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Ozet

Bu arastirmada; 2016 yilinda Qaladze bolgesinde (Irak) tiiketilen 10’ar adet fabrika ve kdy tiretimi ¢ig tavuk eti,
tavuk ve kirmizi et doner, ¢ig ve pisirilmis kdy yumurtasi, ev ayrant ve yogurdu, igme suyu ve yikamada kullanilan su olmak
tizere toplam 100 adet 6rnek Salmonella spp ve Shigella spp.. yoniinden {i¢ farkli besiyerinde incelenmistir. Bu amagla ISO
6579:2002 ve EN-ISO 21567 metodu kullanilmistir. incelenen drneklerin 45°i Salmonella spp. yoniinden pozitif olarak
belirlenmis ve bunlarm 17 (% 37.74)’si S. enteritidis, 11 (% 24.42)’1 S. bongori, 8 (% 17.76)’1 S. typhimurium, 8 (% 17.76)’i
S. paratyphyi ve 1 (% 2.22)’i de S. typhi olarak identifiye edilmistir. Incelenen &rneklerin 32’si Shigella spp. yoniinden pozitif
bulunmus, ve bunlarm 16 (% 50.00)’s1 S. dysenteriae, 6 (% 18.75)’s1 S. sonnei, 6 (% 18.75)’s1 S. flexneri ve 4 (% 12.50)’i de
S. boydii olarak tanimlanmistir.. Incelenen Salmonella spp.’ye ¢ogunlukla ¢ig tavuk etleri ile ¢ig kdy yumurtalarinda, Shigella
spp. ye ise yikamada kullanilan sularda rastlanilmistir. Aragtirmada kullanilan Salmonella-Shigella Agar (SSA), Xylose Lysine
Deoxycholate Agar (XLDA) ve Hektoen Enteric Agar (HEA) arasinda Salmonella tiirlerinin belirlenmesinde en etkili olan
besiyerinin XLDA (p<0.01), Shigella tiirlerinin belirlenmesinde de HEA (p<0.05), ayrica bakteri sayisinin tespit
edilebilirliginde ise de besiyerleri arasinda anlamli bir fark (p<0.001) belirlenmistir. Analiz edilen 6rnek gruplari arasinda pH,
aw, SSA ve XLDA yoniiyle p<0.01 diizeyinde, O/R potansiyeli ve HEA yoniiyle p<0.05 seviyesinde anlamli bir farkin oldugu
saptanmigtir. Sonugta incelenen 6rneklerin ¢ogunda Salmonella ve Shigella tiirlerine rastlanmig ve bu {iriinlerin tiikketiminin
halk saglig1 agisindan potansiyel bir risk olusturabilecegi kanaatine varilmustir.
Anahtar Kelimeler: Salmonella spp., Shigella spp., halk saghgi, gida giivenligi, qaladze

Occurence of Salmonella and Shigella Species In Some Products Consumed In Qaladze
Region

Abstract

In this research; in terms of Salmonella spp. in three different media, a total of 100 samples including 10 samples
from each of the (factory and village production raw chicken meat, chicken and red meat doner, raw and cooked village eggs,
home ayran and yogurt, drinking water and water used for washing) which consumed in Qaladze region (Iraq) at 2016 year
were examinated. 1SO 6579:2002 and EN-1SO 21567 method was used for this purpose. 45 of the samples examination were
determined as positive in terms of Salmonella spp. and 17 (37.74%) of them were S. enteritidis, 11 (24.42%) of them were S.
bongori, 8 (17.76%) of them were S. typhimurium, 8 (17.76%) of them were S. paratyphi and 1 (2.22%) of them was also
identified as S. typhi. 32 of the samples examination were determined as positive in terms of Shigella spp. and 16 (50.00%) of
them were S. dysenteriae, 6 (18.75%) of them were S. sonnei, 6 (18.75%) of them were S. flexneri 6 (18.75%) and 4 (12.50%)
of them were also identified as S. boydii. While more Salmonella spp. was found in raw chicken meats and raw village eggs,
home yoghurts and drinking water were found to be more reliable. In the samples examined, Shigella spp. is most frequently
was found in the water used in washing, while the presence epidemiyological agent in homemade yogurt, ayran and boiled
eggs was found to be less. The most effective medium between Salmonella-Shigella Agar (SSA), Xylose lysine Deoxycholate
Agar (XLDA) and Hektoen Enteric Agar (HEA) used in the study was determinated XLDA (p<0.01) and there was
determinated a significant difference between the mediums in detectable of the number of bacteria (p<0.001). It was
determined that there was a significant difference between the sample groups analyzed in terms of pH, aw, SSA and XLDA
at p<0.01 level, O/R potential and HEA direction at p<0.05 level. While there was a positive correlation between sample
groups and O/R potential, a negative correlation was found between SSA and O/R potential (p<0.05).The most effective
medium used in the study was determined that Hektoen Enteric Agar (p<0.05). As a result, Salmonella and Shigella species
were found in most of the samples examined and it was concluded that the consumption of these products may pose a potential
risk for public health.
Keywords: Salmonella spp., Shigella spp., public health, food safety, galadze
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GIRIS

