacobsen ve ark 2009). Rezervuar hayvanlar klinik belirti göstermedikleri için taşıyıcı 

olup olmadıkları görsel muayenelerle tespit edilememektedir (Szymborski J ve Szymborski 

M 2004). 

 

Tüm yaş gruplarındaki insanlar E. coli O157:H7 enfeksiyonuna karşı duyarlıdır 

ancak çocuklar, yaşlılar ve bağışıklık sistemi zayıf insanlar hastalığa karşı daha 

duyarlıdırlar. Kırsal kesimde yaşayan insanlar ile çiftlik ve mezbaha çalışanları hayvan 

gübreleri ile temas ihtimallerinden dolayı E. coli O157:H7 enfeksiyonuna daha fazla maruz 

kalmaktadırlar. Sığır ürünleri tüketicileri de daha yüksek risk taşımaktadırlar. Çünkü 

salgınların çoğunluğuna kesim sırasında kontamine olan ve iyi pişirilmemiş sığır eti 

kıymasının neden olduğu bildirilmiştir (Petridis ve ark 1998). 

 

E. coli O157:H7 enfeksiyonu insanlarda kansız ishal, kanlı ishal (HC), HUS ve 

TTP’ye neden olmaktadır (Griffin ve ark 1988, Chinyu ve Brandt 1995, Tarr 1995, Phillips 

ve Roscoe 1996, Feder ve ark 2003, Tarr ve ark 2005, Yoon ve ark 2005, Kaper ve 

Karmali 2008). Enfeksiyon asemptomatik olabileceği gibi bağırsak sisteminin dışında da 

gelişebilmekte ve ölüme neden olabilmektedir. En yaygın semptomu HC sonucu oluşan 

kanlı ishaldir. Hastaların çoğunluğunda şiddetli mide krampları gözlenmektedir. Hastaların 

yarısından daha azında ise ateş oluşmaktadır (Griffin ve ark 1988). E. coli O157:H7 

enfeksiyonlarında hasta insanda ortalama 3-4 günlük bir kuluçka döneminden sonra 1-3 

gün süren karın ağrıları ile beraber sulu bir ishal oluşmaktadır. Başlangıçtaki ishal 24-48 

saat içinde giderek şiddetini artırmakta ve 4-10 içinde şiddetli karın ağrısı ve orta şiddette 

su kaybıyla beraber seyreden kanlı bir ishal oluşmaktadır (Petridis ve ark 1998, Buchanan 

ve Doyle 1997, Karch ve ark 2005). HC’li hastaların yaklaşık % 10’unda gastrointestinal 

semptomların oluşmasından yaklaşık 1 hafta sonra E. coli O157:H7 enfeksiyonunun hayati 

tehlike oluşturan komplikasyonu neticesinde ödem ve akut böbrek yetmezliği, oligo-anuri, 

mikroanjiyopatik hemolitik anemi ve trombositopeni ile karakterize olan HUS 

gelişebilmektedir. HUS, sinir sistemini de etkileyerek felçler ve nihayetinde komaya neden 

olabilmektedir. Bu komplikasyonlar çocuklar ve yaşlılarda daha şiddetli bir şekilde 

gözlenebilmektedir. HUS çoğunlukla 10 yaşın altındaki çocuklarda görülmekte ve akut 

böbrek yetmezliğine neden olmaktadır. HUS’un destekleyici tedaviden başka bir çaresi 

bulunmamaktadır ve hastaların yaklaşık yarısının diyaliz ihtiyacı oluşmaktadır. HUS’lu 



 29 

hastaların ortalama % 2-7’si ölmektedir ancak bazı salgınlarda hastalanan yaşlılarda 

mortalite oranı % 50’yi bulmaktadır (Petridis ve ark 1998, Buchanan ve Doyle 1997, 

Reilly 1998, Szymborski J ve Szymborski M 2004, Khanna ve ark 2008).  

 

Kaplan ve ark (1998) E. coli O157:H7 infektif dozununun 50-100 mikroorganizma 

olduğunu ve ishal başlangıcına kadar olan kuluçka süresinin de 1-8 gün olduğunu 

bildirmiştir. Bu patojenin virulansı çok yüksek olduğu için sadece 10 bakteriyel hücrenin 

dahi hastalık oluşturmaya yeterli olduğu da bildirilmiştir (Szymborski J ve Szymborski M 

2004). 

 

E. coli O157:H7 enfeksiyonu genellikle dışkı kültürü veya Stx aranması ya da her iki 

yöntem vasıtasıyla teşhis edilmektedir. Yüksek oranda bir iyileşme sağlamak için 

hastalığın başlangıcından itibaren 7 gün içinde dışkı numunesi alınarak kültür uygulanması 

tavsiye edilmektedir (Chinyu ve Brandt 1995). Bu enfeksiyona karşı hiçbir spesifik tedavi 

rejimi geliştirilememiştir (Tarr ve ark 2005, Khanna ve ark 2008, Kaper ve Karmali 2008). 

Temel olarak komplikasyonların niteliğine göre destekleyici tedavi uygulanmaktadır. 

Antibiyotik tedavisinin faydalı olduğu kanıtlanmamıştır (Chinyu ve Brandt 1995, Khanna 

ve ark 2008). HUS’dan korunmanın en iyi yolu Stx üreten bakterilerin primer enfeksiyon 

oluşturmasının önlenmesidir (Tarr ve ark 2005). 

 

E. coli O157:H7 enfeksiyonu dünyanın her tarafında oluşabilmektedir. Ancak yıllık 

100,000’de 8 insidans oranı ile en çok Kuzey Avrupa, Kanada, ABD, Arjantin ve 

Japonya’da rastlanmaktadır (Rocchi ve Capozzi 1999). İtalya’da 1993 yılında E. coli 

O157:H7’nin neden olduğu bir salgın oluşmuştur. 1997 yılına kadar 196 HUS vakası tespit 

edilmiştir. İtalya’daki HUS insidans oranı İngiltere, Almanya ve diğer Avrupa ülkelerinden 

4-5 kez daha azdır (Rocchi ve Capozzi 1999). İsveç’te 1995 yılı Sonbaharında oluşan ilk 

EHEC O157:H7 enfeksiyon salgınlarında 100 insanın hastalandığı bildirilmiştir (Albihn ve 

ark 2003).  

 

ABD’de 1992-1993 yıllarında oluşan ve yüzlerce insanın hastalanmasına ve dört 

kişinin de ölümüne neden olan E. coli O157:H7 salgınlarının sığır eti kıymasından 

hazırlanan iyi pişirilmemiş hamburger köftelerinden kaynaklandığı belirlenmiştir. Yapılan 



 30 

kamu araştırması sonucunda bu salgınlara 1906 yılından beri yürürlükte olan et muayene 

sistemindeki temel bir değişikliğin neden olduğu anlaşılmıştır (Sofos 2009).  

 

Hollanda’da değişik bölgelerde bulunan mezbahalardaki sığır ve koyunlardan dışkı 

örnekleri toplanmış, bu örneklerde VTEC O157 varlığı araştırılmış ve 540 sığırın 

57’sinden (% 10.6), 397 buzağının 2’sinden (% 0.5), 52 koyunun 2’sinden (% 3.8) ve 49 

kuzunun 2’sinden (% 4.1) E. coli O157 suşları izole edildiği bildirilmiştir. Sığırlardan elde 

edilen 2 izolatın dışındaki diğer tüm izolatlar VT yönünden pozitif bulunmuştur. Bu 

nedenle Hollanda’daki sığır ve koyunların insanlarda enfeksiyonlara neden olan patojenik 

E. coli O157 suşlarının önemli rezervuarları olduğu tespit edilmiştir (Heuvelink ve ark 

1998). 

 

Elder ve ark (2000) tarafından ABD’nin orta kesimindeki mezbahalarda partiler 

halinde kesilen besi sığırlarının dışkı, deri ve karkaslarındaki EHEC O157:H7 varlığı 

araştırılmıştır. Çalışmanın sonuçlarına göre, dışkı ve derilerdeki patojen prevalansı ile 

karkas kontaminasyonu arasında önemli bir korelasyon bulunduğu bildirilmiştir.  

 

Heuvelink ve ark (2001) Hollanda’da sığır ve buzağı mezbahalarında yürüttükleri bir 

araştırma sonucunda, incelenen mezbahaların % 52’sinde karkasların deri, kıl veya dışkı 

ile kontamine olduğunun gözlendiğini, bu mezbahaların % 45’inin karkaslar arasında 

doğrudan veya zemin, duvarlar ya da merdivenlerle temas vasıtasıyla dolaylı olarak çapraz 

bulaşmaya neden olabilecek yapısal noksanlıklarının bulunduğunu, % 39’unun ise temizlik 

ve dezenfeksiyon prosedürlerinin yeterli olmadığını, ziyaret edilen 27 mezbahadan 11’inde 

görsel muayeneye tabi tutulan soğutulmuş karkasların % 10’undan fazlasında 

kontaminasyon gözlendiğini, bu mezbahalardan 6’sındaki karkasların % 50’sinden 

fazlasının görsel olarak kontamine durumda olduklarını ancak hiçbir karkastan O157 

VTEC izole edilemediğini bildirmiştir. Başlangıçtaki % 22 olan kontaminasyon oranı 

karkasların soğutulması işlemi sırasında % 7’ye düşmüştür. 

 

Tutenel ve ark (2002) Belçika ve Polonya’da besi sığırı dışkılarından EHEC O157 

izole etmişlerdir. Bir diğer çalışmada, Albihn ve ark (2003) İsveç’teki sığırlarda VTEC 

O157:H7 mikroorganizmasının varlığını araştırmış ve İsveç’in coğrafik olarak her 
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tarafındaki sığırlarda bu patojenin mevcut olduğunu bildirmiştir. Bu sonuçlar üzerine 

İsveç’te kesime sunulan sığırların VTEC O157:H7 yönünden izlenmesi için sürekli bir 

program başlatılmıştır. 

 

ABD’deki üç besi sığırı kesim ve işleme tesisinde E. coli O157:H7 prevalansı 

araştırılmış ve dışkı numunelerinin % 5.9’unda, deri numunelerinin 60.6’sında ve iç 

organların çıkarılmasından önceki yıkama öncesinde numune alınan karkasların % 

26.7’sinde bu patojen bulunmuştur. Dışkılardaki E. coli O157:H7 prevalansı yazın pik 

seviyesini bulurken derilerdeki prevalans ilkbahardan sonbahara hep yüksek düzeyde 

seyretmiştir. Genel olarak, derilerdeki E. coli O157:H7 prevalansı dışkılardaki 

prevalanstan daha yüksek bulunmuştur. İşleme ve antimikrobiyel maddelerle müdahale 

sırasında patojen düzeyleri keskin bir şekilde düşmüştür. Bu sonuçlar, endüstri tarafından 

kullanılan mevcut müdahalelerin etkinliğini göstermekte ve sığır karkaslarındaki 

patojenlerin temel bir kaynağı olarak derilerin önemine işaret etmektedir (Barkocy-

Gallagher ve ark 2003). 

 

İrlanda Cumhuriyeti’nde sığır eti kıymalarında E. coli O157:H7 riskinin 

değerlendirilmesi için yürütülen bir çalışma sonucunda, bu patojenin prevalansı sığır 

derilerinde % 7.4, sığır eti kırpıntılarında % 1.7 ve perakende olarak satılan sığır kıyması 

ürünlerinde % 2.8 olarak bulunmuştur. İzole edilen suşların insanlarda hastalık oluşturma 

kabiliyeti olan VT1, VT2, eaeA ve hlyA virulans faktörleri taşıdığı belirlenmiştir (Duffy ve 

ark 2005). Loukiadis ve ark (2006) Fransa’nın farklı bölgelerindeki 12 mezbahadan 

toplanan 224 atık su numunesinde stx-pozitif ve eae-pozitif E. coli varlığını araştırmıştır. 

Çalışma sonucunda, numunelerin % 25’inde stx ve eae içeren E. coli bulunduğu 

belirlenmiştir. 

 

Kalchayanand ve ark (2007) 2005 yılı ilkbahar ve yaz ayları arasında ABD’de üç 

farklı ticari kuzu kesim tesisinde kesilen kuzuların derileri ile iç organların çıkarılmasından 

önce ve müdahaleden sonra karkaslardan alınan numunelerde E. coli O157:H7 

prevalansının sırasıyla ortalama % 12.8, 1.6 ve 2.9 olarak bulunduğunu bildirmiştir. Yine 

Kalchayanand ve ark (2009) tarafından ABD’de yürütülen diğer bir araştırmada sığır 

derilerinin E. coli O157:H7 ile en çok kontamine olan kısmının  karın bölgesi olduğu 

belirlenmiştir.  
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Thomas ve ark (2009) İrlanda’da sığır deri, dışkı ve karkas numunelerinde en çok 

bulunan izolatın VTEC O157 (eae bulunan) olduğunu duyurmuşlardır. Öte yandan, Kinga 

ve ark (2009) Polonya’da  kesilen 140 sığırın deri ve karkaslarından sırasıyla 6 ve 5 adet 

VTEC suşu izole edildiğini, biri hariç tüm deri izolatlarında eaeA geni bulunduğunu, 

karkas suşlarından sadece ikisinde bu virulans belirleyicisi genin tespit edildiğini, deri 

izolatlarının dördü ile karkas izolatlarının ikisinde enterohemolizin geni bulunduğunu, 

izolatların çoğunda Stx2c ile beraber Stx2 geni bulunurken hiçbir VTEC suşunda Stx1 

belirleyicisi tespit edilemediğini rapor etmişlerdir. 

 

Edyta ve ark (2009) Polonya’nın doğu kısmında kesilen 276 sığırın deri ve 

karkaslarında VTEC varlığını araştırmışlar ve 276 deriden 54 tanesinin (% 19.6) pozitif 

bulunduğunu bildirmiştir. Bu 54 derinin ait olduğu karkasların 30’unda da bu patojen tespit 

edilmiştir. 

 

Chiarini ve ark (2009) tarafından düzenlenen bir çalışmada Brezilya’daki bir 

mezbahada kesilen sığırların deri ve karkaslarında E. coli prevalansı ve kontaminasyon 

düzeyi araştırılmıştır. Çalışma sonucunda, O157 VTEC ve O157 olmayan VTEC prevalans 

oranlarının derilerde % 23.5 ve karkaslarda ise % 3.5 olarak tespit edildiği bildirilmiştir. 

 

Tzavaras ve ark (2009) Yunanistan’daki sığır mezbahalarında kesilen sığırların deri 

ve karkaslarında E. coli O157:H7 prevalansını araştırmıştır. Bu çalışma sonucunda, E. coli 

O157:H7 prevalansının % 6,6 (derilerde % 6 ve karkaslarda % 7,2) olarak bulunduğu ve E. 

coli O157:H7 ile kontamine bulunan karkasların elde edildiği sığırların derilerinin de E. 

coli O157:H7 ile kontamine olarak bulunduğu bildirilmiştir. 

   

Masana ve ark (2010) Arjantin’de Kasım 2006 ve Nisan 2008 tarihleri arasında 

ihracata yönelik sığır kesimi yapan dokuz mezbahada kesime sunulan sığırlardan alınan 

1622 dışkı ve karkas numunesinde E. coli O157:H7 prevalansını araştırmıştır. Bu 

çalışmada da toplam 54 numunede bu patojen bulunmuş, dışkı numunelerinde ortalama 

prevalans % 4.1 olarak bulunurken karkaslardaki prevalans % 2.6 olarak tespit edilmiş ve 

buzağı ve düvelerden toplanan dışkı numunelerindeki  prevalans daha yüksek bulunmuştur.  
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Ülkemizde sığır ve diğer ruminantlar ile bunlardan elde edilen gıda ürünlerinde E. 

coli O157 ve O157:H7 varlığının araştırılması ile ilgili bilgiler oldukça kısıtlıdır. Aligül 

(1994) Kastamonu ilinde imal edilen 64 sucuk numunesinde E. coli varlığını araştırmış ve 

4 numunede (% 6,25) patojen E. coli bulunduğunu bildirmiştir. Sarımehmetoğlu ve ark 

(1998) Ankara’dan toplanan 100 hamburger ve 100 İnegöl köftesi numunesinin hiçbirinden 

E. coli O157:H7 izole edememişlerdir. 

 

Baran ve Gülmez (2002) Kars ilindeki araştırmaları sonucunda Türkiye’deki sığır eti 

kıymalarında ilk kez E. coli O157:H7 izole edildiğini bildirmiştir. Alişarlı ve Akman 

(2004) Van ilinde hazır kıymalarda halk sağlığı için risk oluşturabilecek düzeyde E. coli 

O157 ile kontaminasyon bulunduğunu tespit etmişlerdir. Elmalı ve ark (2005) Kars ilinde 

2003 yılı Ekim ayından 2004 yılı Nisan ayı sonuna kadar olan 7 aylık bir dönemde 

toplanan 126 sığır eti kıyması numunesinde E. coli O157:H7 insidansını araştırmışlar ve 

sadece 1 numune pozitif bulunduğu için E. coli O157:H7 prevalansını % 0.79 olarak tespit 

ederlerken 5 numunede E. coli O157 bulunduğunu ve prevalansın % 3.96 olduğunu 

bildirmişlerdir.   

 

Aslantaş ve ark (2006) Hatay ilinde 565 adet klinik olarak sağlıklı sığırdan alınan 

numunelerin 77’sinden (% 13.6) E. coli O157 izole edildiğini bildirmiştir. E. coli O157 

izole edilen numunelerin 66’sında (% 85.7) O157:H7 serotipi ve kalan 11’inde (% 14.3) 

ise O157:NM serotipi bulunmuştur. Polimeraz zincir reaksiyonu (PCR) analizi sonucunda 

62 (% 80.5) numunede VT2 bulunurken 3 (% 3.9) numunede de hem VT1 hem de VT2 

tespit edilmiştir. Bu çalışmalara göre, Türkiye’deki sığırlar E. coli O157 için önemli 

rezervuarlardır ve potansiyel olarak ciddi insan hastalıklarına neden olabilirler.  

 

Ulukanlı ve ark (2006) 2004 yılı Mayıs ve Haziran aylarında Kars ilindeki değişik 

lokantalardan toplanan toplam 80 adet pişmiş döner kebap numunesini E. coli O157:H7 

varlığı yönünden araştırmışlar ve sadece 9 numunenin (% 11.25) E. coli O157:H7 pozitif 

bulunduğunu bildirmişlerdir. E. coli O157:H7 serotipi bulunması, yeteri kadar pişirilmemiş 

ve/veya pişirildikten sonra yeniden kontamine olmuş döner kebapların halk sağlığı için 

potansiyel bir risk olabileceğini işaret etmektedir. 
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Yılmaz ve Gün (2007) tarafından İstanbul’daki mezbahalarda kesime sunulan 

mandalar ve manda karkaslarında  E. coli O157:H7 varlığını araştırılmıştır. Ocak 2001 ve 

Ocak 2002 tarihleri arasında numune toplanan 28 mandada bu patojenin bulunmadığı 

bildirilmiştir.  

 

Kök ve ark (2007) bir çalışmalarında, Aydın bölgesinde satılan sucukların 

mikrobiyolojik kalitelerinin iyi olmadığını ve bazı patojenlerin bulunmasının ise halk 

sağlığı açısından önemli tehlike oluşturabileceğini tespit etmişlerdir. Bu nedenle sucuk 

üretiminde kaliteli ham madde kullanılması, üretimde gerekli hijyenik tedbirlerin alınması 

ve muhafaza şartlarının uygunluğuna dikkat edilmesinin standartlara uygun ürün elde 

edilmesi açısından önemli olduğu tavsiye edilmiştir.  

 

E. coli O157:H7’nin neden olduğu gıda kaynaklı hastalık insidansının önemli ölçüde 

azaltılabilmesi için halk sağlığı ve çevre sağlığı kuruluşları, çiftçiler, hayvan yetiştiricileri, 

gıda üreticileri ve bilim adamları koordineli olarak beraber çalışmak zorundadırlar. Dünya 

Sağlık Örgütü E. coli O157:H7 enfeksiyonlarının önlenmesi ve kontrolü için gıda 

üretiminde içilebilir su kullanılmasını, hayvanların üzerlerinin temizlendikten sonra 

kesilmelerini, gıdaların uygun biçimde işlenmesini ve pişirilmesini ve gıda üretiminde 

çalışan kişiler ile mezbaha ve çiftliklerde çalışan işçilerin gıda hijyeni konusunda 

eğitilmesini tavsiye etmektedir (Reilly 1998). 

 

Sığır etlerinin E. coli O157:H7 ile kontaminasyonu gıda güvenliği yönünden önemli 

bir sorun oluşturmaktadır (Ahmadi ve ark 2006). Sığır karkaslarının E. coli O157:H7 ile 

yüzey kontaminasyonu sığır eti ürünlerinin bozulmasına neden olabilmektedir. Her ne 

kadar sığır eti karkaslarının yüzeyindeki muhtemel E. coli O157:H7 mevcudiyetini yok 

etmek için önlem alınsa da bu patojenin tamamen yok edilmesi teknik olarak mümkün 

değildir (Murphy ve Seward 2004).  

 

Hayvanların kesilmesinden sonra uygulanan hijyen stratejileri et ürünlerinde E. coli 

O157:H7 bulunuşunu azaltmıştır ancak gıda elde edilen hayvanlarda kesimden önce 

bulunan patojenlerin de azaltılması gerekmektedir. Çiftliklerdeki hayvan dışkılarında E. 

coli O157:H7 miktarının azaltılması, insanların su kaynakları, meyve ve sebzeler ve 
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doğrudan temas vasıtasıyla söz konusu patojene maruz kalmalarını azaltabilmektedir 

(Callaway ve ark 2009).  

 

Elder ve ark (2000) tarafından karkasların E. coli O157:H7 ile bulaşması yönünden 

fekal prevalansla karkasların başlangıçtaki kontaminasyonu arasında bir korelasyon olduğu 

tespit edilmiştir. Bu nedenle insanlarda iyi pişirilmemiş sığır eti tüketimi veya diğer 

gıdalarla kontaminasyon sebebiyle oluşabilecek enfeksiyon riskini azaltmak için E. coli 

O157:H7’nin çiftliklerdeki sığırlarda kontrol altında tutulmasının gerektiği ancak 

üreticilerin bu mikroorganizmanın sığırlardaki prevalansını azaltabilmeleri için henüz etkin 

bir kontrol metodunun bulunamadığı bildirilmiştir. 

 

Ayscue ve ark (2009) E. coli O157:H7’nin sığırların mide bağırsak sisteminde 

çoğalmalarına gerek kalmaksızın hayvan besleme yerlerinde canlılıklarını 

sürdürebileceklerini, daima zorunlu bir parazit gibi hareket etmeyebileceğini ve  su olukları 

ile kontamine olmuş barınak zeminlerinin bu patojenin varlığını sürdürmesi için güçlü 

kaynaklar olduğunu bildirmiştir. Bu sebeple barınak düzeyinde E. coli O157:H7 patojen 

yükününün çevresel önlemlerle etkin bir şekilde azaltılması gerekmektedir. 

 

Günümüzde sığır eti güvenliği, üretimin tüm aşamalarında uygulanan kontrol 

önlemlerini içeren bir çiftlikten çatala gıda güvenliği sistemi temelinde sağlanmaktadır. 

Mezbahalarda kesim ve parçalama sırasında sığır karkaslarının kontaminasyonu 

kaçınılmazdır. Bu nedenle, sığır karkaslarında bulunabilecek patojenleri elimine etmek için 

çeşitli yöntemler uygulanmaktadır (Buncic 2009).  