Gram negatif, hareketli, basil
seklinde ve sporsuz olan Salmonella ve
Shigella cinsi bakteriler
Enterobacteriaceae tiyelerindendir
(Murray ve ark., 2016). Bu familyaya ait
bakteriler ~ c¢ogunlukla  insan  ve

hayvanlarin  bagirsak florasinin  bir
parcasi olmakla beraber toprakta, suda
ve gidalarda yaygin bir sekilde
bulunurlar ~ (Cheesbrough, 2006).
Salmonella ve Shigella’larin gidalara
bulasma zinciri Sekil 1 ve Sekil 2’de
goriilmektedir.

Sekil 1: Salmonella’larin gidalara bulagsma zinciri (Erol, 2007).
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Sekil 2. Shigella tiirlerinin bulagsma yollar1 (Anonymous, 2020)

Ik Salmonella izolasyonunun
1885 yilinda domuzlarda Salmon and
Smith tarafindan yapildig: bildirilmistir
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(Ryan ve ark., 2004). Insanlarda gida
kaynakli salginlarin etiyolojik bir ajant
olarak tamimlanan Salmonella spp. gida
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endiistrisi  yoniinden ¢ok  Onemli
patojenlerden biridir. Olusturdugu en
onemli  hastaliklar ~ gastroenteritis,

septisemi, tifo ve paratifodur (Siqueira ve
ark., 2003). Salmonella spp. son derece
bulasict ozelligi nedeniyle her yil
binlerce insanin enfekte olmasindan ve
oliimiinden sorumludur ( Mead ve ark.,
1999). Olusan salmonellozis vakalar
ozellikle gelismekte olan {ilkelerde
cocuklar ve yaslilar arasinda agir bir
sekilde seyretmektedir ( Koehler ve ark.,
2006).

Shigella tiirleri, sigelloz veya
"pbasiller  dizanteri"  diye bilinen
hastaligin  etiyolojik ajanlaridir. Bu
hastalik etkeni ilk olarak bir Japon bilim
adami1  Kiyoshi  Shiga tarafindan
kesfedilmistir (Chan ve Pelczar, 1981).
Sigelloz fekal oral yoldan kisiden kisiye
temas yoluyla veya kontamine yiyecek
ya da igme yoluyla bulasabilmektedir (
Nygren ve ark., 2013). Kirlenmis su,
Shigella tiirlerinin bulasmasmin bagka
bir yoludur. Hastalik, bu sularin igmede
ve yiyecek hazirlamada kullanildiginda,
kot antilmis  kirli  su  nedeniyle
olusabilir. Bu nedenle, Shigella tiirlerini
iceren kanalizasyon sulariin bir sekilde
toprag1 ve bitkileri kontamine etmesine
bagli olarak hastaligin ortaya c¢ikmasi
sozkonusu  olabilmektedir.  Sigelloz
gelismekte olan ve gelismekte olan pek
cok tilkede endemiktir ve ayn1 zamanda
ciddi oranda morbidite ve mortaliteye
neden olan salginlar da
olusturabilmektedir (Alsanius ve ark.,
2010).