 

Gıda kaynaklı hastalık riskini azaltmak için mezbahalardaki kesim sırasında karkas 

kontaminasyonunu önlemek amacıyla HACCP planları kullanılmaktadır (Elder ve ark 

2000). Bir HACCP sistemini kurmadan önce, karkas üzerinde mevcut 

mikroorganizmaların tip ve düzeyleri ile ilgili bir survey uygulanmalı ve bu survey, 

gelecekteki hijyen değişimlerinin ölçülebilmesi için bir temel olarak kullanılmalıdır 

(SFHT, 1999).  
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Taze et ve et ürünlerinin mikrobiyolojisi sadece halk sağlığı ve tüketici güvenliği 

yönünden değil et ürünlerinin kalitesi yönünden de önemlidir. Kesim, et zincirinin en 

önemli aşamalarından biridir zira bu aşamadaki kontaminasyon düzeyi nihai üründeki risk 

düzeyini belirlemektedir (Tzavaras ve ark 2009).  

 

Schlegelová ve ark (2004) sığır karkaslarındaki kontaminasyonla ilgili gen tiplemesi 

çalışmaları sonucunda karkaslardaki E. coli suşlarının mezbahalardan kaynaklanmış 

olabileceğini bildirmiştir. Bu nedenle, özellikle E. coli O157:H7 başta olmak üzere 

bakterilerin mezbahalarda kontrolü ile etlerin güvenliğini artırmak büyük önem 

taşımaktadır. Mezbahalardaki kesim sırasındaki kontaminasyon, hayvanın derisinin 

yüzümü sırasında karkasın gübreyle bulaşık deriye temasından kaynaklanmaktadır. 

Karkasların dekontaminasyonunda deri yüzülmeden önce dekontaminasyon, bıçakla 

tıraşlama, buharla vakumlama, suyla yıkama, organik asit püskürtülmesi, laktoferrin B 

uygulanması, buharla pastörizasyon ve radyasyona tabi tutma gibi değişik yöntemler 

kullanılmaktadır. Sığır karkaslarının dekontaminasyonu için kullanılan en popüler metot, 

organik asit püskürtülmesidir. Derinin yüzülmesinden önceki dekontaminasyon ile 

karkasın derideki gübrelerle bulaşması engellenebilmektedir. Gıda güvenliğinin sağlanması 

yönünden karkasın bıçakla tıraşlanması ile beraber diğer dekontaminasyon işlemlerinin 

uygulanması maliyeti en düşük dekontaminasyon yöntemidir (Fung ve ark 2007).   

 

Sığır karkasları kesim ve parçalama işlemleri sırasında bağırsak içeriği veya 

derilerden kaynaklanan enterik patojenlerle kontamine olabilmektedir. Bugün modern 

mezbahalarda iç organların çıkarılması sırasında bağırsak içeriğinin karkas üzerine 

dökülüp saçılması oldukça azaltılmıştır ancak sığır karkaslarının deriler vasıtasıyla 

kontaminasyonu büyük oranda sürmektedir. Derilerde çok yüksek mikrobiyel düzeyler (6-

10 log/cm2) olduğu için derinin etle doğrudan teması sırasında deri mikroflorasının 

göreceli olarak sadece küçük bir kısmı (< % 0.1) ete bulaşsa da deri ile temastan sonra ette 

kalan bakteri sayıları hala çok önemlidir. Bu nedenle deri-et teması yüzüm sırasında 

tamamen önlenmeli ya da derilerdeki patojenler yüzümden önce elimine edilmelidir 

(Buncic 2009).  

 

Yayımlanmış araştırmalardan elde edilen veriler derilerdeki genel mikroflora 

düzeylerinin göreceli olarak yüksek ve çok değişken olduğunu göstermiştir. Yaklaşık 
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olarak toplam bakteri sayısı derilerin cm2’sinde 4->10 log arasında, enterobakteriler 2-5 

log ve genel Escherichia coli sayısı 1.5-5.5 log arasında değişebilmektedir (Buncic 2009).    

 

Gıdalarda E. coli O157:H7 patojeninin tespiti için kültürel, serolojik ve DNA bazlı 

muhtelif metotlar geliştirilmiştir. Rezervuar sığırlarda E. coli O157:H7 düzeyinin 

azaltılması, patojenin hayvan deri veya bağırsakları vasıtasıyla mezbaha çevresine 

dağılmasının İyi İmalat Uygulamaları ile önlenmesi, hayvansal orijinli gıdaların üretiminde 

bir HACCP programının uygulanması ve hayvansal kaynaklı gıdaların tüketilmeden önce 

uygun bir şekilde pişirilmesi E. coli O157:H7 enfeksiyonlarının kontrolü ve önlenmesi 

yönünden önemli tedbirlerdir (Meng ve ark 1994, McEvoy ve ark 1999). 

 

E. coli O157:H7’nin hastalık oluşturmasının engellenmesi yönünden düşük 

enfeksiyöz dozunun şiddetli hastalığa neden olabildiği dikkate alınarak bu patojenin 

üremesinin önlenmesinden ziyade gıda maddelerinde mevcudiyetinin yok edilmesi veya 

azaltılmasına odaklanmak gerekmektedir. Bunun için de sığır eti kıyması gibi çiğ gıdaların 

tüketilmeden önce iyice pişirilmesi ve fermente sosis ve elma suyu gibi yenmeye hazır 

gıda ürünlerinin de mutlaka E. coli O157:H7’nin elimine edilmesini sağlayacak işlemlere 

tabi tutulması şarttır (Buchanan ve Doyle 1997).  

 

HACCP sistemi EHEC enfeksiyon riskini azaltmak için en etkin vasıtadır ancak 

EHEC’le ilgili HACCP planlarının geliştirilmesi ve uygulanmasında bazı önemli 

problemlerle karşılaşılmaktadır. Örneğin E. coli O157:H7’nin gıdalardaki düşük insidansı, 

bu patojenin doğrudan mikrobiyolojik testle araştırılmasını zorunlu hale getirerek HACCP 

programının etkinliğini sınırlandırmaktadır. Bu gibi durumlarda E. coli O157:H7 ile 

kontaminasyon riskinin araştırılması için uygun bir indikatör mikroorganizmanın 

kullanılması gerekmektedir. Bu nedenle gıdanın üretimindeki bir aşamada bu patojenin 

yok edilmesi oldukça büyük önem taşımaktadır. Fermente etler gibi ısıl işleme tabi 

tutulmayan gıda ürünlerinin güvenliği için bu patojenin üretim sırasında inaktivasyonunu 

sağlayacak entegre bir işlem uygulanması gerekmektedir. Patojenleri imha eden bir aşama 

içermeyen HACCP planları daha karmaşıktır çünkü bu planlarda riskin yol edilmesi değil 

azaltılması hedeflenmektedir. Tipik olarak patojenin gıda ürünlerine bulaşma ihtimalini 

azaltan aşamalarla ilgili bir veya daha fazla kritik kontrol noktası bulunmaktadır. Bu tip 

işlemlerle patojen tamamen yok edilemediği için patojen üremesini de engelleyen krtik 
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kontrol noktalarının oluşturulması zorunluluğu vardır. HACCP uygulamasında dikkat 

edilmesi gereken diğer önemli bir husus ise hayvanlarla taşınan E. coli O157:H7 düzeyinin 

azaltılması olmalıdır. Karkaslardaki E. coli O157:H7 kaynağının hayvanların üretilmesi ve 

kesimleri sırasındaki dışkı bulaşmasının olduğu unutulmamalıdır. E. coli O157:H7 

gıdaların üretilmesi sırasında geleneksel ısıl işlem teknikleriyle kontrol edilebilmektedir 

ancak enfeksiyöz dozunun düşüklüğü nedeniyle uygulanacak ısıl işlem yeterli olmalıdır. 

Gıdaların hazırlanması ve pişirilmesi E. coli O157:H7 enfeksiyonlarının önlenmesi 

yönünden oldukça önemlidir. Özellikle sığır eti kıyması ürünlerinin yeterince 

pişirilmemesi E. coli O157:H7 enfeksiyonlarına katkıda bulunan önemli bir faktördür. 

Özellikle E. coli O157:H7 ile enfekte şahıslar hazırladıkları gıdalara bu patojeni 

bulaştırabilmektedirler. Tüm bu nedenlerle E. coli O157:H7 enfeksiyon riskinin azaltılması 

için gıda maddeleri yeterli ısıda yeteri kadar sürede pişirilmeli, çiğ gıdalarla pişmiş gıdalar 

arasında olabilecek çapraz kontaminasyon önlenmeli ve gıda ürünleri mutlaka buzdolabı 

sıcaklığında saklanmalıdır (Buchanan ve Doyle 1997).  

 

Mezbaha yönetimi, tüm hayvanların enfekte olabileceklerini göz önünde 

bulundurularak kesim işlemlerinin tüm aşamalarında risk azaltıcı önlemler almalıdır. 

Mezbaha yönetimleri ilk adım olarak kesilecek hayvanların derilerinin dışkı 

kontaminasyonundan mümkün olduğunca ari olmasını sağlamalıdır. Sadece 1., 2. ve 3. 

kategori temizlik standartlarını karşılayan sığırlar kesime kabul edilmelidir.  En önemli 

önlemler, derinin içe kıvrılmasının önlenmesi, derinin yukarıdan aşağıya doğru yüzülmesi, 

hayvanların rektumlarının temizlenerek tıkanması, mide, bağırsaklar ve safra kesesinin 

yırtılmamasına dikkat edilmesi ve çalışanların hijyen konusunda sürekli olarak eğitilmesi 

dahil yüksek hijyenik standart prosedürleridir. Karkasların temizliği, 2001/471 sayılı 

Avrupa Birliği Komisyon Kararı’na göre mikrobiyolojik olarak test edilmelidir 

(Szymborski J ve Szymborski M 2004). 

 

 

 

1.2. Listeria monocytogenes 

 

Listeria cinsi bakteriler, diğer spor oluşturmayan gram-pozitif basillerle beraber 

gruplandırılmaktadır. Bu cinsteki bakteriler, genellikle fakültatif anaerob, katalaz pozitif ve 
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oksidaz negatiftirler. Listeria bakterileri 30° C’den düşük sıcaklıklarda ürediklerinde 

birkaç peritrik flagella vasıtasıyla hareket etmektedirler. Bu cinste L. monocytogenes, L. 

innocua, L. ivanovii, L. seeligeri, L. welshimeri ve L. grayi olmak üzere altı tür 

bulunmaktadır (Jemmi ve Stephan 2006). 

 

Listeria türleri, hemolitik aktivite ve şeker fermentasyonu temelinde 

ayrıştırılabilmektedir (Jemmi ve Stephan 2006). Bu türlerden sadece L. monocytogenes 

insan patojeni olarak bilinmektedir (Holzapfel ve Becker 2007). L. monocytogenes ilk 

olarak 1926 yılında izole edilerek tanımlanmış (Low ve Donachie 1997), ancak 20. 

yüzyılın sonlarına doğru gıda kaynaklı bir patojen olarak daha fazla önem taşımaya 

başlamıştır (Schlech 2001, Jemmi ve Stephan 2006).  

 

L. monocytogenes küçük, fakültatif anaerobik, sporsuz, kapsülsüz, katalaz-pozitif, 

oksidaz-negatif, hareketli, gram-pozitif bir basildir. Klinik örneklerde kok, diplokok ve 

difteroit basillere benzer şekillerde görülebilmektedir (Weinstein 2001, Erdenizmenli ve 

ark 2002, Schlech ve ark 2005).  

 

L. monocytogenes hem insanlarda hem de hayvanlarda çok şiddetli enfeksiyonlara 

neden olabilen gıda kaynaklı, fırsatçı ve önemli bir hücre içi patojendir (Farber ve Peterkin 

1991, Low ve Donachie 1997, Dramsi ve ark 2004, Liu 2005, 2006 ). Bu bakteri toprakta 

saprofit olarak yaşamaktadır, ancak duyarlı insan veya hayvanlar tarafından gıda veya 

yemler vasıtasıyla sindirim sistemine alındıktan sonra patojene dönüşme kabiliyeti 

bulunmaktadır. Son zamanlardaki araştırmalar, L. monocytogenes’in mevcut karbon 

kaynakları dahil bir dizi çevresel diğer faktörleri de kullanarak PrfA olarak bilinen bir 

düzenleyici proteinin aktivitesinin modülasyonu vasıtasıyla saprofit durumdan sitosolik 

parazit durumuna dönüştüğüne işaret etmektedir (Freitag 2009). L. monocytogenes’in hem 

çevrede hem de enfeksiyon sırasında konakçıda canlılığını sürdürmesinde σB alternatif 

sigma faktörü önemli bir rol oynamaktadır (Hain ve ark 2008). Bu mikroorganizmanın bir 

dizi güçlü virulans faktörleri bulunmaktadır (Farber ve Peterkin 1991, Low ve Donachie 

1997). Virulans bakteriyel faktörlerle konakçı bileşenleri arasında yüksek düzeyde 

etkileşim sonucu duyarlı konakçıda hastalık oluşturan bir özelliktir. L. monocytogenes 

enfeksiyon sırasında genleri sayesinde virulans özelliklerini göstermekte, konakçı savunma 

mekanizmalarını etkisiz hale getirmekte ve konakçı organizması şartlarına uyum 
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sağlamaktadır (Camejo ve ark 2009). Bakteri, bu faktörler ve çevreye uyum sağlama 

kabiliyeti vasıtasıyla konakçının fagositik hücrelerinde çoğalmakta ve hücreden hücreye 

yayılmaktadır. Kendine özgü virulans özelliği sayesinde çevre sinir hücrelerini invaze 

ederek hızla beyne ulaşmaktadır (Farber ve Peterkin 1991, Low ve Donachie 1997). 

Enfekte lökositler ve hücre içinde bulunan L. monocytogenes nöroinvazyonda anahtar rol 

oynamaktadırlar. Ayrıca bu patojen karaciğer ve dalak gibi enfekte organlara yönelen 

fagositlere de hücre içi parazit olarak girmekte ve enfekte fagositlerin yeniden kan 

dolaşımına katılması vasıtasıyla sistemik olarak dağılmaktadır (Drevets ve ark 2001).    

 

L. monocytogenes InlA (internalin) ve InlB olarak adlandırılan bakteri yüzey 

proteinleri sayesinde fagositik olmayan memeli hücrelerine girmekte ve aktin-bazlı hareket 

vasıtasıyla hücreden hücreye yayılmaktadır (Ireton ve Cossart 1997, Dussurget ve ark 

2004). Hücre yapışma molekülü olan E-cadherin, InlA için reseptördür. InlB vasıtasıyla 

memeli hücresine giriş için muhtemelen bir reseptöre bağlanmaya cevap olarak konakçı 

proteini fosfoinositid 3-kinazın aktivasyonu gerekmektedir. Aktin-bazlı hareket, bakteri 

yüzey proteini olan ActA vasıtasıyla sağlanmaktadır. Konakçı hücre aktininin 

polimerizasyonu için bu proteinin N-terminal bölgesi gereklidir. Bakteri hareketinde rol 

oynayan diğer konakçı proteinleri arasında profilin, Vasodilatör-Stimule Fosfoprotein, 

Arp2/Arp3 kompleksi ve kofilin bulunmaktadır (Ireton ve Cossart 1997). Bu 

mikroorganizmanın önemli bir gıda kaynaklı patojen olmasının nedeni, çevreye olağanüstü 

uyum sağlama kabiliyeti sayesinde hem sindirimden önceki dış çevrede hem de 

sindirimden sonra konakçı hayvandaki çok değişik stres şartlarında canlı kalabilmesidir 

(Low ve Donachie 1997, Sleator ve ark 2001).  

 

Bu gıda patojeni en iyi nötral veya hafif alkali ortamlarda ve 1-45 °C arasındaki 

sıcaklıklarda üremektedir (Weinstein 2001, Saini 2008). Diğer gıda patojenlerinin aksine 

düşük sıcaklıklarda, hatta buzdolabında saklanan gıdalarda dahi üreyerek 

çoğalabilmektedir (Møretrø ve Langsrud 2004, Posfay-Barbe ve Wald ER 2004). Asidik 

şartlar dahil çok değişik pH dereceleri ve tuz konsantrasyonlarında da canlılığını 

sürdürebilmektedir (Sleator ve ark 2003, Posfay-Barbe ve Wald ER 2004, Liu ve ark 

2005). Bu nedenle toprak, su, atıklar ve gıdalar gibi değişik çevrelerde bulunabilmektedir 

(Liu 2006). Özellikle toprak, çürümüş vejetasyon ve suda olmak üzere çevrede yaygın 

olarak bulunmakta ve sağlıklı yetişkin insanlar ve birçok memeli hayvanın fekal florasının 
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bir bileşeni olabilmektedir (Weinstein 2001, Posfay-Barbe ve Wald ER 2004, Schlech ve 

ark 2005). L. monocytogenes patojeninin optimum düzeyde üremesi ile ilgili değişik 

faktörler alt, optimum ve üst limitlerle beraber Çizelge 1.1’de gösterilmiştir.  

 

 

Çizelge 1.1. L. monocytogenes için üreme şartları (Beverly 2004) 
 
 Alt Limitler Optimum Üst Limitler 

Isı (oC) -0.4 37 45 
pH 4.4 7.0 9.4 
Tuz toleransı (%) - 10 4 oC’de 25 
O2 Mevcudiyeti (%) - 5 - 
Su Aktivitesi (Aw) 0.90 0.92 0.97 

 
 

 

L. monocytogenes’in 13 serotipi bulunmaktadır ve insanlarda listeriosis vakalarının 

% 98’inden 1/2a, 1/2b ve 4b serotipleri sorumlu tutulmuştur. Gıda kaynaklı listeriosis 

salgınlarına temel olarak 4b serotipi neden olmaktadır (Holzapfel ve Becker 2007). Listeria 

türlerinin değişik serotipleri Çizelge 1.2’de listelenmiştir. 

 

 

Çizelge 1.2. Listeria türlerinin serotipleri (Beverly 2004) 
 
Listeria Türleri Serotipler 
 
Listeria monocytogenes 

½ a, ½ b, ½ c  
3a, 3b, 3c  
4a, 4ab, 4b, 4c, 4d, 4e, “7” 

Listeria ivanovii 5 
Listeria innocua 4ab, 6ab, 6b, Una (tanımlanmamış) 
Listeria welshimeri 6a, 6b 
Listeria seeligeri 1/2b, 4c, 4d, 6b, Un (tanımlanmamış)  
  

 

L. monocytogenes hem evcil hem de yabani en az 37 memeli hayvan türünde 

bulunmuştur. Bu patojen ayrıca 17 kanatlı hayvan türü ile bazı balık ve kabuklu deniz 

ürünü türlerinden de izole edilmiştir. İnsanların % 10 kadarı bu bakteriyi bağırsaklarında 

taşıyabilmektedir (Henning ve Cutter 2001). Ruminantlar çoğunlukla Listeria ile 

kontamine yemlerle beslenmekte ve dışkıları ile sık sık L. monocytogenes yaymaktadırlar. 
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L. monocytogenes inokule edilen koyunlar semptom göstermeseler de dışkıları ile geçici 

olarak bu mikroorganizmayı yaymaktadırlar (Zundel ve Bernard 2006).  

 

L. monocytogenes, tabiatta yaygın olarak bulunması ve gıda işleme tesislerinde bir 

çevre bulaşanı olarak rol oynaması nedeniyle gıda endüstrisi için temel bir problem 

oluşturmaktadır. Gıda üretim tesislerinin çevresindeki su, nem, organik besin maddeleri, 

uygun yapışma yüzeyleri ve ideal sıcaklık bu patojenin üreyerek çoğalması için en elverişli 

şartları oluşturmaktadır. Bu şekilde çoğalan mikroorganizmalar bir çok vasıtayla gıda 

işleme ortamlarına ulaşmakta ve gıda işleme araçlarına yerleşebilmektedir. Bu şartlarda 

üretilen gıda ürünleri de kolaylıkla kontamine olabilmektedir (Møretrø ve Langsrud 2004, 

Saini 2008).  

 

L. monocytogenes, gıdalardaki patojenleri kontrol etmek için yaygın olarak kullanılan 

buzdolabı sıcaklıklarında (4° C’den 10° C’ye kadar) gelişebilmesi nedeniyle gıdalar için 

özel bir sorun oluşturmaktadır. Pastörizasyon, Listeria bakterilerini öldürmeye yeterli olsa 

da büyük gıda paketlerinde istenilen sıcaklıklara ulaşılamazsa bu mikroorganizmalar canlı 

kalabilmektedir. Gıdalar işlendikten sonra pastörize olmayan materyallerle karşı karşıya 

kaldıklarında da kontamine olabilmektedir. Listeria bakterileri kontamine eller, ekipman 

ve tezgah yüzeylerine temasla da yayılabilmektedir. L. monocytogenes hazır gıdaların 

üretilmesi, nakli ve depolanması sırasında çoğalarak enfeksiyon oluşturabilecek sayılara 

ulaşabilmektedir (Jemmi ve Stephan 2006, Bortolussi 2008). 

 

Listeria türleri çiğ ve işlenmemiş gıda ürünlerinde yaygın olarak bulunmaktadır 

(Schlech 2001). Çiğ sebze, çiğ süt, peynir ve taze ve dondurulmuş etler gibi gıdalar, 

üretildikleri tesisler ve üretim şartları nedeniyle L. monocytogenes ile kontamine 

olabilmektedir. Soğuk parçalar veya hazır etler, peynirler ve diğer süt ürünleri gibi 

yenmeye hazır gıdalar da kontaminasyon için ideal kaynaklardır (Bortolussi 2008). L. 

monocytogenes vakumlu olarak paketlenmiş gıda ürünlerinde de üreyebilmektedir 

(Henning ve Cutter 2001). Bu patojenin en yüksek insidansı kırmızı ve beyaz etler ile 

deniz ürünlerinde oluşmaktadır (Farber ve Peterkin 1991). L. monocytogenes 

kontaminasyonu, özellikle kırmızı et, kanatlı eti, deniz ürünleri ve süt ürünleri gibi 

gıdaların piyasadan toplanmasına neden olan önemli mikrobiyolojik etkenlerden biridir 

(Jemmi ve Stephan 2006). 
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Nightingale ve ark (2004) L. monocytogenes’in epidemiyolojisi ve bulaşması 

yönünden koyun ve keçi çiftlikleri ile sığır çiftlikleri arasında farklar bulunduğunu, 

sığırların bu patojenin çiftlik çevresine dağılmasına ve çoğalmasına katkıda bulunduklarını, 

sığır çiftliği ekosisteminin, insan listeriosis vaka ve salgınlarıyla ilgili alt tipler dahil 

yüksek bir L. monocytogenes prevalansı bulundurduğunu ve bu mikroorganizmanın alt 

tiplerinin hayvanları enfekte etme ve çiftlik çevresinde yaşama kabiliyetlerinin farklı 

olabileceğini bildirmiştir. 