Semptomlarmin sulu ishalden
ates, karmn agrisi, idrar zorlugu ve kanlh
ishal gibi ciddi komplikasyonlara neden
olmakla beraber, hastaligin siddeti
enfeksiyon ajan1 olan tiire gore de
degismektedir. Etkene kars1 antibiyotik
tedavisi hastaligin siddetini
azaltabilmektedir ( Von Seidlein ve ark.,
2006). Sigelloz ve klinik semptomlari
arasinda, en akut sigelloz formu S.
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dysenteriae  serotipi 1 tarafindan
tiretilmektedir. S. sonnei hastaligin orta
diizeyde tehlikeli seyretmesine neden
olurken S. flexneri ile S. boydii ise orta
veya yiiksek diizeyde tehlike ile
seyredebilmektedir (Lampel ve ark.,
2012). Shigella ile iliskili bakteriyemi,
bebeklerde ve  bagisiklik  sistemi
zayiflamis yetiskinlerde tanimlanabilir.
Yetersiz beslenen ¢ocuklar, immiin
sistemi zayiflamis insanlarda, human
immunodeficiency virus (HIV) ile
enfekte hastalarda ve kronik hastaliklar
olan insanlarda pnomoni ile S. sonnei ile
iliskilendirilmektedir ( Miller ve ark.,
2005).

Shigellanin oda sicakligindaki
suda en az alt1 ay canliliin1 siirdiirebilir
olmasi, sular araciligiyla bakterinin
bulasabilir diizeyini de arttirmaktadir.
Diinya genelinde, Shigella salgin
sayisinin gelismekte olan iilkelerde, her
yil meydana gelen toplam, 1.1 milyonu
oliimle sonuglanan 163.2 milyon vaka
dahil olmak iizere 164.7 milyon oldugu
tahmin  edilmektedir. Gelismemis
iilkelerde, fekal kontaminasyona maruz
sularin kullanilmasiyla 5 yasin altindaki
cocuklarda toplam Oliimler iginde,
Shigelloz hastaligindan kaynaklanma
oran1 %61 hesap edilmektedir. Bunun
yaygin sebebi ise egitim ve sanitasyon
eksikliginden kaynaklanmaktadir (Emch
ve ark., 2008).

Bu arastirma, Qaladze
bolgesinden (Siileymaniye/Irak) temin
edilen fabrika tiretimi ¢ig tavuk eti, kdy
tiretimi ¢ig tavuk eti, tavuk et doner,
kirmizi et doner, ¢ig koy yumurtasi,
pisirilmis kOy yumurtasi, ev yapimi
ayran, ev yapimi yogurt, icme suyu ve
yikamada kullanilan sularin salmonella

spp ve Shigella spp. yoOniinden
incelenmesi ve bu tiriinlerin halk sagligi
acisindan bir risk olusturup

olusturmadiginin belirlenmesi amaciyla
yapilmistir.
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MATERYAL ve YONTEM
Materyal
Bu arastirmada, Qaladze

bolgesinden temin edilen 10’ar adet
fabrika tiretimi ¢ig tavuk eti, kOy tiretimi
¢ig tavuk eti, tavuk et doner, kirmizi et
doner, ¢ig kdy yumurtasi, pisirilmis koy
yumurtasi, €v yapimi ayran, ev yapimi
yogurt, i¢cme suyu ve yikamada
kullanilan su olmak iizere toplam 100
adet ornek materyal olarak
kullanilmistir.  Soguk zincir altinda
laboratuvara getirilen 6rneklerin en kisa
stirede analizleri yapilmis ve Ornekler

analizler sonuglanincaya kadar
buzdolabi  kosullarinda ~ muhafaza
edilmistir.

Yontem

Salmonella spp. ve Shigella
spp’nin izolasyon ve idendifikasyonu:
Incelenen  &rneklerdeki ~ Samonella
spp.’nin izolasyonunda ISO 6579:2002
(Anonymous 2002), Shigella spp.’nin
izolasyonunda EN-1SO 21567
(Anonymous 2004) tarafindan bildirilen
yontem tarafindan bildirilen yOntem
kullanilmistir.

a. On zenginlestirme:  Aseptik
kosulllarda alinan 25 g veya 25 ml 6rnek
225 ml %0.1’lik BPW (Buffered Pepton
Water, Merck, 1.07228) icine aktarilmig
ve 37 °C’de 18-24 saat inkiibe edilmistir.
b. Secici zenginlestirme: Salmonella
tirleri ign 10 ml’lik Rappaport-
Vassiliadis (RV) Broth’a on
zenginlestirme homojenizatindan 0.1 ml
aktarilarak 42°C’de 18-24 saat inkiibe
edilirlirken, Shigella tiirleri i¢in 9 ml’lik
Shigella Broth (Himedia, M1326)’a 6n
zenginlestirme homojenatindan 1 ml
aktarilarak 42°C’de 18-24 saat inkiibe
edilmistir.

c. Secici-ayirtedici besiyerine ekim:
salmonella tiirleri i¢in RV Broth’tan 0.1
ml, shigella tiirleri i¢in Shigella
Broth(Biolife, Italia)’tan 0.1 ml alinarak
Salmonella-Shigella ~ Agar  (SSA),
Xylose Lysine Deoxycholate Agar
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(XLDA) ve Hektoen Enteric Agar
(HEA)’a yayma plak yontemiyle ekim
yapilarak petriler 37 °C’de 18-24 saat
inkiibe edilmistir.

d. Tammlama-dogrulama  testi:
Inkiibasyon sonunda SSA, XLDA ve
HEA’da iireyen laktoz ve
lisindekarboksilaz testleri pozitif olan,
merkezi siyah renkli ve 1-3 mm
capindaki koloniler siipheli Salmonella
spp. olarak belirlenirken, hidrojen siilfiir
olusturmayan, renksiz veya agik saridan
turuncuya donen renklerdeki ortalama 1-
3 mm c¢apmdaki koloniler siipheli
Shigella spp. olarak belirlenmistir.

e. Klasik idendifikasyon: Siipheli
Salmonella kolonilerinden 5’er adet
secilerek biyokimyasal testler
yapilmistir. Buna gore basil, Gram
boyama (-), oksidaz (-), katalaz (+),
fermentasyonda gaz olusturma yetenegi
(), H2S (+), indol (-), hareketlilik (+),
Metil Red (+), Voges Proskauer (-) ve
sitrat indirgeme (+/zayif) olan koloniler
Salmonella spp. olarak tanimlanrken,
yine basil, Gram boyama (-), oksidaz (-),
katalaz (negatif/zayif pozitif),
fermentasyonda gaz olusturma yetenegi
(degisken), H2S  (negatif), indol
(degisken), hareketlilik (negatif), Metil
Red (negatif), Voges Proskauer (negatif)

ve sitrat indirgeme (negatif) olan
koloniler  Shigella  spp.  olarak
tammmlanmistir  (Barrow ve Feltham,
1993).

f. Hizh identifikasyon: Bu islemler
VITEK 2 Compact cihazinda (VK2
C9753, USA) (David ve Pincus 2009)
tarafindan  Onerilen metoda  gore
gerceklestirilmistir.

pH ve oksidasyon-rediiksiyon (O/R)
potansiyeli degerlerinin belirlenmesi:
Ormneklerin pH ve O/R potansiyeli
degerleri pH/Ion-metrede (Pro 2013, Fat

Technical Lab, Cin) belirlenmistir
(Bhuyan, 2007).
Su  aktivitesi (aw)  degerinin

belirlenmesi: Orneklerin aw degeri su
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aktivitesi Ol¢im cihazinda (Aqua Lab,
seri 3, ABD) belirlenmistir (Weaver ve
Daniel, 2003).

Istatistiksel analizler: Ornekler ve
gruplar arasindaki korelasyonlar ile
farkliliklar SPSS 23.0 programinda
belirlenmistir (Anonymous, 2015).

BULGULAR

Bu aragtirmada Qaladze
(Stileymaniye/Irak) bolgesinden temin
edilen 6rneklerde belirlenen Salmonella
spp ve Shigella spp.’nin dagilimi Cizelge
1’de verilmistir.

Cizelge 1. Salmonella spp.’nin incelenen 6rneklere gore dagilimi.

3 = = = o =
z | g8 | g8 28 g 23 2g
. > |2 |28 % e e % g8
Ornek | B=4 B o~ o= O © 0=~ O g~
22 S Yool Y= c ] = > o = = C
gruplan sT 28T 28T 5 Eg €5~ £33~
s |SE |83 EE g2 £E =
' 3 @ =8 =9 =8 =?
. S. enteritidis 4
"Ir:at?rgikai* 10 8 3 S. bongori S. dysenteriae 2 2
ut:vuk eg':[ig S. paratyphi S. sonnei 1 1
S. typhi 1
S. enteritidis 3
Koy iiretimi S. bongori . 3
cig tavuk eti 10 8 2 S, paratyphi S. dysenteriae 1 2
S. typhimurium 1
Tavuk eti S entent@s S. dysenteriae 4 2
. S. bongori - 1
doner 10 7 5 . S. flexneri 1
(shawarma) S. paratyphi s. boydii 1 2
S. typhimurium ' 1
Kirmiz et S. enteritidis S. dysenteriae 1 2
doner 10 5 4 S. bongori S. flexneri 2 1
(shawarma) S. typhimurium S. sonnei 2 1
S. enteritidis S. dysenteriae 3 2
Cig koy 10 8 5 S. bongori S. flexneri 1 1
yumurtasi S. paratyphi S. boydii 2 1
S. typhimurium S. sonnei 2 1
Pismis koy 10 1 1 S. paratyphi S. sonnei 1 1
yumurtasi
Ev yapimi 10 1 1 S. paratyphi S. flexneri 1 1
ayran
Ev yapum 10 - 1 - S. sonnei - 1
yogurt
icme suyu 10 - 2 - S. dysenteriae - 2
S. enteritidis S. dysenteriae 2 4
S. bongori S. flexneri 2 2
Yikama suyu 10 ! 8 S. paratyphi S. sonnei 1 1
S. typhimurium S. boydii 2 1
Total 100 45 32 45 32
Arastirma kapsaminda kullanilan (HEA)’da tespit edilen Salmonella