 

L. monocytogenes patojeninin neden olduğu listeriosis, insan ve hayvanlarda görülen 

şiddetli bir enfeksiyöz hastalıktır. Tabiatta oldukça yaygın bulunan bu bakteri, kontamine 

gıdalar vasıtasıyla insanlarda hastalık oluşturmaktadır. Bakteri gıdalarla sindirim sistemine 

alındıktan sonra bağırsak mukozasını geçerek kan yoluyla yayılmaktadır. Üreyerek çoğalan 

bakteriler, merkezi sinir sistemi ve gebe kadınlarda plasentaya ulaşarak şiddetli 

gastroenteritis, meningoensefalitis ve fötoplasental enfeksiyonlara neden olabilmektedir 

(Schlech 2001, Weinstein 2001, Posfay-Barbe ve Wald ER 2004, Berche 2005, Lecuit 

2005, Seveau ve ark 2007). Ayrıca sepsis ve lokalize enfeksiyonlar da oluşabilmektedir 

(Schlech 2001, Doganay 2003).  

 

Enfeksiyon, dört aşamadan sonra oluşmaktadır. Bu aşamalar bakterinin konakçıya 

girişi, fagozomal vakuolün lizisi, sitozolda çoğalması ve aktin bazlı hareket vasıtasıyla 

hücreden hücreye doğrudan yayılması şeklinde belirlenmiştir (Jemmi ve Stephan 2006). 

 

L. monocytogenes ülkemizde sık görülmeyen bir hastalık etkenidir (Evirgen 2005) 

ancak dünyanın bir çok ülkesindeki insan ve hayvanlarda ciddi hastalıklara neden 

olmaktadır. Bu bakteriyel patojen ve neden olduğu değişik listeriosis formları ile ilgili 

bilgiler son zamanlara kadar oldukça sınırlı kalmıştır ancak son yıllardaki taksonomi, 

izolasyon yöntemleri, bakteri tip tayini, moleküler biyoloji ve hücre biyolojisindeki 

ilerlemeler sayesinde daha detaylı bilgiler elde edilmiştir (Low ve Donachie 1997).  

 

İnsanlarda listeriosis, az rastlanan ancak ciddi ve potansiyel olarak hayati tehlikeye 

neden olabilen gıda kaynaklı bir hastalıktır (Posfay-Barbe ve Wald ER 2004, Dussurget 
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2008, Allerberger ve Wagner 2010). L. monocytogenes’in insan enfeksiyonu oluşturan 

minimal infektif dozu tespit edilememiştir ancak sağlıklı konakçılardaki yaklaşık infektif 

dozunun 10-100 milyon koloni oluşturan ünite (CFU) olduğu tahmin edilmektedir. Sadece 

0.1-10 milyon CFU bile insanlarda yüksek enfeksiyon riski oluşturabilmektedir (Farber ve 

ark 1996). Listeriosis hastalığının insanlardaki kuluçka dönemi 11-70 gün (ortalama 21 

gün) arasında değişmektedir (Jemmi ve Stephan 2006). 

 

Listeriosis hastalığı, insanlarda sporadik vakalar şeklinde görülebildiği gibi bazen de 

dünya çapında salgınlar tarzında gözlenebilmektedir (Jemmi ve Stephan 2006). Hastalık, 

toplumun geneli için fazla bir önem taşımasa da gebe kadınlar, yeni doğanlar, yaşlılar, 

doku veya organ nakli uygulanan kimseler ve hücresel bağışıklık sistemleri zayıf insanlar 

gibi yüksek riskli insanlar için oldukça önemlidir (Weinstein 2001, Doganay 2003, 

Bortolussi 2008).  

 

Enfeksiyonun başlangıç semptomları spesifik değildir ve grip benzeri belirtiler 

görülmektedir. Eğer bu tip semptomlar listeriosis için yüksek riski bulunan hastalarda 

oluşursa, söz konusu belirtiler detaylı olarak araştırılmalıdır. Buna karşın, bağışıklık 

sistemi normal olan hastalardaki klinik belirtiler genellikle daha hafiftir ve enfeksiyon bir 

süreliğine devam etmektedir. Bu tür hastaların testlere veya tedaviye ihtiyacı yoktur 

(Bortolussi 2008).  

 

L. monocytogenes içeren gıdaları tüketen yüksek riskli insanlarda sepsis, meningitis, 

rombensefalitis, perinatal enfeksiyonlar, ateşli bir gastroenteritis ve gebe kadınlarda 

düşükler oluşabilmektedir (Aureli ve ark 2000, Schlech 2001, Dussurget ve ark 2004, 

Ertem 2006, Dussurget 2008, Allerberger ve Wagner 2010). Bağışıklık sistemi zayıf 

hastalarda daha çok sepsis oluşurken çocuk ve yetişkinlerde meningoensefalit ve ateşli 

gastroenteritis  semptomları gözlenmektedir (Schlech 2001). Hasta kadınlarda temel 

semptom düşükler iken yeni doğanlarda ölüm, septisemi ve meningitistir (Farber ve 

Peterkin 1991).  

 

Gıda kaynaklı listeriosis salgınları yaygın olmasa da temel bir halk sağlığı problemi 

olmayı sürdürmektedir (Bortolussi 2008). Amerikan Hastalık Kontrol ve Önleme Merkezi, 
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ABD’de her yıl 2500 kişide gıda kaynaklı listeriosis vakalarına rastlandığını ve bunlardan 

500 vakanın ölümle sonuçlandığını tahmin etmektedir (Henning ve Cutter 2001, Saini 

2008). ABD’den elde edilen raporlardan, L. monocytogenes enfeksiyonlarının gıdalardan 

bulaşma oranının % 99 ve vakalardaki ölüm oranının % 20 olduğu anlaşılmaktadır. Ayrıca, 

bu enfeksiyonlara yakalanan hastaların hastaneye yatırılma oranı % 92 ile diğer gıda 

kaynaklı patojenlerin arasında en yüksek orandır (Mead ve ark 1999). ABD’de 1998-2002 

yılları arasında gıda kaynaklı enfeksiyonların tümünden kaynaklanan ölümlerin yaklaşık % 

20-65’i Listeria nedeniyle oluşmuştur (Lynch ve ark 2006).  

 

Son yıllarda Avrupa ülkelerinde de listeriosis vakalarının sayısı artmıştır (Dussurget 

2008, Allerberger ve Wagner 2010). Avrupa Birliği ülkelerinin çoğunda insan listeriosis 

vakalarının yıllık insidansı milyonda iki ile beş vaka arasında değişmektedir. L. 

monocytogenes enfeksiyonları, bilinen gıda patojenleri arasında en yüksek yatarak tedavi 

görme oranına (% 91) neden olmaktadır (Jemmi ve Stephan 2006).  

 

Kanada’da 2008 yılı Ağustos ayında dünyanın en kötü listeriosis salgını oluşmuştur. 

Toronto’daki bir et işleme tesisinden kaynaklanan kontamine soğuk parça etler 12 Eylül 

2008 tarihine kadar söz konusu ülke vilayetlerinin yarısında teyitli 43 listeriosis vakasına 

neden olmuş ve en az 16 Kanada vatandaşı ölmüştür (Attaran ve ark 2008). Bu listeriosis 

salgını 2008 yılının tümü itibariyle 53 teyitli ve 6 şüpheli vakaya ve 20 kişinin ölümüne 

neden olmuştur (Warriner ve Namvar 2009).  

 

Listeriosis, gıda kaynaklı hastalıklar arasında ölüme en fazla neden olan bir hastalık 

olarak bilinmektedir (Jemmi ve Stephan 2006). Mortalite oranı, antibiyotik tedavisine 

rağmen yaklaşık % 30’a ulaşabilmektedir (Weinstein 2001, Berche 2005, Guerini ve ark 

2007a, Lecuit 2005, Seveau ve ark 2007). 

 

Hayvanlarda listeriosis vakalarının çoğunluğu kontamine yemlerin tüketilmesinden 

kaynaklanmaktadır (Low ve Donachie 1997). Ruminantların fazla miktarda Listeria ile 

kontamine olabilen yüksek pH’lı ot silajı ile beslenmesi hastalığa neden olabilmektedir 

(Schoder ve ark 2003, Wagner ve ark 2005). Listeriosis İngiltere’de silajla beslenen 

ruminantlarda yaygın olarak görülmektedir (Low ve Donachie 1997). Birçok hayvan türü 
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L. monocytogenes ile enfekte olabilmektedir ancak hastalığın klinik tablosu sadece sığır ve 

koyunlar gibi ruminantlarda meningoensefalitis, septisemi ve yavru atma semptomlarıyla 

gözlenmektedir (Weinstein 2001, Schoder ve ark 2003, Wagner ve ark 2005). Ensefalitis, 

abortus ve septisemi gibi listeriosis formlarının çoğu kolaylıkla anlaşılabilse de 

ruminantlardaki enfeksiyonun epidemiyolojik yönleri ve patogenezi zor anlaşılmaktadır. 

(Low ve Donachie 1997). Ayrıca, Listeria türleri sığır ve koyunlarda bazen mastitis 

hastalığına da sebep olabilmektedir (Schoder ve ark 2003, Wagner ve ark 2005).  

 

Bonardi ve ark (1997) İtalya’da düşük kapasiteli bir mezbahadan Eylül 1996 ve 

Mayıs 1997 tarihleri arasında toplanan 625 sığır deri, karkas ve dışkı ile ekipman ve 

çalışma yüzey numunelerinde Listeria spp. suşları bulunup bulunmadığının araştırıldığını, 

32 numuneden Listeria suşları izole edildiğini ve Listeria pozitif bulunan numunelerin 5 

tanesinde L. monocytogenes (Tüm Listeria izolatlarının % 15.6’sı), 25’inde L. innocua ve 

birer numunede ise L. seeligeri ve L. welshimeri tespit edildiğini bildirmişlerdir. Khen ve 

ark (2009) İrlanda’da bir ihracat mezbahasına kesim için getirilen 300 adet besi sığırı 

üzerinde yürüttükleri çalışma sonucunda deri ve karkaslarda sırasıyla % 16 ve % 2.5 

oranlarında L. monocytogenes tespit etmişlerdir. Bir diğer çalışma sonucunda Kinga ve ark 

(2009) Polonya’da kesilen 140 sığırın 21’inin deri ve karkaslarından L. monocytogenes 

serotip 1/2a  izole edildiğini rapor etmişlerdir. Bunlara ilaveten Edyta ve ark (2009) 

Polonya’da kesilen 276 sığırın deri ve karkaslarında L. monocytogenes varlığını 

araştırmışlar, 276 deriden 28 tanesinin (% 10.1) pozitif bulunduğunu ve bu 28 derinin ait 

olduğu karkasların 7’sinde de bu patojenin bulunduğunu bildirmişlerdir. Bunlara karşın 

Chiarini ve ark (2009) Brezilya’daki bir mezbahada kesilen sığırların deri ve karkaslarında 

L. monocytogenes varlığını araştırmışlar ve çalışma sonucunda hiçbir deri ve karkas 

numunesinde bu patojenin mevcut olmadığını bildirmişlerdir. 

 

Kalender (2003) Elazığ’daki mezbahalarda kesilen sığır, koyun ve tavuk dışkılarında 

insanlarda hastalığa neden olan L. monocytogenes serotip 1 ve serotip 4 bulunduğunu ve bu 

dışkıların karkaslara bulaşması sonucunda insanlarda gıda kaynaklı listeriosis 

oluşabileceğini bildirmiştir. Diğer taraftan Sancak ve ark (2002) Van’da tüketime sunulan 

kremalı pastalarda halk sağlığı açısından bir risk oluşturabilecek düzeyde L. 

monocytogenes varlığı tespit etmişlerdir. 
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Soyutemiz (2001) kıymalarda L. monocytogenes’in yaygın olarak bulunması 

nedeniyle İnegöl köftelerin etkenle bulaşma ihtimalinin fazla olduğunu, İnegöl köftelerin 

buzdolabı derecelerinde saklanmaları süresince etkenin varlığını sürdürdüğünü, bu sebeple 

kontamine kıymadan hazırlanan İnegöl köftelerin L. monocytogenes yönünden tehlike 

taşıdığını ve önlem olarak da köftelerin etkin bir pişirme işlemine tabi tutulmasının şart 

olduğunu ve köfte standardında L. monocytogenes ile ilgili bir sınırlandırma getirilmesinin 

gerekli olduğunu bildirmiştir. Önder (2003) tarafından Ankara’da değişik semtlerdeki 

kasap, market ve lokantalardan toplanan 87’si çiğ ve 59’u pişmiş olmak üzere toplam 146 

adet et numunesinde Listeria türlerinin varlığı araştırılmış ve 87 çiğ et numunesinin 

69’unun (% 79,31) ve 59 pişmiş et numunesinin de 10’unun (% 16,94) Listeria türleri ile 

kontamine bulunduğu bildirilmiştir. Çiğ et numunelerinden izole edilen 69 Listeria türünün 

6’sı (% 6,8) L. monocytogenes olarak tanımlanmıştır. Pişmiş et örneklerindeki 10 izolatın 

üçü (% 5,08) L. monocytogenes olarak teşhis edilmiştir. Çiğ kıyma numunelerinden izole 

edilen Listeria türlerinin ikisini (% 4,76) L. monocytogenes; çiğ tavuk eti izolatlarının ise 

üçünü (% 11,53) L. monocytogenes oluşturmuştur. Çiğ parça etten izole edilen 14 izolatın 

sadece biri (% 5,26) L. monocytogenes olarak adlandırılmıştır. Pişmiş et dönerden de iki 

(% 6,45) L. monocytogenes bulunmuştur. Pişmiş tavuk dönerden sadece bir tane (% 3,57) 

L. monocytogenes tanımlanmıştır.  

 

Türkiye’de fermente sucuk ve diğer et ürünlerinde üreyen L. monocytogenes 

tüketiciler için ciddi sağlık problemlerine neden olabilmektedir (Çolak ve ark 2007). 

Güven ve Patır (1998) Elazığ ilindeki bazı et ve et ürünlerinde halk sağlığı yönünden 

tehlike oluşturabilecek düzeylerde L. monocytogenes bulunduğunu bildirmiştir. Berktaş ve 

ark (2006) Van ilinde kıyma, parça et, sucuk, salam, sosis ve pastırma gibi et ve et 

ürünlerinde L. monocytogenes suşunun mevcudiyetini ve bulunma oranını araştırmışlardır. 

Bu araştırma sonuçlarına göre, kıyma, parça et, sucuk, sosis ve pastırmalardan L. 

monocytogenes suşu izole edilirken, salam örneklerinde bu suş bulunamamıştır. Öte 

yandan Sancak ve ark (2007) Van'da satışa sunulan vakumlu paketlenmiş ve 

ambalajlanmamış sucuk, salam ve sosislerde Listeria türlerinin, özellikle de patojen olan L. 

monocytogenes'in mevcudiyetini ve bu ürünlerin çiğ yada yeterince pişirilmeksizin 

tüketilmesi durumunda halk sağlığı açısından potansiyel bir risk oluşturabileceğini 

bildirmişler ve bu nedenle, üretimden tüketime kadar olan tüm aşamalarda hijyenik 

kurallara azami ölçüde dikkat edilmesi gerektiği önerisinde bulunmuşlardır. 
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Gerek insanlarda şiddetli klinik tablo oluşturması gerekse vakalardaki ölüm oranının 

yüksekliği L. monocytogenes'e karşı etkin kontrol önlemlerinin alınmasını kaçınılmaz hale 

getirmektedir ancak gıdaların işlendiği, dağıtıldığı ve depolandığı çevrelerde çok yaygın 

olması yanı sıra strese karşı etkin uyum kapasitesinin olması gıdalardaki kontrolü için 

büyük bir sorun oluşturmaktadır (Mead ve ark 1999). Gıda üretiminde kullanılan asit, 

alkali ve tuz uygulamaları sonucunda canlı kalabilmesi nedeniyle bu bakteriden ari gıda 

ürünleri elde edebilmek için gıda üretim işleminin başlangıcından sonuna kadar sıkı kalite 

kontrol önlemleri uygulanmalıdır (Liu 2005). Gormley ve ark (2010) yenmeye hazır hale 

getirilmiş et ve et ürünlerindeki L. monocytogenes düzeyinin satış noktalarında sağlığa 

tehlike oluşturmayacak şekilde asgariye düşürülmesi için bu ürünlerin paketlenmelerinden 

önce kontamine olmalarının önlenmesi ve depolama şartlarının kontrolünün önemli 

olduğunu bildirmiştir. 

 

Son yıllarda bir çok et ve süt ürünleri nedeniyle ciddi Listeriosis salgınları 

oluşmuştur. Yenmeye hazır et ve kanatlı ürünleri, yüzlerce hastalık salgınına ve çok sayıda 

insanın ölümüne neden olmuştur. Et ürünlerinin L. monocytogenes ile kontaminasyonunu 

önlemek için üretimin tüm aşamalarında önlem alınmalıdır. Ayrıca, yenmeye hazır 

gıdaların da bu patojenle yeniden kontaminasyonuna da engel olunmalıdır (Henning ve 

Cutter 2001).   

 

Gıda üretiminde kullanılan hammaddelerde yaygın olarak L. monocytogenes 

bulunabilmektedir. Et ve balıklarda L. monocytogenes mevcut olabileceği için çiğ veya az 

pişirilmiş et ve balıkların tüketimi, listeriosis hastalığının bulaşması ve epidemiyolojisi 

yönünden önemli bir faktör olabilir. Ayrıca, bu patojenin yenmeye hazır sosisler ve 

islenmiş balıklardaki mevcudiyeti, uygun teknoloji parametrelerinin ve işleme sonrası 

uygulamaların bu tür bir tehlikenin azaltılması veya elimine edilmesi yönünden önemli 

kontrol önlemleri olarak dikkate alınmasını gerektirmektedir (Kwiatek 2004). Gıdaların 

endüstri veya evlerde uygun olarak hazırlanması, depolanması ve işlenmesi listeriosis 

salgınlarının yayılma riskini minimize edebilmektedir (Bortolussi 2008).  
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2. GEREÇ VE YÖNTEM 

 

2.1. Gereç  

 

2.1.1. E. coli O157:H7 için 

 

2.1.1.1. Örnekler 
 
 

Araştırma materyalini oluşturacak svap örnekleri Aydın ili çevresinde bulunan 3 

farklı mezbahadan toplanmıştır. Örneklemeler, 2 aylık periyotta 15 gün ara ile toplamda 4 

ziyaret şeklinde belirlenen günlerde yapılmıştır. Örneklerin aşağıda belirlenen kontrol 

noktalarından alınmalarına dikkat edilmiştir. Kontrol noktaları şunlardır:  

1- Hayvanların kabul edildiği yer 

2- Deri yüzme esnasında personel, çevre ve ekipman 

3- İç organların çıkarılması esnasında personel ve ekipman 

4- Karkasın taşındığı ekipmanlar 

5- Soğuk hava deposu 

6- Sevkiyat öncesi karkas yüzey kontrolü. 

 

Belirlenen bu kontrol noktalarından sırasıyla hayvan kabul yeri duvar ve tabanları, 

kesimhane duvar ve tabanları, personelin elleri, eldivenleri, bıçaklar, bıçak bileyiciler, 

karkas kancaları, et taşıma vagonları, soğuk hava deposu duvar ve tabanları, soğuk hava 

deposu kancaları ve sevkiyat öncesi karkas yüzeylerinden örnekler alınmıştır. Her ziyaret 

esnasında belirtilen sayılarda örneklemeler yapılmıştır. Araştırmamız için her ziyarette ve 

her bir mezbahadan alınan svap örnek sayıları şu şekildedir: 
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Hayvan kabul yeri duvarı   1 

Hayvan kabul yeri tabanı   1 

Kesimhane duvarı    2 

Kesimhane tabanı    2 

Kesimhane çalışanı elleri (3 kişi)  3 

Kesimhane çalışanı eldivenleri (3 kişi)  3 

Bıçaklar      3 

Bıçak bileyiciler    3 

Kesimhane, karkas asma kancaları  3 

Et taşıma vagonları    1 

Soğuk hava deposu duvarı   1 

Soğuk hava deposu tabanı   1 

Soğuk hava deposu kancaları   3 

Sevkiyat öncesi karkas    2 

Toplam Örnek Sayısı    29  

 

Çalışmamızda yukarıda belirtilen kontrol noktalarından toplam 348 adet svap örneği 

belirlenen dönemlerde alınmış ve soğuk zincir uygulanarak aseptik şartlarda Adnan 

Menderes Üniversitesi Veteriner Fakültesi Mikrobiyoloji Anabilim Dalı Rutin Teşhis 

Laboratuarına getirilmiştir. Bu örneklerin E. coli O157:H7 içerip içermediği araştırılmıştır. 

 

 

 

2.1.1.2. Besiyerleri 

 

2.1.1.2.1. İzolasyon besiyeri 
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Modifiye Tryptic Soy Broth (Merck 1.09205) 

 

Pepton (kazein) 17 g 

Pepton (soya unu)   3 g 

NaCl                                                          5 g 

Safra tuzları No. 3                                                1.5 g 

D(+)-glukoz                             2.5 g 

Di-potasyumhidrojenfosfat                                       4 g 

Novobiocin                     0.02 g 

Distile su                                               
1000 ml 

 

 

STEC zenginleştirilmesi için temel besi yerleri olarak çoğunlukla sorbitol 

MacConkey agar, tryptic soy broth (TSB), E. coli broth, enterohemorajik E. coli broth, 

buffered peptone water (BPW) ve brain heart infusion broth kullanılmaktadır (Hussein ve 

Bollinger 2008). Araştırmamız için alınan svap örneklerinin taşınmasında ve bakterinin 

zenginleştirilmesinde modifiye tryptic soy broth (mTSB) kullanılmıştır. Zenginleştirme 

besiyeri mTSB’de gram-negatif mikroorganizmaların gelişmesini azaltmak için novobiocin 

veya acriflavin bulunmaktadır (Vernozy-Rozand 1997). mTSB besiyeri 33 g/l 

konsantrasyonda 1 l distile suda eritilerek hazırlanmış ve erlenlere 225 ml olacak şekilde 

dağıtılmıştır. Daha sonra erlenlerdeki besi yerleri otoklavda 121 ˚C’de 15 dakika sterilize 

edilmiştir (FDA 1995). 

 

 

 

2.1.1.2.2. İdentifikasyon besiyerleri 
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Sorbitol MacConkey (SMAC) Agar (Difco 279100) ve CT SMAC Agar 

Katkısı (Merck 1.09202) 

 

Pepton   20 g 

NaCl   5 g 

Safra tuzları No. 3                                                  1.5 g 

Sorbitol 10 g 

Kristal violet                                                           0.001 g 

Nötral red                                                                    0.03 g 

Agar-agar                                                               15 g 

Distile su                                               
1000 ml 

 

 

E. coli O157:H7 serotipi sorbitolü fermente etmez iken diğer E. coli serotipleri 

sorbitolü fermente ettikleri için E. coli O157:H7 izolasyonunda çoğunlukla sorbitol 

MacConkey agar (SMAC) kullanılmaktadır (Vernozy-Rozand 1997). Bu nedenle 

mezbahalardan alınan svap örneklerinden E. coli O157:H7 serotipine ait olabilecek 

kolonilerin elde edilmesi için SMAC kullanılmıştır. Bazı STEC suşlarının tellürite karşı 

duyarlı olmaları  ve/veya sorbitolü fermente etmeleri nedeniyle sorbitol fermente 

etmeyen suşların izolasyonu için daha çok sefiksim ve tellürit katkılı sorbitol 

MacConkey agar (CT-SMAC) kullanılmaktadır (De Boer ve Heuvelink 2000). Bu 

nedenle araştırmamızda SMAC agara daha selektif olmasını sağlamak amacıyla 

sefiksim ve tellürit (CT) katkısı eklenmiştir. Böylece diğer floranın yanlış negatif 
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sonuçlar vermesi engellenmiştir. Sorbitol MacConkey agardan (Difco 279100) 51,6 g/l 

oranı ile 25,8 g agar 500 ml distile su içinde ısıtılarak eritilmiş ve otoklavda 121 ˚C’de 

15 dakika sterilize edilmiştir. CT-SMAC Agar Katkısı (Merck 1.09202) agara ilave 

edilmeden önce bir şişe katkı üzerine 1 ml distile su eklenip karıştırılmıştır. Otoklav 

sonrasında 45 ˚C’ye kadar soğutulan 500 ml agara aseptik şartlarda CT katkısı 

eklenerek karıştırılmış ve petri kaplarına 12,5 ml/petri olacak şekilde dökülmüştür 

(FDA 1995, Weagant ve ark 1995).  

 

 

 

Fluorocult E. coli O157:H7 Agar (Merck 1.04036) 

 

Pepton (kazein)                                                         20 g 

Et ekstraktı                                                               2 g 

Maya ekstraktı                                                             1 g 

Sorbitol      10 g 

Amonyum demir(III) 
sitrat                                       

0.5 g 

4-methylumbelliferyl-
b-D-glucuronide                    

0.1 g 

Sodyum klorid                                                             5 g 

Bromothymol blue                                                0.025 g 

Sodium thiosulfate                                                       2 g 

Sodium deoxycholate              1.12 g 

Agar-agar                                                                    13 g 
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Bu agar, CT-SMAC negatif olan kolonilerin β-glukuronidaz aktivitesini 

belirlemek için kullanılmıştır. Besiyeri 55 g/l olacak şekilde ısıtılarak distile su içinde 

eritilmiş ve otoklavda 121 ˚C’de 15 dakika sterilize edilerek petri kaplarına dökülmüştür 

(Szabo ve ark 1986). 

 

 

 

 

 

 

 

 

İndol test ortamı 

 

Pepton 4 g 

Sodyum klorid 2 g 

Distile su 100 ml 

 

 

 Karışımın pH’sı 7.4 – 7.6’ya ayarlandıktan sonra, tüplere 3-5 ml dağıtılmış 

ve 15 dakika otoklavda sterilize edilmiştir (Koneman ve ark 1997). 
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2.1.1.3. Antiserum Test Kitleri 

 

E. coli O157 Lam Aglutinasyon Testi (DENKA SEIKEN- 295347) 

 

E. coli O157 lam aglutinasyon testi O157 somatik antijenine karşı hazırlanmış 

spesifik somatik (O) antikorları (polivalan antiserum: domuz; monovalan antiserum: 

tavşan) içeren ve koruyucu olarak 0.08 w/%v sodyum azid eklenmiş sıvı ürün 

kullanılan, lam üzerinde antijen ve antikor aglutinasyonuna dayanan bir testtir. Test 

içeriğinde aynı zamanda alternatif grup O antiserumu da bulunmaktadır. 

 

 

1. Grup O Antiserum (Set 1) 

 

2 ml x 51 şişe (8 şişe polivalan antiserum, 43 şişe monivalan antiserum) 

 

 

 

Polivalan 
antiseru

m 
Monovalan antiserum 

Polivalan 
1 

O1 O26 O86a O111 O119 O127a O128 

Polivalan 
2 

O44 O55 O125 O126 O146 O166  

Polivalan 
3 

O18 O114 O142 O151 O157 O158  

Polivalan 
4 

O6 O27 O78 O148 O159 O168  

Polivalan 
5 

O20 O25 O63 O153 O167   

Polivalan 
6 

O8 O15 O115 O169    
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Polivalan 
7 

O28ac O112ac O124 O136 O144   

Polivalan 
8 

O29 O143 O152 O164    

 

 

2. Grup O Antiserum (alternatif) 

Polivalan II (alternatif)- içerdiği tipler: O26, O55,O111, O119, O126 

Polivalan IIIalternatif)- içerdiği tipler: O86, O114, O125, O127, O128 

Polivalan IV(alternatif)- içerdiği tipler: O44, O112, O124, O142 

 

 

 Test kiti içeriğinde olmayan başka materyaller de kullanılmıştır. Bu 

materyaller küçük test tüpleri, fizyolojik tuzlu su, pipetler, mikropipetler, florasan 

lamba, agar medyumu (nutrient agar medyum, heart infuzyon (HI) agar medyum), 

otoklav (121˚C) veya kaynayan su banyosu, santrifuj, lam ve asetat kalemidir. 

 

 

 

E. coli O157 Lateks Aglutinasyon Testi (Oxoid DR-620M) 

 

E. coli O157 lateks aglutinasyon testi O157 somatik antijenine spesifik 

antikorların E. coli O157 şüpheli kolonilerle temas ettiğinde aglutinasyon şekillenmesi 

esasına dayanan hızlı bir testtir. 
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Test kitinin içeriğinde test lateksi, kontrol lateksi, pozitif ve negatif kontrol 

süspansiyonları ile reaksiyon kartları bulunmaktadır. 

 

DR 621 M Test Lateksi : O157 somatik antijeni ile reaktive edilmiş spesifik                                          

tavşan antikorlarıyla duyarlılaştırılmış mavi lateks partikülleri içerir. 

 

DR 622 M Kontrol Lateksi : Preimmun tavşan globulinleri ile duyarlı hale                                         

getirilmiş mavi lateks partikülleri içerir. 

 

DR 623 M Pozitif Kontrol Süspansiyonu : İnaktive edilmiş E. coli O157                                         

hücreleri içeren tampon solüsyondur. 

 

DR 624 M Negatif Kontrol Süspansiyonu : E. coli O116 hücreleri içeren                                         

tampon solüsyondur. 

 

DR 500G Reaksiyon Kartları : Kit içinde 35 adet tek kullanımlık kart                                         

bulunmaktadır. 

 

Test kitinde bulunmayan öze ve % 0.85’ lik fizyolojik tuzlu su da gerekli olan 

materyallerdir. 
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H7 Antiserum Tüp Aglutinasyon Testi (DENKA SEIKEN-295354) 

 

H7 tüp aglutinasyon testi H7 flagellar antijenine karşı hazırlanmış spesifik flagella 

(H) antikorları (tavşan) ihtiva eden ve koruyucu olarak 0.08 w/%v sodyum azid 

eklenmiş sıvı ürün içeren, tüp içinde antijen ve antikor aglutinasyonuna dayanan bir 

testtir. 

 

5 ml x 22 şişe (22 şişe monivalan serum) 

 

H antiserum 

H2 H4 H5 H6 H7 H9 H10 

H12 H16 H18 H19 H20 H21 H27 

H34 H40 H41 H42 H45 H51  

 

 

Test kiti içeriğinde bulunmayan ancak kullanılması gereken materyaller şunlardır: 

Yarı sıvı medyum (% 0.3 yarı sıvı medyum (LIM): steril Craigy tüpünün içine 

konulduğu aerofilik kapaklı bir test tüpüne yerleştirilir), sıvı medyum (brain heart 

infuzyon (BHI) sıvı medyumu, HI sıvı medyumu: medyumun miktarı en az 10 ml 

olmalıdır), % 1 formalin içeren fizyolojik tuzlu su ve su banyosu (50 ˚C).  
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2.1.1.4. Ayıraçlar 

 

İndol ayıracı  

 

P-
Dimethylaminobenzaldehyde 

10 g 

Isoamyl alcohol 150 ml 

HCl (konsantre) 50 ml 

 

2.1.1.5. Boyalar 

 

Gram boyama (Merck-111885) yapılmıştır. 

 

 

 

2.1.2. L. monocytogenes için  

 

2.1.2.1. Örnekler 
 
 

Araştırma materyalini oluşturacak svap örnekleri Aydın ili çevresinde bulunan 3 

farklı mezbahadan toplanmıştır. Örneklemeler, 2 aylık bir dönemde 15 gün ara ile 

toplamda 4 ziyaret şeklinde belirlenen günlerde yapılmıştır. Örneklerin aşağıda belirlenen 

kontrol noktalarından alınmalarına dikkat edilmiştir. Kontrol noktaları şunlardır:  

1- Hayvanların kabul edildiği yer 

2- Deri yüzme esnasında personel, çevre ve ekipman 

3- İç organların çıkarılması esnasında personel ve ekipman 
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4- Karkasın taşındığı ekipmanlar 

5- Soğuk hava deposu 

6- Sevkiyat öncesi karkas yüzey kontrolü. 

 

Belirlenen bu kontrol noktalarından sırasıyla hayvan kabul yeri duvar ve tabanları, 

kesimhane duvar ve tabanları, personelin elleri, eldivenleri, bıçaklar, bıçak bileyiciler, 

karkas kancaları, et taşıma vagonları, soğuk hava deposu duvar ve tabanları, soğuk hava 

deposu kancaları ve sevkiyat öncesi karkas yüzeylerinden örnekler alınmıştır. Her ziyaret 

esnasında belirtilen sayılarda örneklemeler yapılmıştır. Araştırmamız için her ziyarette ve 

her bir mezbahadan alınan svap örnek sayıları şu şekildedir: 

 

Hayvan kabul yeri duvarı   1 

Hayvan kabul yeri tabanı   1 

Kesimhane duvarı    2 

Kesimhane tabanı    2 

Kesimhane çalışanı elleri (3 kişi)  3 

Kesimhane çalışanı eldivenleri (3 kişi)  3 

Bıçaklar      3 

Bıçak bileyiciler    3 

Kesimhane, karkas asma kancaları  3 

Et taşıma vagonları    1 

Soğuk hava deposu duvarı   1 

Soğuk hava deposu tabanı   1 

Soğuk hava deposu kancaları   3 

Sevkiyat öncesi karkas    2 

Toplam Örnek Sayısı    29  

 

Çalışmamızda yukarıda belirtilen kontrol noktalarından toplam 348 adet svap örneği 

belirlenen dönemlerde alınmış ve soğuk zincir uygulanarak aseptik şartlarda Adnan 

Menderes Üniversitesi Veteriner Fakültesi Mikrobiyoloji Anabilim Dalı Rutin Teşhis 

Laboratuarına getirilmiştir. Bu örneklerin L. monocytogenes içerip içermediği 

araştırılmıştır. 

 



 61 

 

 

2.1.2.2. Besiyerleri 

 

2.1.2.2.1. Ön zenginleştirme besiyeri 

 

 

 

 

 

 

 

UVM Modified Listeria Enrichment Broth (BD Difco-222330) 

  
Pankreatik hidrolize kazein 5 g 

Proteoz Pepton No. 3   5 g 

Sığır eti ekstraktı                                              5 g 

Maya ekstraktı                                               5 g 

NaCl   20 g 

Di-sodyum fosfat                                      9.6 g 

Monopotasyum fosfat                     1.35 g 

Eskulin   1 g 

Nalidixic Asid         0.02 g 

Akriflavin HCl         12 mg 

 

 

2.1.2.2.2. Asıl zenginleştirme besiyeri 
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Fraser Broth Base (BD Difco-211767) ve Fraser Broth Katkısı (BD Difco-
211742)    

 

Pankreatik hidrolize kazein 5 g 

Proteoz Pepton No. 3   5 g 

Sığır eti ekstraktı                                                     5 g 

Maya ekstraktı                                               5 g 

NaCl   20 g 

Di-sodyum fosfat                                      9.6 g 

Monopotasyum fosfat                     1.35 g 

Eskulin   1 g 

Nalidixic Asid         0.02 g 

Akriflavin HCl         24 mg 

Lityum Klorid 3 g 

Fraser Broth Katkısı  

Ferrik Amonyum Sitrat 0.5 g 

 

2.1.2.2.3. Selektif katı besiyeri 

 

PALCAM Medium Base (BD Difco-263620) ve PALCAM Antimikrobik 

Katkısı (BD Difco-263710) 

 

Pankreatik hidrolize kazein 8.9 g 

Proteoz Pepton No. 3  4.4 g 

Maya ekstraktı                                               4.4 g 

Triptik hidrolize sığır kalbi  2.7 g 

Mısır nişastası  0.9 g 

Di-sodyum fosfat                                      9.6 g 

NaCl 4.4 g 

Mannitol 10 g 

Dekstroz             0.5 g 
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Eskulin   1 g 

Ferrik Amonyum Sitrat 0.5 g 

Lityum Klorid 15 g 

Fenol Kırmızısı         0.08 g 

Akriflavin HCl 5 mg  

Polimiksin B Sülfat         0.01 g 

Agar         15.3 g 

        PALCAM Antimikrobik Katkısı  

Seftazidim         40 mg 

 

 

 

 

 

 

 

2.2. Yöntem 

 

2.2.1. E. coli O157:H7 için 

 

2.2.1.1. Örneklerin alınması ve kültürü 

Araştırma için Aydın ili çevresinde 3 adet mezbahadaki daha önce belirtilen kritik 

kontrol noktalarından 348 adet svap örneği tekniğine uygun bir şekilde alınmış ve soğuk 

zincir uygulanarak aseptik şartlarda Adnan Menderes Üniversitesi Veteriner Fakültesi 

Mikrobiyoloji Anabilim Dalı Rutin Teşhis Laboratuarına getirilmiştir. Bu svap örnekleri 

mTSB’de zenginleştirilerek ve 42 ˚C’de 24 saat çalkalanarak inkube edilmiştir (Halkman 
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ve ark 2001). 24 saat sonunda üreme şekillenen besiyerlerinden preparatlar hazırlanarak 

Gram boyama yapılmıştır. Boyama sonucunda belirlenen gram-negatif basillerin ait olduğu 

kolonilere indol testi uygulanmıştır. İndol pozitif sonuç veren koloniler E. coli şüpheli 

olarak belirlenmiştir. 

 

 

 

2.2.1.2. İzole edilen suşların identifikasyonu 

 

İzole edilen suşların koloni morfolojileri, indol testi sonuçları ve identifikasyon 

besiyerleri ile test sonuçları değerlendirilerek E. coli O157:H7 identifikasyonuna 

gidilmiştir.  

 

 

 

2.2.1.2.1. Sefiksim-Tellürit Katkılı Sorbitol MacConkey Agarda üreme 

 

mTSB besiyerinde üreyen gram-negatif ve indol pozitif E. coli şüpheli 

kolonilerden CT-SMAC agarlara öze ile ekim yapıldıktan sonra petri kutuları 37 ˚C’de 

24 saat inkubasyona bırakılmıştır. İnkubasyon sonunda renksiz olan koloniler sorbitol 

negatif, pembe-kırmızı koloniler ise sorbitol pozitif olarak değerlendirilmiştir (Doyle ve 

Schoeni 1987). 
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2.2.1.2.2. Fluorocult E. coli O157:H7 Agarda üreme 

 

CT-SMAC agarda üreyip sorbitol negatif sonuç veren kolonilerden öze ile 

Fluorocult E. coli  O157:H7 agara ekim yapıldıktan sonra petri kutuları 37 ˚C’ de 24 

saat inkubasyona bırakılmıştır. İnkubasyon sonunda sorbitolü kullanamayan bakteriler 

renksiz, sorbitol pozitif koloniler ise sarı renkte koloniler oluşturmuştur. Sorbitol negatif 

olan koloniler UV ışını (366 nm) altında incelenerek ışıma vermeyen koloniler E. coli 

O157:H7 şüpheli olarak belirlenmiştir. 

 

 

 

2.2.1.2.3. E. coli O157 Lam Aglutinasyon Testi 

 

E. coli O157:H7 şüpheli olarak belirlenen kolonilere O157 antijeninin varlığının 

araştırılması amacıyla O157 lam aglutinasyon testi uygulanmıştır (Sakazaki 1992).  

 

E. coli O157:H7 şüpheli kolonilerden üç öze dolusu alınarak 3 ml fizyolojik tuzlu 

su içinde süspanse edilmiştir. Süspansiyon 121 ˚C’de 15 dk ve 100 ˚C’de 1 saat 

bekletildikten sonra 900 devirde 20 dk santrifüje edilmiştir. Tüplerdeki süpernatant 

uzaklaştırılıp çökelti 0.5 ml fizyolojik tuzlu su ile süspanse edilerek antijenik solüsyon 

olarak kullanılmıştır. 
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Sonraki aşamada her polivalan antiserumdan bir damla ve 30 µl fizyolojik tuzlu su 

asetat kalemi ile bölümlere ayrılmış temiz lamlar üzerine damlatılmıştır. Lam 

üzerindeki her antiserum-fizyolojik tuzlu su karışımının üzerine antijenik 

süspansiyondan 5-10 µl damlatılmıştır. Lamlar sağa sola 1 dk boyunca eğilerek 

süspansiyonların karışması sağlandıktan sonra O157 pozitif olan karışımlarda 

aglutinasyon deseni şekillenmiştir. Aglutinasyon florasan ışığı altında lamlara 

bakıldığında çok net olarak gözlenmiştir. Aglutinasyon ilk 1 dk sonunda şekillendiği 

için aglutinasyon oluşmayan veya hafif oluşan örnekler negatif olarak değerlendirilirken 

tam aglutinasyon şekillenenler pozitif olarak değerlendirilmiştir.  

 

Polivalan serum ile pozitif sonuç veren numuneler polivalan serumun içerdiği 

monovalan serumlar belirlenerek, yukarıdaki işlemler monovalan serum kullanılarak 

tekrarlanmış ve aglutinasyon pozitif O antiserumları belirlenmiştir. 

 

 

 

2.2.1.2.4. E. coli O157 Lateks Aglutinasyon Testi 

 

E. coli O157 lam aglutinasyon testi ile O157 antijenine sahip olduğu belirlenen 

kolonileri desteklemek amacıyla E. coli O157 lateks aglutinasyon testi yapılmıştır 

(March ve Ratnam 1989). 
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Buzdolabında 2-8 ˚C’ de bekletilen lateks belirteçleri oda sıcaklığına getirilmiştir. 

Lateks süspansiyonları iyice çalkalanıp karıştırılmış, bu esnada süspansiyonların 

dökülmemesine özellikle dikkat edilmiştir. Reaksiyon kartının üzerindeki dairelerden 

birine dairenin iç kenarına yakın gelecek şekilde 1 damla test lateksi damlatılmıştır. 

Dairenin başka bir kenarına da lateks süspansiyonu ile kesinlikle karışmayacak şekilde 

1 öze dolusu fizyolojik tuzlu su damlatılmıştır.  

 

Sonraki aşamada test edilecek koloniden 1 öze dolusu alınıp fizyolojik tuzlu su 

damlası ile dikkatlice pütür kalmayıncaya kadar karıştırılmıştır. Numune-fizyolojik 

tuzlu su süspansiyonu test lateksi damlası ile karıştırılıp dairenin içine öze kullanılarak 

yayıldıktan sonra öze alevden geçirilerek sterilize edilmiştir. Reaksiyon kartı 1 dk kadar 

dairesel hareketlerle sallanarak aglutinasyonun şekillenmesi beklenmiştir. Bu aşamada 

kartın 1 dakikadan fazla sallanmamasına özellikle dikkat edilmiştir. 

 

Aglutinasyon deseni veren numunelerin O157 serotipine ait olduğu 

doğrulanmıştır. Bir dakika içinde aglutinasyon şekillenmeyen izolatların O157 negatif 

olarak değerlendirilmesi gerekiyordu ancak yaptığımız O157 lam aglutinasyon testini 

doğrular şekilde lateks testte kullanılan tüm izolatlar pozitif sonuç vermiştir. 

 

 

 

2.2.1.2.5. H7 Antiserum Tüp Aglutinasyon Testi 
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E. coli O157 olarak belirlenen kolonilerde E. coli O157:H7 varlığının incelenmesi 

amacıyla H7 antiserumuyla tüp aglutinasyon testi uygulanmıştır (Sakazaki 1992). 

 

Koloniler Brain Heart infuzyon sıvı besiyerine inokulasyona hazırlanmaları 

amacıyla Craigy’s tüpü içinde bulunan yarı sıvı medyumdan 3-5 defa geçirilmiştir. 

Daha sonra BHI sıvı medyumuyla hücre kültürü hazırlanmış ve 37 ˚C’de bir gece 

inkübe edilerek eşit miktarda % 1 w/v formalin içeren fizyolojik tuzlu su ile 

karıştırılmıştır. 

 

Test tüplerine üçer damla H antiserumlarından damlattıktan sonra her bir tüpe 0.5 

ml hücre süspansiyonundan damlatılmıştır. H antiserumu içermeyen bir tüp ise kontrol 

olarak kullanılmıştır. Tüplerdeki antiserum ve hücre süspansiyonları iyice 

karıştırıldıktan sonra 50 ˚C’lik su banyosunda 1 saat bekletilmiştir. Bundan sonra tüpler 

aglutinasyonun oluşup oluşmadığını anlamak için çıplak gözle izlenmiştir. Aglutinant 

kolayca dağılabileceği için gözlem yapılırken tüplerin sarsılmamasına özellikle dikkat 

edilmiştir. H7 antiserumuyla aglutinasyon deseni şekillenen tüplerdeki koloniler E. coli 

O157:H7 pozitif olarak değerlendirilmiştir. 

  

 

 

2.2.2. L. monocytogenes için 

 

2.2.2.1. Yöntem 
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Aseptik şartlarda alınan svap örnekleri soğuk zincir korunarak ve bekletilmeden 

analize alınmıştır. Çalışmanın birinci safhasında örneklerlerden L. monocytogenes 

izolasyonu; ikinci safhasında ise L. monocytogenes identifikasyonu sağlanmıştır. L. 

monocytogenes tespiti için Donelly ve ark (1992) tarafından önerilen yöntem esas 

alınmıştır. 

 

 

 

2.2.2.1.1. Örneklerin alınması  

 

Araştırma için Aydın ili çevresinde 3 adet mezbahadaki daha önce belirtilen kontrol 

noktalarından 348 adet svap örneği alınmış ve soğuk zincir uygulanarak aseptik şartlarda 

Adnan Menderes Üniversitesi Veteriner Fakültesi Mikrobiyoloji Anabilim Dalı Rutin 

Teşhis Laboratuarına getirilmiştir. 

 

 

 

 

 

 

 

2.2.2.1.2. İzolasyon ve identifikasyon yönteminin standardizasyonu  

 

L. monocytogenes izolasyon ve identifikasyonu için uygulanacak yöntemin 

optimizasyonu amacıyla, L. monocytogenes NCTC 11994 (serotype 4b) standart suşu 

kullanılarak pilot çalışma yapılmış ve yöntemin standardizasyonu sağlanmıştır (Donelly 

ve ark 1992). 
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2.2.2.1.3. İzolasyon  

 

2.2.2.1.3.1. Ön zenginleştirme 

 

Svap örnekleri, içinde 10 ml UVM Modifiye Listeria Zenginleştirme Buyyonu (BD 

Difco-222330) bulunan steril tüplere konmuş ve ön zenginleştirme için 30 °C’de 24 saat 

inkube edilmiştir. 

 

 

 

2.2.2.1.3.2. Asıl zenginleştirme 

 

İnkubasyondan sonra ön zenginleştirme homojenatından 0.1 ml alınarak asıl 

zenginleştirme buyyonu olan Fraser buyyona (BD Difco- 211767) (Fraser Listeria 

selektif katkı ilaveli, BD Difco- 211742) pipete edilmiş ve 35 °C’de 24-40 saat inkube 

edilmiştir. 

 

 

 

2.2.2.1.3.3. Katı besiyerine ekim 
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Asıl zenginleştirme inkubasyonundan sonra, siyahlaşma görülen Fraser buyyonlardan 

steril svap ile Palcam Medium Base (BD Difco- 263620) (Palcam antimikrobik katkı 

ilaveli, BD Difco- 263710) petrilerine ekimler yapılmış ve 35 °C’de 24-40 saat inkube 

edilmiştir. 

 

 

 

2.2.2.1.3.4. Pasaj 

 

Palcam agar petrilerinde etrafında siyah hale şeklinde görünümü olan kolonilerin 

saflaştırılması için pasajları yapılmıştır. 

 

 

 

2.2.2.1.4. İdentifikasyon 

 

2.2.2.1.4.1. Gram boyama  

 

Saflaştırılmış kolonilerden Gram boyama metodu ile Listeria spp. şüpheli 

koloniler belirlenmiş ve bu kolonilere aşağıda belirtilen biyokimyasal testler 

uygulanarak Listeria türlerinin identifikasyonları gerçekleştirilmiştir (Donelly ve ark 

1992).  
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2.2.2.1.4.2. Biyokimyasal testlerin uygulanması 

 

Listeria spp. şüpheli kolonilerden, β hemoliz gösteren ve Gram boyama metoduna 

göre gram-pozitif basil şeklinde olanlara biyokimyasal testler uygulanmıştır. Bu 

kolonilerden Çizelge 2.1’deki identifikasyon şemasına göre hareket, CAMP (S. aureus), 

katalaz, glikozdan asit oluşturma, MR, VP, ramnoz testleri pozitif; oksidaz, üre, nitrat, 

mannitol, ksiloz testleri negatif olanlar Listeria monocytogenes olarak identifiye edilmiştir 

(Donelly ve ark 1992). 

 

 

Çizelge 2.1. Listeria türleri identifikasyon şeması (Donelly ve ark 1992). 
 

 
 L. 

monocytoge

nes 

L. 

seelig

eri 

L. 

ivano

vii 

L. 

innoc

ua 

L.   

grayi 

L. 

murra

yi 

β hemoliz + + + - - - 

Hareket + + + + + + 

CAMP (S. 
aureus) 

+ + + - - - 

CAMP  (R. 
equi) 

- - + - - - 

Gram Boyama + + + + + + 

Katalaz + + + + + + 

Oksidaz - - - - - - 

Üre - - - - - - 

TSI a/a a/a a/a a/a a/a a/a 

Glukoz O/F +/+ +/+ +/+ +/+ +/+ +/+ 

MR-VP +/+ +/+ +/+ +/+ +/+ +/+ 

NO3 - - - - - - 
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Mannitol - - - - + + 

Ksiloz - + + - - - 

Ramnoz + - - +/- - +/- 

+    : 48 saat içinde pozitif reaksiyon. 

-     : 48 saat içinde negatif reaksiyon. 

a/a  : üst kısımda asit oluşumu / alt kısımda asit oluşumu. 

O/F : glukozun oksidasyonu ve fermentasyonu. 

 

 

 

3. BULGULAR 

 

Aydın ili çevresinde bulunan 3 farklı mezbahadan alınan toplam 348 adet svap 

örneğinin mezbahalara ve kontrol noktalarına göre dağılımı ile bu örneklerden izole ve 

identifiye edilen E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes sayıları mezbahalar ve kontrol 

noktaları temelinde Çizelge 3.1.’de gösterilmiştir. Çizelge 3.1. incelendiğinde,  Aydın ili 

çevresinde bulunan 3 farklı mezbahada hem E. coli O157:H7 hem de L. monocytogenes 

bulunduğu anlaşılmaktadır. Örnek alınan mezbahaların tümünden toplam 16 adet E. coli 

O157:H7 ve 12 adet L. monocytogenes izole ve identifiye edilmiştir. E. coli O157:H7 

patojenlerinin 3’ü Mezbaha 1’in hayvan kabul yeri duvarından, biri Mezbaha 3’ün hayvan 

kabul yeri duvarından, 3’ü Mezbaha 1’in hayvan kabul yeri tabanından, 2’si Mezbaha 

2’nin hayvan kabul yeri tabanından, biri Mezbaha 3’ün hayvan kabul yeri tabanından, biri  

Mezbaha 1’in kesimhane duvarından, biri Mezbaha 1’in kesimhane tabanından, biri 

Mezbaha 3’ün kesimhane tabanından, biri Mezbaha 1’in kesimhane çalışanının ellerinden, 

biri Mezbaha 2’nin kesimhane çalışanının ellerinden ve biri de Mezbaha 1’deki  kesimle 

ilgili bıçaklardan izole edilmiştir. Diğer taraftan L. monocytogenes patojenlerinin 2’si 

Mezbaha 1’in hayvan kabul yeri duvarından, biri Mezbaha 2’nin hayvan kabul yeri 

duvarından, biri Mezbaha 3’ün hayvan kabul yeri duvarından, 2’si Mezbaha 1’in hayvan 

kabul yeri tabanından, biri Mezbaha 2’nin hayvan kabul yeri tabanından, biri Mezbaha 

3’ün hayvan kabul yeri tabanından, biri Mezbaha 1’in kesimhane duvarından, biri  
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Mezbaha 1’in kesimhane tabanından, biri Mezbaha 2’nin kesimhane tabanından ve biri de 

Mezbaha 2’nin kesimhane çalışanının ellerinden izole edilmiştir. Kesimhane çalışanlarının 

eldivenleri, bıçak bileyiciler, kesimhanedeki karkas asma kancaları, et taşıma vagonları, 

soğuk hava deposu duvarı, soğuk hava deposu tabanı, soğuk hava deposu kancaları ve 

sevkiyat öncesi karkaslardan alınan örneklerin hiçbirinden E. coli O157:H7 veya L. 

monocytogenes patojeni izole ve identifiye edilememiştir.  
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Çizelge 3.1. Örnekleme yerleri, örnek sayıları ve örneklerdeki E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes identifikasyon sayıları  
 

 Örnek Sayıları E. coli O157:H7 İdentifikasyon Sayıları Listeria monocytogenes İdentifikasyon Sayıları 

Örnekleme yapılan 
yerler Mezbaha 1 Mezbaha 2 Mezbaha 3 Mezbaha 1 Mezbaha 2 Mezbaha 3 Mezbaha 1 Mezbaha 2 Mezbaha 3 

Hayvan kabul yeri 
duvarı 

4 4 4 3 0 1 2 1 1 

Hayvan kabul yeri 
tabanı 

4 4 4 3 2 1 2 1 1 

Kesimhane duvarı 8 8 8 1 0 0 1 0 0 

Kesimhane tabanı 8 8 8 1 0 1 1 1 0 

Kesimhane çalışanı 
elleri 

12 12 12 1 1 0 0 1 0 

Kesimhane çalışanı 
eldivenleri 

12 12 12 0 0 0 0 0 0 

Bıçaklar 12 12 12 1 0 0 0 0 0 

Bıçak bileyiciler 12 12 12 0 0 0 0 0 0 

Kesimhane, Karkas 
asma kancaları 

12 12 12 0 0 0 0 0 0 

Et taşıma vagonları 4 4 4 0 0 0 0 0 0 

Soğuk hava deposu 
duvarı 

4 4 4 0 0 0 0 0 0 

Soğuk hava deposu 
tabanı 

4 4 4 0 0 0 0 0 0 

Soğuk hava deposu 
kancaları 

12 12 12 0 0 0 0 0 0 

Sevkiyat öncesi 
karkas 

8 8 8 0 0 0 0 0 0 

Toplam  116 116 116 10 3 3 6 4 2 
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E. coli O157:H7 pozitif örneklerin % 62.5’i (10/16) Mezbaha 1’den izole edilmiştir. 

Bunu % 18.75’lik oranlarla Mezbaha 2 ve Mezbaha 3 izlemiştir. Patojenlerin % 68.75’i 

(11/16) mezbahalardaki hayvan kabul yerinin duvar ve tabanında bulunmuştur (Çizelge 

3.1.).    

 

L. monocytogenes pozitif örneklerin de % 50’si (6/12) Mezbaha 1’den izole 

edilmiştir. Bunu sırasıyla % 33.33 ve % 16.67’lik oranlarla Mezbaha 2 ve Mezbaha 3 

izlemiştir. Bu bakterilerin de % 66.67’si (8/12) yine mezbahalardaki hayvan kabul yerinin 

duvar ve tabanından alınan çevre örneklerinden izole edilmiştir (Çizelge 3.1.). 

 

Bu çerçevede, mezbaha çevresinden alınan örneklerde bulunan E. coli O157:H7 ve L. 

monocytogenes patojenlerinin büyük çoğunluğu hayvan kabul yerlerinin duvar ve 

tabanlarından izole edilmiştir. Çevre örneklerinin aksine sığır karkaslarından alınan svap 

örneklerinin hiçbirinde bu iki patojene rastlanmamıştır. 

 

Örneklerdeki E. coli O157:H7 bulunma oranları Çizelge 3.2.’de listelenmiştir. Bu 

çizelgenin incelenmesinden, mezbahalardan alınan çevre örneklerindeki E. coli O157:H7 

bulunma oranının % 4.9 (16/324) ve karkaslardaki oranın % 0 (0/24) olarak bulunduğu 

anlaşılmaktadır.  

 

Mezbaha 1’deki E. coli O157:H7 prevalansı (% 8.6), Mezbaha 2 ve Mezbaha 3’deki 

prevalanstan (% 2.6) daha yüksek bulunmuştur. En yüksek E. coli O157:H7 bulunma 

oranları, Mezbaha 1’in hayvan kabul yeri duvar ve tabanından alınan örneklerde % 75 

olarak tespit edilmiştir. Her üç mezbahadan alınan toplam örneklerde en fazla E. coli 

O157:H7 bulunma oranı ise % 50 olarak hayvan kabul yeri tabanından toplanan svap 

örneklerinde belirlenmiştir. Örnekleme yerlerinden alınan tüm örneklerdeki E. coli 

O157:H7 bulunma oranları incelendiğinde, bu patojenin mezbahaların hayvan kabul yeri 

duvarları, hayvan kabul yeri tabanları, kesimhane duvarları, kesimhane tabanları, 

kesimhane çalışanlarının elleri ve bıçaklarda sırasıyla % 33.3, % 50, % 4.2, % 8.3, % 5.5 

ve % 2.8 olarak bulunduğu anlaşılmaktadır (Çizelge 3.2.). 
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Çizelge 3.2. Örnekleme yerleri, örnek sayıları ve örneklerdeki E. coli O157:H7 sayıları ve bulunma oranları 
 

 Örnek Sayıları E. coli O157:H7 Pozitif Örnek Sayıları ve Yüzdeleri 

Örnek alınan yerler Mezbaha 1 Mezbaha 2 Mezbaha 3 Toplam Mezbaha 1 Mezbaha 2 Mezbaha 3 Toplam 
Hayvan kabul yeri 
duvarı 

4 4 4 12 3 (% 75.0) 0 (% 0.0) 1 (% 25.0) 4 (% 33.3) 

Hayvan kabul yeri 
tabanı 

4 4 4 12 3 (% 75.0) 2 (% 50.0) 1 (% 25.0) 6 (% 50.0) 

Kesimhane duvarı 8 8 8 24 1 (% 12.5) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 1 (% 4.2) 

Kesimhane tabanı 8 8 8 24 1 (% 12.5) 0 (% 0.0) 1 (% 12.5) 2 (% 8.3) 

Kesimhane çalışanı 
elleri 

12 12 12 36 1 (% 8.3) 1 (% 8.3) 0 (% 0.0) 2 (% 5.5) 

Kesimhane çalışanı 
eldivenleri 

12 12 12 36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Bıçaklar 12 12 12 36 1 (% 8.3) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 1 (% 2.8) 

Bıçak bileyiciler 12 12 12 36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Kesimhane, Karkas 
asma kancaları 

12 12 12 36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Et taşıma vagonları 4 4 4 12 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Soğuk hava deposu 
duvarı 

4 4 4 12 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Soğuk hava deposu 
tabanı 

4 4 4 12 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Soğuk hava deposu 
kancaları 

12 12 12 36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Çevre örnekleri 
toplam 

108 108 108 324 10 (% 9.3) 3 (% 2.8) 3 (% 2.8) 16 (% 4.9) 

Sevkiyat öncesi 
karkas 

8 8 8 24 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 
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Mezbahalardan alınan örneklerdeki L. monocytogenes patojeni bulunma oranları 

Çizelge 3.3.’de gösterilmiştir. Bu çizelgenin incelenmesinden, mezbahalardan alınan çevre 

örneklerindeki L. monocytogenes bulunma oranının % 3.7 (12/324) ve sığır karkaslarındaki 

oranın % 0 (0/24) olarak bulunduğu görülmektedir.  

 

Mezbaha 1, Mezbaha 2 ve Mezbaha 3’deki L. monocytogenes prevalansı sırasıyla % 

5.6, % 3.7 ve % 1.8 olarak bulunmuştur. En yüksek L. monocytogenes bulunma oranları, 

Mezbaha 1’in hayvan kabul yeri duvar ve tabanından alınan örneklerde % 50 olarak tespit 

edilmiştir. Her üç mezbahadan alınan toplam örneklerde en fazla L. monocytogenes 

bulunma oranı ise % 33.3 olarak yine hayvan kabul yeri duvar ve tabanından toplanan svap 

örneklerinde belirlenmiştir. Örnekleme yerlerinden alınan tüm örneklerdeki L. 

monocytogenes bulunma oranları incelendiğinde, bu patojenik bakterinin mezbahaların 

hayvan kabul yeri duvarları, hayvan kabul yeri tabanları, kesimhane duvarları, kesimhane 

tabanları ve kesimhane çalışanlarının ellerinde sırasıyla % 33.3, % 33.3, % 4.2, % 8.3 ve % 

2.8 olarak bulunduğu gözlenmektedir (Çizelge 3.3.). 

 

Tüm örneklerle ilgili olarak örnek alma yerleri, toplam örnek sayıları ve bu 

örneklerde bulunan toplam E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes sayıları ile bulunma 

oranları özet olarak Çizelge 3.4.’de belirtilmiştir.  

 

Çevre örneklerinden izole edilen E. coli O157:H7 sayı ve oranı (% 4.9), L. 

monocytogenes sayı ve oranından (% 3.7) daha fazladır. Sığır karkas yüzeylerinden alınan 

örneklerin hiçbirinde bu iki patojene rastlanmamıştır (Çizelge 3.4.). 
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Çizelge 3.3. Örnekleme yerleri, örnek sayıları ve örneklerdeki L. monocytogenes sayıları ve bulunma oranları 
 

 Örnek Sayıları L. monocytogenes Pozitif Örnek Sayıları ve Yüzdeleri 

Örnek alınan yerler Mezbaha 1 Mezbaha 2 Mezbaha 3 Toplam Mezbaha 1 Mezbaha 2 Mezbaha 3 Toplam 
Hayvan kabul yeri 
duvarı 

4 4 4 12 2 (% 50.0) 1 (% 25.0) 1 (% 25.0) 4 (% 33.3) 

Hayvan kabul yeri 
tabanı 

4 4 4 12 2 (% 50.0) 1 (% 25.0) 1 (% 25.0) 4 (% 33.3) 

Kesimhane duvarı 8 8 8 24 1 (% 12.5) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 1 (% 4.2) 

Kesimhane tabanı 8 8 8 24 1 (% 12.5) 1 (% 12.5) 0 (% 0.0) 2 (% 8.3) 

Kesimhane çalışanı 
elleri 

12 12 12 36 0 (% 0.0) 1 (% 8.3) 0 (% 0.0) 1 (% 2.8) 

Kesimhane çalışanı 
eldivenleri 

12 12 12 36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Bıçaklar 12 12 12 36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Bıçak bileyiciler 12 12 12 36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Kesimhane, Karkas 
asma kancaları 

12 12 12 36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Et taşıma vagonları 4 4 4 12 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Soğuk hava deposu 
duvarı 

4 4 4 12 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Soğuk hava deposu 
tabanı 

4 4 4 12 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Soğuk hava deposu 
kancaları 

12 12 12 36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Çevre örnekleri 
toplam 

108 108 108 324 6 (% 5.6) 4 (% 3.7) 2 (% 1.8) 12 (% 3.7) 

Sevkiyat öncesi 
karkas 

8 8 8 24 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 



 

Mezbahaların hayvan kabul yeri duvarları, kesimhane duvarları ve kesimhane 

tabanlarında aynı sayı ve oranlarda E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes patojenleri 

bulunmuştur. Hayvan kabul yeri tabanları ve kesimhane çalışanlarının ellerindeki  E. coli 

O157:H7 bulunma oranları, L. monocytogenes bulunma oranlarından daha fazladır. Ayrıca 

bıçaklardan alınan örneklerden L. monocytogenes izole edilemezken, bıçaklardan alınan bir 

örnekte E. coli O157:H7 bulunduğu tespit edilmiştir (Çizelge 3.4.). 

 

 

Çizelge 3.4. Örnekleme yerleri, toplam örnek sayıları ve örneklerdeki toplam 
E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes sayıları ve bulunma oranları 

 
 

Örnek alınan yerler 

 

Örnek Sayısı 

 

E. coli O157:H7 

 

L. monocytogenes 

Hayvan kabul yeri 
duvarı 

12 4 (% 33.3) 4 (% 33.3) 

Hayvan kabul yeri 
tabanı 

12 6 (% 50.0) 4 (% 33.3) 

Kesimhane duvarı 24 1 (% 4.2) 1 (% 4.2) 

Kesimhane tabanı 24 2 (% 8.3) 2 (% 8.3) 

Kesimhane çalışanı 
elleri 

36 2 (% 5.5) 1 (% 2.8) 

Kesimhane çalışanı 
eldivenleri 

36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Bıçaklar 36 1 (% 2.8) 0 (% 0.0) 

Bıçak bileyiciler 36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Kesimhane, Karkas 
asma kancaları 

36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Et taşıma vagonları 12 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Soğuk hava deposu 
duvarı 

12 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Soğuk hava deposu 
tabanı 

12 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Soğuk hava deposu 
kancaları 

36 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

Çevre örnekleri 
toplam 

324 16 (% 4.9) 12 (% 3.7) 

Sevkiyat öncesi 
karkas 

24 0 (% 0.0) 0 (% 0.0) 

 
 

 



 

 

 

 

4. TARTIŞMA 

 

Temel rezervuarları sığırlar olan E. coli O157:H7 gıda patojeni çoğunlukla et ve et 

ürünleri vasıtasıyla gıda zincirine katılarak özellikle duyarlı insanlarda şiddetli hastalıklara 

neden olmaktadır (CDC 1993, Haas ve ark 1998, CDC 2000, Akkaya ve ark 2008a, b, 

Nørrung ve Buncic 2008, Lee ve ark 2009). E. coli O157:H7 insan enfeksiyonları ABD 

(Sofos 2009), Arjantin (Masana ve ark 2010), İtalya (Rocchi ve Capozzi 1999), İsveç 

(Albihn ve ark 2003), Japonya ve Kanada (Rocchi ve Capozzi 1999) başta olmak üzere 

dünyanın bir çok ülkesinde endemik veya salgınlar şeklinde görülmüştür. Özellikle toprak, 

çürümüş vejetasyon ve sularda yaygın olarak bulunan L. monocytogenes, gıda veya 

yemlere bulaşabilmektedir (Liu 2006). Bu şekilde kontamine et ve süt ürünleri gibi gıdaları 

tüketen insanlarda veya kontamine yemlerle beslenen duyarlı hayvanlarda çok şiddetli 

enfeksiyonlara neden olabilmektedir (Farber ve Peterkin 1991, Low ve Donachie 1997, 

Henning ve Cutter 2001, Dramsi ve ark 2004, Liu 2005, 2006 ). Bu etkenin neden olduğu 

listeriosis hastalığı ABD (Mead ve ark 1999), Kanada (Warriner ve Namvar 2009) ve AB 

ülkeleri (Jemmi ve Stephan 2006) başta olmak üzere bir çok ülkedeki insanlarda sporadik 

vakalar veya salgınlar tarzında gözlenmiştir. Çalışmamıza konu olan her iki gıda 

patojeninin de ülkemizdeki insanlarda salgın oluşturduğuna dair literatür bilgi mevcut 

değildir. 

  

Mezbahaların çevresinde mikroorganizmaların yaygın bulunuşu nedeniyle kesim 

işlemleri sırasında bunlardan bazılarının karkaslara bulaşması kaçınılmazdır. Bu iki gıda 

patojeni ile ilgili gerek dünyadaki gerekse ülkemizdeki bilimsel çalışmalar daha çok çeşitli 

hayvanların etleri ve et ürünleri ile sığırların dışkı, deri ve karkaslarına odaklanmıştır. 

Dolayısıyla mezbaha çevresi konusundaki çalışmalar oldukça sınırlı kalmıştır. Bu nedenle 

çalışmamızda yoğunluklu olarak mezbaha çevre örneklerinde E. coli O157:H7 ve L. 

monocytogenes varlığı araştırılmıştır.    



 

 

Sığırlarda ve bunların dışkıları, derileri, karkasları, etleri ve et ürünlerinde gözlenen 

E. coli O157:H7 prevalansları, çalışmalar arasında önemli oranlarda farklılıklar 

gösterebilmektedir. Mevsim ve sığır yetiştirme metotları gibi faktörler sığır eti zincirindeki 

patojen prevalanslarını etkileyebilmektedir.  

 

ABD’de perakende piyasasından toplanan 896 taze kırmızı ve beyaz et örneğinde E. 

coli O157:H7 bulunup bulunmadığı araştırılmıştır. Çalışma sonucunda 164 sığır eti 

numunesinin 6’sından (% 3.7), 264 domuz eti numunesinin 4’ünden (% 1.5), 263 kanatlı 

eti numunesinin 4’ünden (% 1.5) ve 205 kuzu eti numunesinin 4’ünden (% 2) E. coli 

O157:H7 izole edilmiştir. Doyle ve Schoeni (1987) bu çalışmaları sonucunda sığır eti 

dışında kuzu eti, domuz eti ve kanatlı etlerinden de ilk defa E. coli O157:H7 izole 

edildiğini bildirmiştir. 

 

Chapman ve ark (2001) tarafından İngiltere’nin Sheffield bölgesinde kesime sunulan 

sığır ve koyunlardan, bunların karkaslarından ve perakendeci kasap dükkanlarından elde 

edilen çiğ sığır ve koyun eti ürünlerinden toplanan numunelerle 1 yıllık bir E. coli O157 

arama çalışması düzenlenmiştir. Araştırma sonucunda, 4800 sığırın 620’sinden (% 12.9), 

7200 koyunun 100’ünden (% 7.4), 1500 sığır karkasının 21’inden (% 1.4), 1500 koyun 

karkasının 10’undan (% 0.7) ve 4983 çiğ et ürününün 22’sinden (% 0.44) E. coli O157 

izole edildiği bildirilmiştir. 

 

İspanya’daki bir çalışmada da, Lugo şehrindeki 30 mahalli dükkandan toplanan çok 

sayıda sığır kıyması numunelerinde mikrobiyolojik kontaminasyon düzeyi ile STEC 

O157:H7 ve O157 olmayan STEC prevalansı araştırılmıştır. Analiz edilen 785 sığır 

kıyması numunesinin 95 tanesinden (% 12) STEC, 8 numuneden (% 1.0) STEC O157:H7 

ve 90 numuneden de (% 11) O157 olmayan STEC izole edildiği bildirilmiştir (Mora ve ark 

2007).  

 

Yurtdışındaki diğer bir çalışmada sığırlarda ve sığır eti ürünlerinde E. coli O157 

varlığının araştırılmasına yönelik değişik surveylerdeki ortalama prevalanslar dışkılarda % 

6.2 (% 0.0–%  57), derilerde % 44 (% 7.3–% 76), soğutulmuş karkaslarda %0.3 (% 0.0–% 



 

0.5) ve çiğ sığır eti ürünlerinde %1.2 (% 0.0-% 17) olarak bildirilmiştir. Aynı çalışmada, 

ortalama L. monocytogenes prevalansları ise dışkılarda % 19 (% 4.8–29), derilerde % 12 

(% 10–13) ve çiğ sığır eti ürünlerinde % 10 (% 1.6–24) olarak saptanmıştır (Rhoades ve 

ark 2009).  

 

Ülkemiz Van ilinde perakende satılan hazır kıymalardan alınan 150 tane dana ve 150 

tane koyun kıyma örneğinden oluşan toplam 300 kıyma örneğinde E. coli O157 varlığı 

araştırılmıştır. Dana kıyma örneklerinden 7 tanesinde (% 4.66) ve koyun kıyma 

örneklerinin de 3 tanesinde (% 2) aranan patojenin bulunduğu bildirilmiştir (Alişarlı ve 

Akman 2004). Fermente sucukların mikrobiyolojik kalitelerinin incelenmesi ile ilgili bir 

çalışmada Aydın ilindeki marketlerden sağlanan toplam 100 adet fermente sucuk örneğinin 

16 tanesinde (% 16) E. coli bulunmuştur (Kök ve ark 2007). 

 

Tüm bu literatür kayıtları ve diğer literatür bilgiler incelendiğinde, E. coli O157:H7 

prevalansının ABD’de sığır etinde % 3.7, kuzu etinde % 2, kanatlı etinde % 1.5 (Doyle ve 

Schoeni 1987), ülkemizde sığır, koyun ve kanatlı etlerinde % 0 (Kahraman ve Aydın 

2009), sığır kıymasında İrlanda’da % 2.8 (Duffy ve ark 2005), İspanya’da % 1.0 (Mora ve 

ark 2007), ülkemizde Van ilinde % 4.66 (Alişarlı ve Akman 2004), Kars ilinde % 0.74 

(Elmalı ve ark 2005) ve Marmara Bölgesindeki 6 ilde % 0 (Kahraman ve Aydın 2009), 

koyun kıymasında Van ilinde % 2 (Alişarlı ve Akman 2004), döner kebaplarda Kars ilinde 

% 11.25 (Ulukanlı ve ark 2006), sosislerde Marmara Bölgesindeki 6 ilde % 0 (Kahraman 

ve Aydın 2009) ve Ankara ilindeki İnegöl köfte ve hamburgerlerde % 0 (Sarımehmetoğlu 

ve ark 1998) olarak bulunduğu anlaşılmaktadır. Çalışmamızda sığır karkaslarındaki E. coli 

O157:H7 prevalansının % 0 olarak bulunduğu dikkate alınırsa, bu sonuç Kahraman ve 

Aydın (2009) tarafından Marmara Bölgesindeki 6 ildeki sığır eti ve kıymalarında ve 

Sarımehmetoğlu ve ark (1998) tarafından Ankara ilindeki İnegöl köfte ve hamburgerlerde 

bulunan % 0 prevalans oranı ile aynıdır. Sığır eti ve et ürünlerindeki bu oran karkasların 

mezbahadan sevkinden sonra işlenme ve hazır ürüne dönüştürmelerine kadar olan süreçte 

kontaminasyonun engellenmesi için gerekli tedbirlerin alındığına işaret etmektedir.  

 

Ülkemiz dışındaki bir çalışmada, bir yıl süresince her ay 400 sığırın kesilmesinden 

hemen sonra numuneler alınarak E. coli O157 varlığı yönünden testlere tabi tutulmuştur. 

İncelemeler neticesinde, 4800 sığırın 752’sinde (% 15.7) E. coli O157 bulunduğu, besi 



 

sığırlarındaki prevalans % 13.4 iken bu oranın süt sığırlarında % 16.1 olduğu, sığırlardaki 

aylık prevalansın % 4.8-36.8 olarak tespit edildiği ve en yüksek prevalans oranlarının ise 

ilkbahar ve yaz mevsimi sonlarında oluştuğu bildirilmiştir (Chapman ve ark 1997). 

 

Kuzey İtalya’nın Veneto bölgesindeki mezbahalara kesim için getirilen sığırların 

bağırsak içerikleri E. coli O157 yönünden araştırılmıştır. Bu çalışmaya göre, 419 besi 

sığırının 15’inden (% 3.6) sorbitol fermente etmeyen E. coli O157 izole edilmiş ancak 437 

süt danası ve 65 inekten ise izole edilememiştir. Bu araştırma ile İtalya’daki sığırlardan ilk 

kez VT üreten E. coli O157 izole edildiği bildirilmiştir (Conedera ve ark 1997). Diğer bir 

çalışmada Alonso ve ark (2007) tarafından yine Kuzey İtalya’da büyük bir mezbahada 

2002 yılı boyunca kesilen besi sığırlarının bağırsak içerikleri ve karkaslarının E. coli 

O157:H7 ile kontaminasyonu araştırılmıştır. Bu çalışma sonucunda muayene edilen 45 

dananın 12’sinden 88 sorbitol fermente etmeyen E. coli O157:H7 izole edilmiştir. Ayrıca, 

11 dışkı numunesi (% 24) ile 5 karkas numunesinde (% 11) E. coli O157:H7 bulunmuştur. 

 

Japonya’nın Gifu bölgesindeki mezbahalarda kesilen 298 sığır karkasında E. coli 

O157:H7 varlığı araştırılmıştır. Çalışma sonucunda, 2 sığır karkasından sığırlarda oldukça 

yakın bir genotip olan 6 adet Stx üretmeyen E. coli O157:H7 suşu izole edilmiştir (Itah ve 

ark 1999). 

 

Fransa’nın Normandiya bölgesindeki bir mezbahadan alınan 255 sığır karkas 

numunesi üzerinde analizler uygulanarak yüzeysel E. coli O157 kontaminasyonunun 

yayılışı araştırılmıştır. Numunelerden sadece bir E. coli O157 suşu izole edilmiş ve bu suş 

sonradan E. coli O157:H7 olarak teyit edilmiştir. Shiga toksin genleri tespit edilememiştir. 

Yüzeysel E. coli O157:H7 kontaminasyonu mevcut ancak düşük düzeyde (% 0.4) 

bulunmuştur (Guyon ve ark 2001). 

 

Heuvelink ve ark (2001) Hollanda’da sığır ve buzağı mezbahalarında yürüttükleri bir 

araştırma sonucunda  incelenen mezbahaların % 52’sinde karkasların deri, kıl veya dışkı 

ile kontamine olduğunun gözlendiğini, bu mezbahaların % 45’inin karkaslar arasında 

doğrudan veya zemin, duvarlar ya da merdivenlerle temas vasıtasıyla dolaylı olarak çapraz 

bulaşmaya neden olabilecek yapısal noksanlıklarının bulunduğunu, % 39’unun ise temizlik 



 

ve dezenfeksiyon prosedürlerinin yeterli olmadığını, ziyaret edilen 27 mezbahadan 11’inde 

görsel muayeneye tabi tutulan soğutulmuş karkasların % 10’undan fazlasında 

kontaminasyon gözlendiğini, bu mezbahalardan 6’sındaki karkasların % 50’sinden 

fazlasının görsel olarak kontamine durumda olduklarını ancak hiçbir karkastan O157 

VTEC izole edilemediğini bildirmiştir. Başlangıçtaki % 22 olan kontaminasyon oranı 

karkasların soğutulması işlemi sırasında % 7’ye düşmüştür. 

 

Özmen-Toğay (2002) tarafından ülkemiz Çanakkale ilindeki mezbahalarda karkasları 

kontamine etme riski taşıyan çeşitli kontrol noktalarından alınan sığır ve koyunlara ait 

karkas ve deri örnekleri ile çevre örneklerinde koliform bakteriler ve E. coli sayısı ile E. 

coli O157:H7 varlığı araştırılmıştır. Ayrıca kesilen hayvanlardan dışkı örnekleri de 

alınarak  E. coli O157:H7 varlığı yönünden incelenmiştir. E. coli O157:H7 varlığı 

yönünden incelenen toplam 294 örneğin hiçbirinden söz konusu patojen izole 

edilememiştir. 

 

Yurtdışındaki diğer bir çalışmada, kesilmiş 115 sığırdan toplanan dışkı ve karkas 

numunelerinde E. coli O157 varlığı araştırılmıştır.  Sığır dışkılarında % 2.6 ve karkaslarda 

% 2.8 oranında E. coli O157 bulunduğu tespit edilmiştir (Nastasijevic ve ark 2009). 

 

ABD’nin birbirlerinden coğrafik olarak uzak dört bölgesinde kesilen sığırlardan 

toplanan derilerde E. coli O157:H7 prevalansı % 46.9 ve iç organlar çıkarılmadan önce 

alınan karkas numunelerinde % 16.7 olarak bulunmuştur (Brichta-Harhay ve ark 2008). Bir 

başka çalışmada, ABD’de günlük kesim kapasitesi 1000 baş sığırdan az olan 7 

mezbahadan toplanan 1995 deri ve 1995 karkas numunesinde E. coli O157:H7 prevalans 

oranları araştırılmıştır. Sığır derilerindeki E. coli O157:H7 prevalansı % 71 olarak 

bulunurken iç organlar çıkarılmadan önce numune alınan sığır karkaslarındaki oran % 33 

olarak saptanmıştır (Bosilevac ve ark 2009).  

 

Masana ve ark (2010) Arjantin’de Kasım 2006 ve Nisan 2008 tarihleri arasında 

ihracata yönelik sığır kesimi yapan dokuz mezbahada kesime sunulan sığırlardan alınan 

1622 dışkı ve karkas numunesinde E. coli O157:H7 prevalansını araştırmış ve toplam 54 

numunede bu patojenin bulunduğunu, dışkı numunelerindeki ortalama prevalans % 4.1 



 

iken karkaslardaki prevalansın % 2.6 olarak tespit edildiğini ve buzağı ve düvelerden 

toplanan dışkı numunelerindeki  prevalansın daha yüksek bulunduğunu bildirmiştir.  

 

Özellikle sığırların dışkı, deri ve karkaslarında  E. coli O157:H7 bulunma oranları ile 

ilgili söz konusu literatür kayıtları ve diğer literatür bilgileri incelendiğinde yurtiçi ve 

yurtdışında çok değişik sonuçlarla karşılaşıldığı anlaşılmaktadır. Bu farklılıkların araştırma 

yöntemlerinden kaynaklanmış olabileceği düşünülmektedir.  

 

Bu çerçevede, sığır dışkılarında E. coli O157:H7 aranması ile ilgili yurtdışındaki 

çalışmalarda, bu patojenin bulunma oranları ABD’de % 5.9 (Barkocy-Gallagher ve ark 

2003), İtalya’da % 24 (Alanso ve ark 2007) ve Arjantin’de % 4.1 (Masana ve ark 2010) 

olarak tespit edilmiştir. Ülkemizdeki çalışmalardaki oranlar ise % 1.33 (Gün ve ark 2001), 

% 0 (Özmen-Toğay 2002) ve % 5.25 (Abay ve Aydın 2005) olarak bulunmuştur. 

 

Yurtdışında kesilen sığırların derilerinde E. coli O157:H7 prevalansını belirleme 

çalışmaları sonucunda, bu patojenle ilgili olarak ABD’de % 60.6 (Barkocy-Gallagher ve 

ark 2003), % 46.9 (Brichta-Harhay ve ark 2008) ve % 71 (Bosilevac ve ark 2009) gibi 

yüksek prevalans oranları tespit edilirken İrlanda ve Yunanistan’da sırasıyla % 7.4 (Duffy 

ve ark 2005) ve % 6 (Tzavaras ve ark 2009) oranları bulunmuştur. Ayrıca ABD’deki bir 

başka çalışmada, bu patojenin kuzu derilerindeki prevalansı, % 12.8 olarak belirlenmiştir 

(Kalchayanand ve ark 2007). Yabancı ülkelerdeki çalışmaların aksine ülkemizdeki 

mezbahalarda kesilen sığırların derilerinde söz konusu patojenin aranması ile ilgili 

çalışmalar yok denecek kadar azdır. Bu konuda sadece Özmen-Toğay (2002) tarafından 

Çanakkale ilindeki mezbahalarda kesilen sığırların derilerinde E. coli O157:H7 varlığı 

araştırılmış ancak prevalans, % 0 olarak bulunmuştur. 

  

Sığır ve diğer hayvanların karkaslarında E. coli O157:H7 mevcudiyetinin 

araştırılması için hem yurtdışında hem de yurtiçinde birçok çalışma yürütülmüştür. Bu gıda 

patojeninin sığır karkaslarındaki bulunma oranı yurtdışındaki çalışmalar sonucu, 

Japonya’da % 0.67 (Itah ve ark 1999), Fransa’da % 0.4 (Guyon ve ark 2001), Kuzey 

İrlanda’da % 0 (Madden ve ark 2001), İtalya’da % 11 (Alanso ve ark 2007), ABD’de % 

16.7 (Brichta-Harhay ve ark 2008) ve % 33 (Bosilevac ve ark 2009), Yunanistan’da % 7.2 



 

(Tzavaras ve ark 2009) ve Arjantin’de % 2.6 (Masana ve ark 2010) olarak tespit edilmiştir. 

ABD’deki diğer bir çalışmada kuzu karkas numunelerinde bu oran % 1.6 (Kalchayanand 

ve ark 2007) olarak bulunmuştur. Ülkemizde yürütülen çalışmalarda sığır karkaslarında E. 

coli O157:H7 prevalansı Gün ve ark (2001) ile Özmen-Toğay (2002) tarafından % 0, Gün 

ve ark (2003) tarafından % 2.4 ve Akkaya ve ark (2008b) tarafından % 0.8 olarak 

belirlenmiştir. İstanbul ilinde manda karkaslarındaki prevalans ise % 0 (Yılmaz ve Gün 

2007) olarak bulunmuştur. 

 

Çalışmamızda sığır karkas örneklerinde E. coli O157:H7 bulunma oranı (% 0), 

Kuzey İrlanda’da (Madden ve ark 2001) ve ülkemizde Gün ve ark (2001) ile Özmen-

Toğay (2002) tarafından bulunan sonuçlarla (% 0) uyumludur. Çalışmamızın sığır 

karkasları ile ilgili sonuçları (% 0), bu patojenin manda karkaslarında bulunan oranı (% 0) 

(Yılmaz ve Gün 2007) ile de uyumludur. Ayrıca Japonya (% 0.67) (Itah ve ark 1999) ve 

Fransa (% 0.4) (Guyon ve ark 2001) ile ülkemiz Afyonkarahisar ilinde (% 0.8) (Akkaya ve 

ark 2008b) bulunan oranlar çalışmamızda bulunan prevalansa (% 0) oldukça yakın 

oranlardır. 

 

Mezbaha çevrelerinden alınan örneklerde E. coli O157:H7 aranması ile ilgili 

yurtdışındaki çalışmalar oldukça sınırlıdır. Bunun E. coli O157:H7 patojeninin 

mezbahalara sığır dışkıları ve dışkı ile bulaşık sığır derileri ile taşınarak karkaslara 

bulaştığının düşünülmesinden kaynaklanmış olabileceği değerlendirilmektedir. Arthur ve 

ark (2008) tarafından ABD’deki sığır mezbahalarında yürütülen bir çalışma sonucunda 

kesilecek sığırların taşındığı kamyonların % 64’ünde (9/14) ve hayvan kabul yerinin 

çevresinden alınan örneklerin % 60’ından fazlasında E. coli O157:H7 bulunmuştur. Bu 

çalışmaya göre, E. coli O157:H7 patojeninin prevalansı hem sığırların taşındığı 

kamyonlarda hem de hayvan kabul yeri çevrelerinde % 60’dan fazladır ancak 

çalışmamızda her üç mezbahanın hayvan kabul yerinde bulunan ortalama E. coli O157:H7 

prevalansı, % 42 (% 25-75) olarak tespit edilmiştir. Çalışmamızda bulunan ortalama 

prevalans (% 42), Arthur ve ark (2008) tarafından bulunan prevalans oranından (% 60’dan 

fazla) daha azdır ancak Mezbaha 1’de bulunan prevalans (% 75) daha fazladır. 

        

Yurtdışında sığır çiftliği ve gıda üretim tesisi çevreleri ile ilgili çalışmalara dair iki 

literatür mevcuttur. Birinci literatüre göre, ABD’de süt sığırı çiftliği çevre örneklerinde % 



 

17.3 oranında E. coli O157:H7 bulunmuştur (Murinda ve ark 2004). Diğer literatüre göre 

de, İngiltere’nin Bradford şehrindeki 25 gıda üretim tesisinde çalışan toplam 94 gıda 

çalışanının ellerinde E. coli O157:H7 prevalansının belirlenmesi için bir çalışma 

düzenlenmiştir. Araştırma sonucunda, hiçbir gıda çalışanının ellerinde bu bakteri 

bulunamamıştır (Kerr ve ark 2003). Bu sonuç, çalışmamızda Mezbaha 1 ve Mezbaha 2’den 

bulunan sonuçlarla uyumlu değildir çünkü Mezbaha 1 ve Mezbaha 2’de birer çalışanın 

ellerinden olmak üzere % 8.3 oranında (2/24) E. coli O157:H7 izole edilmiştir. Kerr ve ark 

(2003) tarafından bildirilen sonuç, çalışmamızda Mezbaha 3’de bulunan % 0 (0/12) 

oranıyla uyumludur.    

   

Ülkemizdeki mezbaha çevrelerinde E. coli O157:H7 varlığının araştırılmasıyla ilgili 

bazı çalışmalar mevcuttur. Gün ve ark (2001) tarafından Türkiye’deki özel bir 

mezbahadaki  22 dişi ve 53 erkek sığırdan svaplar vasıtasıyla dışkı ve karkas numuneleri 

ile mezbaha çevresindeki sular, bıçaklar, testereler, çengeller, çalışanların elleri, giysiler, 

banklar ve mezbaha yüzeylerinden alınan çevre numunelerinde E. coli O157:H7 varlığı 

araştırılmış ve biri dışkılardan, biri bıçaktan ve biri de kasap kıyafetinden olmak üzere üç 

E. coli O157:H7 izole edildiği ancak su, karkaslar ve diğer numunelerin hiçbirinden bu 

patojenin izole edilemediği bildirilmiştir. Çalışmamızda da örnek alınan bıçakların 

birinden E. coli O157:H7 izole edilmiştir. Bu çalışmada olduğu gibi çalışmamızda da sığır 

karkaslarında bu patojen bulunamamıştır. Gün ve ark (2001) tarafından yürütülen 

çalışmada mezbaha yüzeylerinden alınan örneklerden E. coli O157:H7 izole edilememiştir 

ancak çalışmamızda kesimhane duvar ve tabanlarında bu gıda patojeninin bulunduğu tespit 

edilmiştir.     

 

Yine Gün ve ark (2003) tarafından yürütülen diğer bir çalışmada İstanbul ilindeki beş 

mezbahada 330 sığırın kesimlerinden hemen sonra karkaslardan ve mezbaha zemini, 

konveyörler, bıçaklar, kesim önlükleri, testereler, çalışanların elleri ve kesim 

düzeneklerinden svaplarla çevre numuneleri alınarak  bu numunelerde E. coli O157:H7 

varlığı araştırılmıştır. Çalışma sonucunda, sığır karkaslarından oniki adedinden E. coli 

O157 suşunun (% 3.6) izole edildiği, bunlardan sekiz adedinin (% 2.4) H:7 pozitif 

bulunduğu, çevre numunelerinden altı adet E. coli O157 suşu izole edildiği, bu suşların 

tümünün H7 için pozitif olduğu, E. coli O157:H7 suşlarından ikisinin bıçaktan, ikisinin 

çalışanların ellerinden, birinin mezbaha önlüğünden ve birinin de mezbaha zemininden 



 

alınan çevre numunelerinden izole edildiği ve mezbahalarda kullanılan sulardan hiçbir E. 

coli O157 izole edilemediği bildirilmiştir. Bu çalışmada bıçaklardan 2 adet E. coli 

O157:H7 izole edilmiştir ancak çalışmamızda örnek alınan bıçakların sadece birinde bu 

patojen bulunmuştur. Çalışmamızda sığır karkaslarında bu patojen tespit edilememiştir 

fakat söz konusu çalışmada sığır karkaslarından % 2.4 oranında E. coli O157:H7 izole 

edilmiştir. Gün ve ark (2003) tarafından düzenlenen araştırma sonucunda, iki mezbaha 

çalışanının ellerinde bu bakteri bulunmuştur. Bu sonuç, çalışmamızda Mezbaha 1 ve 

Mezbaha 2’de birer çalışanın ellerinde toplam iki adet E. coli O157:H7 bulunmuş 

olmasıyla uyumludur. Ayrıca hem çalışmamızda hem de bu çalışmada mezbaha tabanından 

alınan çevre örneklerinden E. coli O157:H7 patojeni izole edilmiştir.  

 

Bir başka çalışmada, İstanbul ilinde bulunan 5 mezbahadan toplanan sığır, sığır 

karkasları ve çevre numunelerinden izole edilen 6 adet E. coli O157 ve 27 adet O157:H7 

suşunda Yılmaz ve ark (2006) tarafından VT1, VT2 ve eaeA genlerinin bulunup 

bulunmadığını araştırılmıştır. Çalışma sonucunda test edilen O157 ve O157:H7 suşlarının 

tümünde eaeA geni bulunduğu, 5 tane E. coli O157 suşunun 4 tanesinde (% 80) hem VT2 

hem de eaeA geni tespit edilirken diğer bir O157 suşunda ise sadece eaeA geni mevcut 

olduğu, 27 adet O157:H7 suşundan 5 tanesi (% 18.5) VT1, VT2 ve eaeA geni yönünden 

pozitif bulunurken 19 suş (% 70.3) hem VT2 hem de eaeA geni pozitif ve 3 suşun da (% 

11.1) sadece eaeA geni için pozitif olarak saptandığı bildirilmiştir. Test edilen hiçbir suşta 

VT1 veya VT2 tek başına tespit edilmemiştir. Sığırlardan izole edilen 13 adet E. coli 

O157:H7 suşunun 2 tanesinde eaeA geni tek başına, 9 tanesinde VT2 ve eaeA geni beraber 

ve 2 tanesinde de VT1, VT2 ve eaeA genlerinin üçü beraber bulunmuştur. Karkaslardan 

izole edilen 8 adet E. coli O157:H7 suşunun 1 tanesinde eaeA geni tek başına, 5 tanesinde 

VT2 ve eaeA geni beraber ve 2 tanesinde de VT1, VT2 ve eaeA genlerinin üçü beraber 

saptanmıştır. Çevre numunelerinden izole edilen 6 adet E. coli O157:H7 suşunun 5 

tanesinde (çalışanların ellerinden, kesim önlüklerinden, bıçaklar ve mezbaha zeminlerinden 

izole edilen suşlar) VT2 ve eaeA geni beraber ve 1 tanesinde de (bıçaktan izole edilen suş) 

VT1, VT2 ve eaeA genlerinin üçü beraber bulunmuştur. Suşların çoğunluğunun toksijenik 

olduğu ve karkaslar ile mezbaha çevresinden izole edilen suşların da kuvvetle muhtemel 

sığır dışkılarından kaynaklandığı bildirilmiştir.  

 



 

Çalışmamızda izole edilen E. coli O157:H7 bakterilerinde gen tespiti araştırması 

düzenlenmemiştir ancak Yılmaz ve ark (2006) tarafından düzenlenen çalışmada 

mezbahalardan toplanan çevre örneklerinde ve karkaslarda bu patojeninin varlığının 

araştırılmış olması ve sonuçları çalışmamız yönünden önem taşımaktadır. Çalışmamızda 

sığır karkaslarından E. coli O157:H7 izole edilememiştir ancak Yılmaz ve ark (2006)’nın 

çalışmasında sığır karkaslarında 8 adet E. coli O157:H7 bulunmuştur. Ayrıca söz konusu 

çalışmada mezbaha çalışanlarının ellerinden, bıçaklardan ve mezbaha tabanlarından alınan 

çevre örneklerinde E. coli O157:H7 bulunmuş olması, çalışmamızdaki bulgularla 

uyumludur. 

  

Sığırların dışkı, deri, karkas, et ve et ürünlerinde bulunan L. monocytogenes 

oranlarında da, çalışmalar arasında önemli oranlarda farklılıklar gözlenebilmektedir. Bu 

farklılıklara mevsim, sığır yetiştirme metotları ve araştırma yöntemleri gibi bir çok faktör 

neden olabilmektedir. 

 

Loncarevic ve ark (1994) tarafından Bosna’daki bir mezbahadaki etler, lenf 

yumruları, su ve farklı yerlerden alınan toplam 496 numunede, Listeria spp. mevcudiyeti 

araştırılmıştır. Bu çalışma sonucunda, 31 numuneden (% 6) L. monocytogenes ve 65 

numuneden (% 13) diğer Listeria spp. izole edilmiştir. Bu çerçevede, 10 adet sığır eti 

numunesinin 2’sinde L. monocytogenes bulunmuştur. Sığır lenf yumrularının hiçbirinden 

Listeria bakterisi izole edilememiştir. En yüksek Listeria prevalansının kış aylarında 

gözlendiği bildirilmiştir. 

 

Elazığ ilindeki farklı marketlerden toplanan 100 kıyma, 80 sucuk, 80 tavuk eti ve 70 

parça et örneğinde 30 oC’de 48 saat ve 1 hafta süren iki ayrı zenginleştirme yöntemi ile 

Listeria Selektif Agar (LSA), McBride Agar (MBA) ve Modifiye McBride Agar (MMBA) 

besi yerlerine ekimle Listeria türleri araştırılmıştır. Aynı örneklerin artan kısımları -8±1 

oC’de 10 gün bekletildikten sonra Listeria türleri yeniden araştırılmıştır. Birinci gündeki 

inceleme sonucunda LSA besi yerindeki kıyma örneklerinin % 13’ünde L. monocytogenes 

tespit edilmiştir. Aynı örneklerin 10 gün sonraki incelenmesinde ise bu oran % 10 olarak 

bulunmuştur. Tavuk eti numunelerinin 1. ve 10. gün incelenmelerinde L. monocytogenes 

bulunma oranları sırasıyla % 38.8 ve % 15 olarak saptanmıştır. Aynı patojen sucuk 

örneklerinde 1. günde % 7.5 olarak bulunurken 10. günde % 5 oranında tespit edilmiştir. 



 

Parça et örneklerinde L. monocytogenes bulunma oranları ise 1. ve 10. günde sırasıyla % 

11.4 ve % 7.1 olarak tespit edilmiştir. Bu çalışma sonucunda Listeria türlerinin 

aranmasında LSA besi yerinin MBA ve MMBA besi yerlerinden ve 48 saatlik 

zenginleştirmenin de 7 günlük zenginleştirmeden daha başarılı bulunduğu bildirilmiştir 

(Güven ve Patır 1998). Yine Elazığ ilindeki mezbahalarda kesilen 206 tavuk, 170 koyun ve 

130 sığıra ait dışkı örneklerinde L. monocytogenes varlığının araştırılmasıyla ilgili bir 

çalışma sonucunda tavukların % 4,36’sından, koyunların % 0,58’inden ve sığırların % 

1,53’ünden L. monocytogenes izole edildiği bildirilmiştir. İzole edilen toplam 12 L. 

monocytogenes suşunun 7’si (% 58,33) serotip 1 ve 5’i de (% 41,66) serotip 4 olarak 

tiplendirilmiştir (Kalender 2003). 

 

Yurtdışındaki bir sığır mezbahasından 20 aylık bir dönemde 72 numune toplanmış ve 

L. monocytogenes prevalansı araştırılmıştır. Çalışma neticesinde, 7 numunede L. 

monocytogenes patojeni bulunmuştur (Peccio ve ark 2003). 

 

İskandinav ülkelerinde 6 et, 5 deniz ürünleri ve 2 kanatlı eti işleme tesisinde 

uygulanan toplam 36 surveyde üretim hatları, çevre, personel, ham maddeler ve üretilen 

çiğ ya da yenmeye hazır ürünlerden alınan 2522 örnekte L. monocytogenes varlığı 

araştırılmıştır. Bu çalışmalar sonucunda, L. monocytogenes insidansı et işleme tesislerinde 

% 0-15, kanatlı eti işleme tesislerinde % 20.6-24.1 ve deniz ürünleri işleme tesislerinde % 

5.9-22.1 oranları arasında değişen oranlarda bulunmuştur. Çiğ ürünlerdeki ortalama 

insidans ise etlerde % 5.4, kanatlı hayvan etlerinde % 22.2 ve deniz ürünlerinde % 39 

olarak bulunmuştur. Yenmeye hazır ürünlere uygulanan pişirme işlemi, L. monocytogenes 

insidans oranlarını yenmeye hazır et ürünlerinde ortalama % 2.3’e ve yenmeye hazır deniz 

ürünlerinde ise % 4.8’e kadar düşürmüştür. L. monocytogenes probleminin daha çok işleme 

tesislerinde taşıma bantları ile diğer taşıma ekipmanları, zeminler ve atık tahliye 

sistemlerinden, çiğ etlerden, parçalama tezgahlarından ve pişirme ekipmanlarından 

kaynaklandığı anlaşılmıştır (Gudbjörnsdottir 2004). 

 

Akpolat ve ark (2004) tarafından ülkemizde peynir, çiğ tavuk eti, sığır eti kıyması, 

sucuk ve balık gibi farklı gıda maddelerinden 430 numune ve karkaslardan da 400 örnek 

alınarak L. monocytogenes aranması için bir çalışma düzenlenmiştir. Araştırma sonucunda, 

başlangıç incelemelerinde sadece bir numunede L. monocytogenes tespit edildiği ancak 



 

diğer 42 numunede ise zenginleştirme işlemini takiben L. monocytogenes bulunduğu ve  

izole edilen 43 mikroorganizmanın tümünün serotip 1 veya serotip 4 olarak 

sınıflandırıldığı bildirilmiştir. Aydın ilinde farklı marketlerden temin edilen 100 adet 

fermente sucuk numunesinden 4 tanesinde (% 4) L. monocytogenes bulunduğu 

belirlenmiştir (Kök ve ark 2007).  

 

Abay ve Aydın (2005) tarafından Sivas ilinin Gemerek ilçesindeki süt sığırcılığı 

yapılan özel bir işletmeye ait sağlıklı sığırlardan 2002 yılının Ekim ve 2003 yılının Ocak, 

Nisan ve Temmuz aylarında alınan 100’er adet (Toplam 400 adet) dışkı örneklerinde 

Listeria spp. varlığı araştırılmıştır. Bu çalışma sonucunda, ilk izolasyonda Ekim ayında 

100 dışkı örneğinden, 52’si (% 52), Ocak ayında 55’i (% 55), Nisan ayında 31’i (% 31) ve 

Temmuz ayında 30’unun (% 30) Listeria spp. yönünden pozitif bulunduğu ve bu pozitif 

numunelerden Ekim, Ocak, Nisan ve Temmuz aylarında sırasıyla 7, 7, 4 ve 3 tanesinden L. 

monocytogenes izole edildiği bildirilmiştir.  

 

ABD’de dört ticari sığır mezbahasından yaz, sonbahar, kış ve ilkbahar mevsimlerinde 

numuneler toplanarak Listeria prevalansı ve serotip çeşitliliği araştırılmıştır. Soğuk 

havalarda toplanan deri numunelerindeki Listeria prevalansı (% 28-92) sıcak havalarda 

toplanan deri örneklerindeki prevalanstan (% 6-77) daha yüksek bulunmuştur. Sıcak 

havalarda iç organlar çıkarılmadan önce toplanan karkas numunelerinde Listeria tespit 

edilemezken soğuk havalarda toplanan karkas numunelerindeki prevalans % 71 gibi 

yüksek bir oran olarak saptanmıştır. Derilerde en çok rastlanan L. monocytogenes serotipi, 

serotip 1/2a olarak bulunmuştur. Bunu 1/2b ve 4b serotipleri izlemiştir ancak serotip 1/2c 

tespit edilememiştir. Karkaslar soğutmaya alınmadan önce alınan numunelerde ise 1/2a, 

1/2c ve 4b  serotipleri bulunmuştur (Guerini ve ark 2007b). 

 

Japonya’da bir mezbahaya getirilen sığırların derileri, kalın bağırsak içerikleri ve 

karkaslarında L. monocytogenes varlığı araştırılmıştır. Bu çalışma için 60 deri numunesi, 

60 kalın bağırsak içerik numunesi ve 30 karkas numunesi toplanmıştır. Sığır deri 

numunelerinden 30 adet (% 50) Listeria spp. ve 3 adet (% 5) L. monocytogenes izole 

edilmiştir. Buna karşın, bağırsak içerikleri ve karkaslardan L. monocytogenes dahil hiçbir 

Listeria spp. izole edilememiştir. İzole edilen 7 mikroorganizmadan 5’i serotip 1/1a ve 2’si 

de serotip 1/1b olarak bulunmuştur. Genetik analizlere göre, çalışmada araştırılan saha 



 

çevresinde sürekli bir patojen yerleşiminin mevcut olduğu bildirilmiştir (Takahashi ve ark 

2007).  

 

Tüm bu literatür kayıtları ve diğer literatür bilgileri incelendiğinde, L. monocytogenes 

bulunma oranlarının sığır eti için Bosna’da % 20 (Loncarevic ve ark 1994), İskandinav 

ülkelerinde % 5.4 (Gudbjörnsdottir 2004), Brezilya’da % 1.92 (Barros ve ark 2007), sığır 

kıyması için Brezilya’da  % 16.66 (Barros ve ark 2007) ve İngiltere’de % 91.3 (Fenlon ve 

ark 1996), yabancı bir ülkede çiğ sığır eti ürünlerinde % 10 (% 1.6–24) (Rhoades ve ark 

2009) ve İskandinav ülkelerinde kanatlı eti için % 22.2 ve deniz ürünleri için % 39 

(Gudbjörnsdottir 2004) olduğu anlaşılmaktadır.  

 

Bu patojenin ülkemizdeki prevalansı, Elazığ ilindeki sığır etleri için % 11.4, sığır 

kıyması için % 13, tavuk etleri için % 38.8 ve fermente sucukları için % 7.5 (Güven ve 

Patır 1998) olarak tespit edilmiştir. Ayrıca, Aydın ilindeki fermente sucuklarda  L. 

monocytogenes bulunma oranı, % 4 (Kök ve ark 2007) olarak belirlenmiştir. 

  

Çalışmamızda sığır karkaslarında L. monocytogenes bulunma oranı, % 0 olarak tespit 

edilmiştir. Bu sonuç, literatürde sığır eti ve et ürünleri için bulunan oranlardan oldukça 

farklıdır. 

 

Sığır dışkı ve bağırsak içeriklerinde L. monocytogenes aranması ile ilgili 

yurtdışındaki çalışmalarla ilgili çok sayıda literatür bilgi mevcuttur. Bu patojenin 

yurtdışındaki prevalansları Japonya’da % 0 (Takahashi ve ark 2007), İtalya’da % 7.7 

(Bonardi ve ark 2007) ve yabancı bir ülkede ortalama % 19 (4.8–29) (Rhoades ve ark 

2009) olarak bulunmuştur.  

 

Ülkemizdeki mezbahalarda sığır dışkılarında bu patojenin aranması ile ilgili 

çalışmalar yok denecek kadar azdır. Bu konuda sadece Kalender (2003) tarafından Elazığ 

ilindeki mezbahalarda kesilen sığırların dışkılarında L. monocytogenes varlığı araştırılmış 

ve prevalans % 1,53 olarak bulunmuştur. Aynı çalışmada, Elazığ ilinde mezbahada kesilen 

koyunların dışkılarındaki L. monocytogenes prevalansı, % 0,58 ve tavukların dışkılarındaki 

prevalans ise % 4,36 olarak tespit edilmiştir.  



 

Yurtdışında kesilen sığırların derilerinde L. monocytogenes bulunma oranlarını 

belirleme çalışmaları sonucunda farklı sonuçlar bulunmuştur. Bu gıda patojeninin 

prevalansı ile ilgili olarak Japonya’da % 5 (Takahashi ve ark 2007), Brezilya’da % 0 

(Chiarini ve ark 2009), Polonya’da % 10.1 (Edyta ve ark 2009), İrlanda’da % 16 (Khen ve 

ark 2009) ve yabancı bir ülkede ortalama % 12 (% 10–13) (Rhoades ve ark 2009) oranları 

tespit edilmiştir.  

 

Ülkemizdeki mezbahalarda sığır derilerinde L. monocytogenes aranması ile ilgili 

literatürde kayıtlı hiçbir çalışma bulunamamıştır. Bu konuyla ilgili bir araştırma gerektiği 

düşünülmektedir. 

  

Sığır karkaslarında L. monocytogenes varlığının araştırılması konusunda da özellikle 

yurtdışında sonuçlandırılmış birçok çalışma bulunmaktadır. Bu gıda patojeninin 

yurtdışındaki çalışmalarda sığır karkaslarındaki bulunan oranları, Kuzey İrlanda’da % 0 

(Madden ve ark 2001), Güney Kore’de % 4.8 (Heo ve ark 1997), Japonya’da % 0 

(Takahashi ve ark 2007), Brezilya’da  % 4.63 (Barros ve ark 2007) ve % 0 (Chiarini ve ark 

2009), İrlanda’da % 2.5 (Khen ve ark 2009) ve Polonya’da % 2.53 (Edyta ve ark 2009) 

olarak tespit edilmiştir.  

 

Ülkemizde çalışmamız dışında sığır karkaslarında bu patojenin aranması ile ilgili 

literatürde kayıtlı sadece bir çalışma bulunabilmiştir. Bu çalışmada da, Afyonkarahisar 

ilindeki mezbahalarda kesilen sığır karkaslarında L. monocytogenes bulunma oranı, % 6.8 

olarak belirlenmiştir (Akkaya ve ark 2008b). 

  

Güney Kore’de listeriosis hastalığının epidemiyolojik özelliğini araştırmak için 

düzenlenen diğer bir çalışmada,  sığır karkasları ve çevreden numuneler alınarak bu 

numunelerde L. monocytogenes varlığı araştırılmıştır. Çalışma sonucunda, sığır 

karkaslarında kesimden sonra % 10, karkasların parçalanmasından sonra % 36,7 ve 

karkasların mezbahadan sevkinden önce % 63.3 oranında Listeria spp. izole edilirken 

karkasların parçalanmasından sonra % 3.3 ve karkasların mezbahadan sevkinden önce % 

10 oranında L. monocytogenes bulunmuştur. Numune alınan tüm karkasların % 4.8, 40, 

2.3, 2.6 ve 0.3’ünden sırasıyla L. monocytogenes, L. innocua, L. welshimeri, L. grayi ve L. 



 

murrayi izole edilmiştir. Tüm çevre numunelerinin % 3.8, 45 ve 6.3’ünde sırasıyla L. 

monocytogenes, L. innocua ve L. welshimeri bulunmuştur. Test edilen numunelerden 

toplam 27 L. monocytogenes suşu izole edilmiştir ve izole edilen tüm suşlar serotip 1 

olarak sınıflandırılmıştır (Heo ve ark 1997). Bu çalışmada mezbahadan sevkiyat öncesi 

sığır karkaslarında L. monocytogenes bulunma oranı % 10 olarak tespit edilmiştir ancak 

çalışmamızda sığır karkaslarının sevkinden önce alınan numunelerden bu patojen izole 

edilememiştir.  

 

Çalışmamızda sığır karkas yüzey svap örneklerinde L. monocytogenes bulunma 

oranı, %0 olarak tespit edilmiştir. Bu oran, Kuzey İrlanda’da (Madden ve ark 2001) ve 

Brezilya’da  (Chiarini ve ark 2009) bulunan oranla (% 0) uyumludur. Çalışmamızda sığır 

karkasları ile ilgili bulunan prevalans (% 0), Akkaya ve ark (2008b) tarafından 

Afyonkarahisar ilindeki mezbahalarda bulunan orandan (% 6.8) oldukça farklıdır.  

 

L. monocytogenes, çevreye adaptasyon ve temiz ekipman ve zeminlerde bile 

canlılığını sürdürebilme kabiliyeti nedeniyle mezbahalarda çevresel kolonizasyon 

vasıtasıyla bulunmaktadır  (Lundén ve ark 2000). Bu nedenle, mezbaha çevrelerinden 

alınan örneklerde L. monocytogenes aranması ile ilgili olarak özellikle yurtdışında 

düzenlenmiş çok sayıda çalışma bulunmaktadır.  

 

İtalya’nın Parma vilayetindeki düşük kapasiteli bir sığır mezbahasından toplanan 

svap numunelerinde Listeria spp. ve özellikle de L. monocytogenes varlığı araştırılmıştır.  

Bunun için 128 sığırın hem kesilmelerinden önce derilerinden ve hem de kesildikten ve 

derileri yüzüldükten sonra karkaslarından 512, soğutma odasında depolanan sığır 

karkaslarından 16, mezbaha kesim salonu ve soğutma odası duvar ve zeminleri gibi 

çevredeki yüzeylerden ve bıçak, satır, testere ve çelik eldivenler gibi kesim araç ve 

gereçlerinden 45 adet svap alınmıştır. Ayrıca, kesilen sığırlardan 52 dışkı numunesi 

toplanmıştır. Derilerden alınan svaplardan L. innocua  izole edilmiştir ancak L. 

monocytogenes izole edilememiştir. Derinin yüzülmesinden hemen sonra karkaslardan 

alınan svaplarda Listeria spp. izolasyon oranı % 3.9 olarak bulunurken çevredeki 

yüzeylerden ve kesim araç ve gereçlerinden alınan svablarda Listeria spp. bulunamamıştır. 

Mezbaha çevresinin Listeria türlerinden ariliğinin nedeninin mezbahalarda sıkı hijyen 

tedbirleri uygulandığı için patojenlerin çevreye yayılmasının engellenmesi olduğu 



 

düşünülmüştür. Kesilen sığırların dışkı numunelerinin % 3.8’inde L. innocua, % 1.9’unda 

L. seeligeri ve % 1.9’unda L. welshimeri tespit edilirken, izole edilen L. monocytogenes 

oranı  % 7.7 olarak bulunmuştur (Bonardi ve ark 2007). Bu çalışmada, mezbaha 

çevredesindeki yüzeyler ile kesim araç ve gereçlerinden alınan örneklerde L. 

monocytogenes bulunamamıştır ancak çalışmamızda çevre örneklerinde % 3.7 oranında 

(12/324) bu patojenin mevcut olduğu belirlenmiştir. Bonardi ve ark (2007)’nın 

çalışmasında sığır dışkılarından önemli oranda L. monocytogenes izole edilmesine rağmen 

mezbaha çevre örnekleri ile karkas örneklerinde bu patojenin bulunmaması İtalya’daki 

mezbahada çok iyi hijyen önlemlerinin alındığına işaret etmektedir. 

        

Fransa’da 1992 yılında oluşan gıda kaynaklı bir listeriosis salgını sırasında, 

kontamine ürünlerin üretimi ile ilgili fabrikalar araştırılmıştır. Bu çerçevede, 270 numune 

alınmış (çevre svapları, hava numuneleri ve ürünler) ve ham ürün sahasından alınan 

svapların % 68’i ile nihai ürün sahasından alınan svapların % 33’ü L. monocytogenes 

yönünden pozitif bulunmuştur. Tanımlanan kontaminasyonun temel nedenlerinin pişirilmiş 

ürünlerin topraklı yüzeylerle teması, çiğ ve pişmiş ürünler arasında çapraz bulaşma ve 

temizlik ve dezenfeksiyon prosedürlerinin yeterli olarak uygulanmaması olduğu 

bildirilmiştir (Salvat ve ark 1995). Bu çalışma sonucu gıda ürünlerinin üretim çevresinden 

alınan örneklerde % 33-68 oranlarında olmak üzere çok sayıda L. monocytogenes 

bulunduğu ve bunun da üretilen gıdalara bulaşarak listeriosis salgınına neden olduğu 

anlaşılmaktadır.  

 

Çalışmamızda bu patojen mezbahaların hayvan kabul yerleri ile kesimhanelerinde 

önemli oranlarda bulunmuştur ancak karkasların elde edildiği sahalarda bu oranlar azalmış 

ve bunun sonucunda da soğuk hava deposu ve sevkiyat öncesi sığır karkaslarında % 0 

oranına düşmüştür. Bunu, mezbahaların kesim salonlarından sonraki bölümlerinde 

uygulanan sıkı hijyen şartlarının sağladığı düşünülmektedir.     

 

Lawrence ve Gilmour (1994) tarafından yurtdışında düzenlenen bir çalışmada, bir 

kanatlı eti işleme tesisinde ve çiğ ve pişirilmiş kanatlı eti ürünlerinde 6 aylık bir dönemde 

Listeria spp. ve L. monocytogenes insidansı araştırılmıştır. Bu çalışma neticesinde, çiğ 

kanatlı ürünleri ve pişirilmiş kanatlı ürünleri işleme tesisleri çevresinden toplanan 

numunelerde sırasıyla % 46 (79 numunenin 36’sı) ve % 29 oranlarında (173 numunenin 



 

51’i) Listeria spp. bulunurken bu numunelerdeki L. monocytogenes insidans oranları yine 

sırasıyla % 26 (79 numunenin 21’i) ve % 15 (173 numunenin 27’si) olarak tespit 

edilmiştir. Bu çalışma sonucundan çiğ kanatlı ürünleri işleme tesislerindeki çevre 

örneklerinde bulunan L. monocytogenes insidans oranın (% 26),  pişirilmiş kanatlı ürünleri 

işleme tesisleri çevresinde giderek azalan bir orana kadar (% 15 ) düştüğü anlaşılmaktadır.  

 

Fenlon ve ark (1996) tarafından yurtdışındaki gıda üretimiyle ilgili bir tesis 

çevresinden alınan örnekler ve sığır kıyması numunelerinde L. monocytogenes patojeninin 

varlığı araştırılmıştır. Bu çalışma sonucunda, çevre numunelerinde düşük sayılarda L. 

monocytogenes izole edildiği ancak 23 sığır kıyması numunesinden 21 tanesinde bu 

patojenin bulunduğu ve bunun da karkasların parçalanması ve işlenmesi sırasında 

kontaminasyon düzeyinin arttığına işaret ettiği bildirilmiştir. Bu çalışma da çevre 

örneklerinde L. monocytogenes bulunabildiğini göstermektedir.  

 

Barros ve ark (2007) tarafından Brezilya’da 10 et işleme tesisi ve bir mezbahadaki 

ekipman, donanımlar ve et ürünlerinden alınan 443 numunede Listeria spp., özellikle de L. 

monocytogenes varlığı araştırılmıştır. Çalışma sonucunda, numunelerin % 38.1’i Listeria 

spp. pozitif bulunmuştur. Pozitif numunelerin % 51.4’ü ekipman, % 35.4’ü donanım ve % 

30.2’si et ürünleri kaynaklı numuneler olarak belirlenmiştir. İzole edilen Listeria 

türlerinden % 12.6’sı L. monocytogenes serotip 1/2a ve 4b olarak tanımlanmıştır. L. 

monocytogenes prevalansı tesislerin zeminlerinde % 20, sığır karkaslarında % 4.63, sığır 

etinde % 1.92 ve sığır kıymalarında % 16.66 olarak bulunmuştur. Et işleme tesisinin 

duvarlarında prevalans % 0 iken tabanlardaki prevalans % 33 olarak bulunmuştur. Bu 

çalışmada et işleme tesislerinin duvarlarından bu patojen izole edilememiştir ancak 

çalışmamızda Mezbaha 1’in duvarlarında bir L. monocytogenes bulunmuştur. 

Brezilya’daki et işleme tesisinin tabanlarındaki prevalans, % 33 olarak tespit edilmiştir 

fakat çalışmamızda kesimhane duvarlarından toplam 2 adet L. monocytogenes (% 8.3) 

izole edilmiştir. Sığır karkaslarından  L. monocytogenes izole edilmiştir (% 4.63 ) ancak 

çalışmamızda karkaslardan bu patojen izole edilememiştir. Brezilya’daki bu çalışmada 

ekipmanlardaki L. monocytogenes prevalansı toplam % 9.2 olarak tespit edilmiştir ancak 

çalışmamızda mezbaha ekipmanlarından bu patojen izole edilememiştir. Ayrıca 

çalışmamızda bıçaklardan L. monocytogenes izole edilememesi, Brezilya’daki söz konusu 

çalışmanın sonuçlarıyla uyumludur. 



 

Çalışmamızda mezbahalarda ve sığır karkaslarında hem E. coli O157:H7 hem de L. 

monocytogenes varlığı araştırılmış ve sonuçta Aydın ili mezbahalarında bu iki patojenin de 

mevcut olduğu anlaşılmıştır. Dünyada ve ülkemizde çalışmamıza konu olan bu iki 

patojenin de birlikte arandığı literatürde kayıtlı başka çalışmalar da bulunmaktadır.   

 

Kuzey İrlanda’da AB tarafından onaylanmış 10 mezbahanın tümünde E. coli 

O157:H7 insidansını belirlemek için sığır karkasları üzerinde bir survey düzenlenmiştir.  

Toplam 780 karkastan numune alınmıştır ve tüm numuneler E. coli O157:H7 yönünden 

negatif bulunmuştur. Karkas numunelerinden 200 tanesinin L. monocytogenes varlığı 

yönünden de analize tabi tutulduğu ve hiçbirinde L. monocytogenes bulunamadığı 

bildirilmiştir (Madden ve ark 2001). Bu çalışmanın sonuçları, çalışmamızda ulaşılan 

sonuçlarla tam olarak uyumludur çünkü araştırmamızda da karkas örneklerinin hiçbirinden 

bu iki patojen izole edilememiştir. 

 

ABD’de Murinda ve ark (2004) tarafından süt sığırı çiftliklerinden çevre numuneleri 

toplanarak L. monocytogenes, Sorbitol-negatif (SN)-STEC O157:H7 ve Sorbitol-pozitif 

(SP)-STEC O157:H7 mikroorganizmalarının varlığı araştırılmıştır. Değerlendirilen 

numunelerin % 6.51, % 0.72 ve % 17.3’ünden sırasıyla L. monocytogenes, SN-STEC 

O157:H7 ve SP-STEC O157:H7 izole edildiği bildirilmiştir. Bu çalışmaya göre sığır 

çiftlikleri çevresinde SP-STEC O157:H7 prevalansı, % 17.3 olarak bulunurken 

çalışmamızda sığır mezbahalarının çevre ve ekipmanlarındaki toplam E. coli O157:H7 

prevalansı, % 4.9 olarak tespit edilmiştir. Bu sonuçlar sığır çiftlikleri çevresindeki 

prevalansın beklenen şekilde mezbaha çevresindeki prevalansa göre daha fazla olduğunu 

göstermektedir. 

    

Yine ABD’de biri güneyde ve biri de kuzeyde olmak üzere iki mezbahada kesilen 

sığırların deri ve karkasları ile mezbaha çevresinden  alınan örneklerde E. coli O157:H7 ve 

L. monocytogenes varlığı araştırılmıştır. Güney ve kuzeydeki mezbahalarda E. coli 

O157:H7 prevalansı sırasıyla % 68.1 ve % 55.9 olarak bulunmuştur. L. monocytogenes 

prevalansı ise güneydeki mezbahada % 0.8 olarak belirlenirken kuzeydeki mezbahada % 

18.7 olarak tespit edilmiştir. Güney ve kuzeydeki mezbahaların hayvan kabul yerlerinin 

duvarlarında L. monocytogenes prevalansı sırasıyla % 1.3 ve % 14.7 olarak bulunmuştur. 

Güney ve kuzeydeki mezbahalarda kesilen sığırların karkaslarındaki E. coli O157:H7 



 

prevalansı sırasıyla % 3.1 ve % 10.9 olarak bulunurken L. monocytogenes prevalansı 

sırasıyla % 0 ve % 1.1 olarak tespit edilmiştir.  Kuzeydeki mezbahadaki taşıma 

bantlarından alınan örneklerde hem E. coli O157:H7 hem de L. monocytogenes tespit 

edilmiştir. Kuzeydeki mezbahadaki taşıma bantlarından alınan 148 örneğin 21’inde (% 

14.2) L. monocytogenes bulunmuştur (Rivera-Betancourt ve ark 2004).  

 

ABD’de Rivera-Betancourt ve ark (2004) tarafından yürütülen çalışma 

sonuçlarından, mezbahalar arasında E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes prevalansı 

yönünden çok önemli farklılıklar olabildiği anlaşılmaktadır. ABD’deki iki mezbahada E. 

coli O157:H7 prevalansı sırasıyla % 68.1 ve % 55.9 olarak bulunurken çalışmamızdaki E. 

coli O157:H7 prevalansı Mezbaha 1, Mezbaha 2 ve Mezbaha 3’de sırasıyla % 9.3, % 2.8 

ve % 2.8 olarak tespit edilmiştir. ABD’deki çalışmada bulunan prevalans değerleri, 

çalışmamızda tespit edilen prevalans oranlarından oldukça yüksektir. Ayrıca, çalışmamızda 

Mezbaha 2 ve Mezbaha 3’deki prevalans değerleri aynı bulunurken Mezbaha 1’de bulunan 

patojen prevalans oranı diğer mezbahalardaki orandan çok daha yüksek olarak tespit 

edilmiştir. ABD’deki iki mezbahada kesilen sığırların karkaslarındaki E. coli O157:H7 

prevalansı sırasıyla % 3.1 ve % 10.9 olarak tespit edilirken çalışmamızda üç mezbahada 

kesilen sığırların karkaslarında bu patojen bulunamamıştır. Bu sonuç araştırmamız için 

örnek alınan mezbahalardaki hijyen şartlarının ABD’deki mezbahaların hijyen şartlarından 

daha iyi olduğuna işaret edebileceği gibi ABD’deki mezbahalarda bulunan E. coli 

O157:H7 patojen yükünün yüksekliğine de bağlanabilir. ABD’deki mezbahalardan 

birindeki taşıma bantlarından alınan örneklerde E. coli O157:H7 bulunmuştur ancak 

çalışmamızda taşıma vagonlarında bulunamamıştır.       

 

ABD’deki söz konusu çalışmada örnek alınan iki mezbahada L. monocytogenes 

bulunma oranları sırasıyla % 0.8 ve % 18.7 olarak tespit edilirken çalışmamızdaki L. 

monocytogenes oranları Mezbaha 1, Mezbaha 2 ve Mezbaha 3’de sırasıyla % 5.6, % 3.7 ve 

% 1.8 olarak bulunmuştur. ABD’deki çalışmada güneydeki mezbahada bulunan prevalans 

(% 0.8), çalışmamızda belirlenen bulunma oranlarından oldukça düşüktür. Buna karşın 

kuzeydeki mezbahada tespit edilen oran (% 18.7), çalışmamızda bulunan prevalans 

değerlerinden oldukça yüksektir. Çalışmamızda örnek alınan mezbahalardaki L. 

monocytogenes prevalans oranları arasında da önemli farklılıklar gözlenmektedir. 

ABD’deki iki mezbahanın hayvan kabul yerlerinin duvarlarında L. monocytogenes 



 

prevalansı sırasıyla % 1.3 ve % 14.7 olarak bulunurken çalışmamızdaki oranlar Mezbaha 

1, Mezbaha 2 ve Mezbaha 3’de sırasıyla % 50, % 25 ve % 25 olarak tespit edilmiştir. 

Çalışmamızda örnek alınan mezbahaların hayvan kabul yerlerinin duvarlarında bulunan 

patojen prevalansları ABD’deki prevalanslardan oldukça yüksektir. ABD’deki iki 

mezbahada kesilen sığırların karkaslarındaki L. monocytogenes prevalansı sırasıyla % 0 ve 

% 1.1 olarak belirlenirken çalışmamızda örnek alınan sığır karkaslarının hiçbirinden bu 

patojen izole edilememiştir. Bu sonuçlar, araştırmamızda bulunan bulgulara oldukça yakın 

bulgulardır. ABD’deki kuzeydeki mezbahadaki taşıma bantlarından alınan örneklerde % 

14.2 oranında L. monocytogenes bulunmuştur ancak çalışmamızda taşıma vagonlarından 

hiçbir L. monocytogenes bakterisi izole edilememiştir.      

 

Kanada’nın Kebek Eyaleti’ndeki bir mezbahada sığır karkaslarında E. coli O157:H7 

ve L. monocytogenes prevalansının araştırılması için bir çalışma düzenlenmiştir. Araştırma 

çalışmaları sonucunda sığır karkaslarındaki E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes 

prevalansları sırasıyla pastörizasyondan önce % 0 ve % 0.8, pastörizasyondan sonra % 0 ve 

% 2.6 ve soğutmadan sonra % 0 ve % 3.1 olarak bulunmuştur (Corantin ve ark 2005). Bu 

çalışmadaki E. coli O157:H7 ile ilgili bulgular çalışmamızdaki bulgularla uyumludur. 

Buna karşın L. monocytogenes ile ilgili bulgular farklıdır çünkü araştırmamızda hiçbir sığır 

karkasında L. monocytogenes bulunamamıştır. 

  

Akkaya ve ark (2008b) tarafından Afyonkarahisar ilindeki  5 mezbahada kesilen 

sığırlardan svapla toplam 250 sığır karkas numunesi alınmış ve bu numunelerde  E. coli 

O157/O157:H7 ve L. monocytogenes varlığı araştırılmıştır. Bu çalışma sonucunda, E. coli 

O157, E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes prevalansının sırasıyla % 3.2, 0.8 ve 6.8 

olarak bulunduğu bildirilmiştir. Bu çalışmada sığır karkaslarından alınan svap 

örneklerinden hem E. coli O157:H7 hem de L. monocytogenes izole edilmiştir ancak 

çalışmamızda örnek alınan sığır karkas örneklerinin hiçbirinde bu iki gıda patojeni 

bulunamamıştır. Bu sonuç, Aydın ilinde örneklerin alındığı mezbahalardaki hijyen 

şartlarının daha iyi olduğuna işaret etmektedir. 

 

Yine Akkaya ve ark (2008a) tarafından Afyonkarahisar ilindeki  5 özel mezbahadaki 

19 farklı noktadan alınan 500 svap örneğinde E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes varlığı 

araştırılmıştır. Svap numuneleri mezbaha çevrelerinden, ekipmanlardan ve mezbaha 



 

çalışanlarından toplanmıştır. Çalışma sonucunda çevre, ekipman, mezbaha çalışanları ve 

sulardan alınan svap örneklerinde E. coli O157:H7 bulunma oranları sırasıyla % 0.31, 1, 

1.42 ve 0 olarak tespit edilmiştir. Öte taraftan çevre, ekipman, mezbaha çalışanları ve 

sulardan alınan svap örneklerinden L. monocytogenes izolasyon oranları ise sırasıyla % 

4.37, 15, 5.71 ve 0 olarak saptanmıştır.  

 

Akkaya ve ark (2008a)’nın çalışmasında çevre örneklerinde % 0.31 oranında E. coli 

O157:H7 tespit edilirken çalışmamızdaki oran % 4.9 olarak oldukça yüksek bulunmuştur. 

Ekipmanlardaki prevalans, % 1 olarak belirlenmiştir ancak çalışmamızdaki prevalans, % 

0.52 olarak tespit edilmiştir. Mezbaha çalışanlarında E. coli O157:H7 bulunma oranı % 

1.42 iken çalışmamızda bu oran % 5.5 olarak bulunmuştur. Çalışmamızda çevre örnekleri 

ve mezbaha çalışanlarında bu patojenin bulunma oranı Akkaya ve ark (2008a) tarafından 

yürütülen çalışmada tespit edilen oranlardan yüksektir. Buna rağmen çalışmamızda sığır 

karkaslarından E. coli O157:H7 izole edilememiştir ancak diğer bir çalışmada (Akkaya ve 

ark 2008b) sığır karkaslarında % 0.8 oranında E. coli O157:H7 bulunmuştur. Bu sonuç, 

Aydın ilinde örneklerin alındığı mezbahalarda bu patojenin sığır karkaslarına bulaşmasının 

engellenmesi yönünden uygulanan hijyen şartlarının daha iyi olduğuna işaret etmektedir. 

     

Öte taraftan Akkaya ve ark (2008a)’nın çalışmasında çevre örneklerinde L. 

monocytogenes bulunma oranı, % 4.37 olarak belirlenirken çalışmamızda bu oran % 3.7 

olarak daha düşük bulunmuştur. Ekipmanlardaki prevalans, % 15 olarak bulunmuştur 

ancak çalışmamızda örnek alınan hiçbir ekipmandan bu patojen izole edilememiştir. 

Mezbaha çalışanlarında L. monocytogenes bulunma oranı % 5.71 iken çalışmamızda bu 

oran % 2.8 olarak bulunmuştur. Çalışmamızda çevre örnekleri, ekipman ve mezbaha 

çalışanlarında bu patojenin bulunma oranı Akkaya ve ark (2008a) tarafından yürütülen 

çalışmada tespit edilen oranlardan düşüktür. Araştırmamızda sığır karkaslarından E. coli 

O157:H7 izole edilememiştir ancak diğer bir çalışmada (Akkaya ve ark 2008b) sığır 

karkaslarında % 6.8 gibi oldukça yüksek bir oranda L. monocytogenes bulunmuştur. Bunun 

özellikle ekipmanda % 15 gibi çok yüksek bir oranda L. monocytogenes patojeninin 

mevcut olmasından ve hijyen şartlarının zayıflığından kaynaklandığı düşünülmektedir. 

 

Çalışmamızda E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes bakterilerinin çoğunluğu 

mezbahaların hayvan kabul yeri ve kesimhaneden alınan svap örneklerinden izole ve 



 

identifiye edilmiştir. Bu bakterilerin mezbahaların belirtilen kesimlerinde kolonize mi 

olduğu yoksa bu kesimlere sığırların dışkıları veya dışkı ile bulaşık sığır derileri vasıtasıyla 

mı taşındığının anlaşılması için aynı mezbahalara kesim için getirilen sığırların dışkı ve 

derilerinde de bu iki patojenin varlığının araştırılması için başka bir çalışmanın 

düzenlenmesinin faydalı olacağı düşünülmektedir. Ayrıca, mezbahaların çevresinde bu iki 

gıda patojeninin bulunmasına rağmen sığır karkaslarından izole edilememesinin karkas 

örnek sayılarının düşüklüğünden veya hijyen şartlarının çok iyi olmasından kaynaklanmış 

olabileceği düşünülmektedir.  

  

  

  

 

 

 

    

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

5. SONUÇ 

 

Bu çalışma ile Aydın ili mezbahalarında ilk kez E. coli O157:H7 ve L. 

monocytogenes varlığı araştırılmış ve bu iki gıda kaynaklı patojenin örnek alınan 

mezbahalarda bulunduğu anlaşılmıştır. Buna karşın aynı mezbahalarda kesilen sığırların 

karkaslarından bu iki bakteriden hiçbiri izole edilememiştir. 

 

Aydın ili mezbahalarındaki kontrol noktalarından alınan çevre örneklerinde E. coli 

O157:H7 bulunma oranı (% 4.9), L. monocytogenes bulunma oranından (% 3.7) daha 

yüksektir. İzole ve identifiye edilen E. coli O157:H7 suşlarının % 81’i mezbahaların 

hayvan kabul yeri ve kesimhanelerinden alınan çevre örneklerinde bulunmuştur. L. 

monocytogenes suşlarının % 92’si de aynı şekilde mezbahaların hayvan kabul yeri ve 

kesimhanelerinden alınan çevre örneklerinden izole ve identifiye edilmiştir. Bu nedenle, 

bulgular Aydın ili mezbahalarındaki  E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes 

mikroorganizmalarının önemli bir çoğunluğunun hayvan kabul yeri ve kesimhane 

bölümlerinde bulunduğuna işaret etmektedir. 

 

Örnek alınan mezbahalarda kesilen sığırların karkaslarında bu iki patojenden hiçbiri 

bulunamamış olsa da kesimhane çalışanlarının ikisinin ellerinden ve bir bıçaktan alınan 

örneklerde E. coli O157:H7 tespit edilmesi ve yine kesimhane çalışanlarından birinin 

ellerinden L. monocytogenes izole edilmiş olması, karkasların bu patojenlerle bulaşma 

ihtimalinin bulunduğunu ve önlem alınması gerektiğini göstermektedir. 

 

E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes patojenlerinin sığır eti ve sığır eti ürünleri 

vasıtasıyla gıda zincirine katılarak halk sağlığı için önemli tehlikeler oluşturabileceği 

dikkate alındığında, bu çalışmanın düzenlendiği mezbahaların özellikle hayvan kabul yeri 

ve kesimhane bölümlerinde başta dezenfeksiyon olmak üzere diğer hijyen önlemlerinin 



 

artırılması gerektiği düşünülmektedir. Ayrıca mezbahalardaki kesimhane çalışanlarının 

temizlik ve hijyen şartlarına özen göstermeleri ve özellikle bıçaklar olmak üzere mezbaha 

ekipmanlarının da gerekli temizlik ve hijyenlerini artıracak önlemlerin alınması 

sağlanmalıdır. 

 

Sonuç olarak, sığır eti ve sığır eti ürünlerinin halk sağlığı için oluşturabileceği riskleri 

azaltmak için çiftlikten sofraya gıda güvenliği sistemi çerçevesinde mezbahalarda uygun 

HACCP planlarının hazırlanarak uygulanmasının gerekli olduğu düşünülmektedir.         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

ÖZET 

Aydın İli Mezbahalarında Escherichia coli O157:H7 ve Listeria monocytogenes 

Varlığının Araştırılması 

 

Escherichia coli O157:H7 ve Listeria monocytogenes halk sağlığı için önem taşıyan 

gıda kaynaklı patojen mikroorganizmalardır. Bu çalışmanın amacı, Aydın ilindeki sığır 

mezbahalarındaki kontrol noktalarında ve bu mezbahalarda kesilen sığırların karkaslarında 

E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes mikroorganizmalarının varlığını araştırmak 

olmuştur. Bu çalışma için üç mezbahadaki çevreden, kesim araç ve gereçlerinden ve kesim 

çalışanlarından 15 günlük dönemlerde 4 kez olmak üzere toplam 348 svap örneği 

alınmıştır. Alınan örnekler E. coli O157:H7 ve L. monocytogenes varlığı yönünden 

laboratuarda izolasyon ve identifikasyon işlemlerine tabi tutulmuştur.  

 
Bu çalışma sonucunda, Aydın ili mezbahalarından alınan çevre örneklerinde ilk kez 

E. coli O157:H7 (% 4.9) ve L. monocytogenes (% 3.7) izole edilmiştir. Sığır karkas yüzey 

örneklerinde E. coli O157:H7 veya L. monocytogenes tespit edilememiştir. Mezbahaların 

hayvan kabul yerleri, kesimhaneleri, kesim çalışanlarının elleri, karkas asma kancaları ve 

et taşıma vagonları dahil kesim araç ve gereçleri ve soğuk hava depolarından alınan 

örneklerdeki E. coli O157:H7 prevalanları sırasıyla % 41.67, 6.25, 5.50, 0.64 ve 0 olarak 

belirlenirken L. monocytogenes prevalansları yine sırasıyla % 33.34, 6.25, 1.28, 0 ve 0 

olarak bulunmuştur. 

 
Bu çalışma sonuçları, Aydın ili mezbahalarında E. coli O157:H7 ve L. 

monocytogenes bakterilerinin bulunduğuna ve her iki patojen prevalanslarının 

mezbahaların hayvan kabul yerinden sığır karkaslarının sevkine kadar olan kesim 

sürecinde tedrici olarak azalarak sıfır düzeyine düştüğüne işaret etmektedir.  

 

Anahtar Kelimeler: E. coli O157:H7, L. monocytogenes, mezbaha, karkas, gıda   



 

 

 

 

SUMMARY 

The Presence of Escherichia coli O157:H7 and Listeria monocytogenes in Beef 

Slaughterhouses in Aydın Province 

 

Escherichia coli O157:H7 and Listeria monocytogenes are important foodborne 

patogens for public health. The aim of this study was to search the presence of E. coli 

O157:H7 and L. monocytogenes microorganisms at the control points of the beef 

slaughterhouses and on the carcasses of the cattle slaughtered therein in Aydın province. 

For this study, three slaughterhouses were visited four times in 15-day periods and 348 

swab samples in total were taken from their environment, equipment and employees. The 

samples taken were tested in the laboratory for the presence of  E. coli O157:H7 and L. 

monocytogenes microorganisms.  

 
With this study, E. coli O157:H7 (4.6 %) and L. monocytogenes (3.4 %) were 

isolated for the first time from the environmental samples of slaughterhouses of Aydın 

province. E. coli O157:H7 or L. monocytogenes microorganisms were not detected in the 

samples taken from the surfaces of the beef carcasses. E. coli O157:H7 prevalances in the 

samples taken from the holding pens, slaughter halls, employees hands, equipment 

including carcass hangers and meat-carrying wagons, and chilling rooms of the 

slaughterhouses were found as 41.67, 6.25, 5.50, 0.64 and 0 %, respectively whereas L. 

monocytogenes prevalances were 33.34, 6.25, 1.28, 0 and 0 %, respectively as well.  

 
The results of this study indicates that E. coli O157:H7 and L. monocytogenes 

bacteria were present in the slaughterhouses of Aydın province and the prevalances of both 

patogens were gradually decreased to zero levels within the slaughtering process from the 

holding pens of the slaughterhouses through the dispatch of the beef carcasses.  

 

Key Words: E. coli O157:H7, L. monocytogenes, slaughterhouse, carcass, food   
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