Salmonella-Shigella  Agar  (SSA),
Xylose Lysine Deoxycholate Agar
(XLDA) ve Hektoen Enteric Agar
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spp.ve Shigella spp.’nin mikrobiyolojik
analiz bulgulan Cizelge 2’de verilmistir.
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Cizelge 2. Farkli besiyerlerinde belirlenen Salmonella ve Shigella spp.’nin mikrobiyolojik analiz

bulgulari (logio kob/g)
Salmonella spp Shigella spp
5 © L2 © L
— Q = - — Q= —
= 85 £88 2 el £&58 kD
E b 324 W3 iz 324 053
Q S—=u » 2 c oW S =u » 2 c oW
£z 8 X x5 g8<ZT Ege 8 X x5 g<T
35 282 $ 35 282 | %
I I
Ort. Mak. Ort. Mak. Ort. Mak. Ort. Mak. Ort. Mak. Ort. Mak.
Fabrika iiretimi ¢ig tavuk eti 2.69 2.90 2.61 2.88 2.45 271 2.76 2.84 2.66 2.78 2.33 261
Ky iiretimi cig tavuk eti 2.94 3.19 2.80 | 299 | 257 | 284 [ 304 | 321 | 296 | 311 2.8 2.89
Tavuk eti doner (shawarma) | 2.76 2.92 272 | 301 [ 281 | 319 | 267 | 28 | 247 | 265 | 232 | 259
Kirmizi et doner (shawarma) 2.14 2.65 2.15 2.60 1.90 2.30 2.3 2.53 2.32 2.53 2.02 2.08
Cig kdy yumurtas 2.94 3.19 2.80 | 299 | 267 | 284 [ 304 | 321 |29 | 311 2.8 2.89
Pismis koy yumurtasi 1.50 2.51 1.04 2.04 1.00 1.99 0.95 1.95 1 2 -0.7 0.3
Ev yapim ayran 1.41 2.41 1.28 2.28 0.48 1.48 1.3 2.3 1.47 2.47 1.25 2.25
Ev yapim yogurt - - - - - - 1.66 2.66 1.77 2.77 1 2
icme suyu - - - - - - 1.08 2.08 2.19 1.6 2 2.25
Yikama suyu 2.59 3.02 2.51 2.91 2.38 2.86 2.66 3.22 2.88 3.16 2.72 3.02
Cizelge 3. Incelenen drneklere ait fizikokimyasal analiz bulgulari
Ornek gruplar PH OR Aw
Min Mak Ort Min Mak Ort Min Mak Ort
Fabrika iiretimi cig 6.4 75 | 700 | -200 76 | -141.40 088 | 095 | 0916
tavuk eti
Koy ““"t‘g;} gigtavuk | 55 7.1 6.90 -190 -59 -136.90 0.92 0.98 0.937
Tavuk eti doner 48 77 | er2 229 315 | 29178 084 | 099 | 0947
(shawarma)
Kirmizi et doner 43 78 | 621 202 318 | 30520 093 | 099 | 0953
(shawarma)
Cig koy yumurtasi 6.1 7.2 6.90 493 504 -136.90 0.83 0.94 0.937
Pismis koy yumurtasi 6.4 7.8 6.95 488 501 497.10 0.48 0.60 0.534
Ev yapimi ayran 4.2 6.7 4.32 165 300 232.10 0.85 0.91 0.88
Ev yapimi yogurt 4.0 6.5 4.79 100 190 158.30 0.79 0.95 0.835
icme suyu 6.5 7.2 6.87 477 501 497.10 0.98 1.00 0.997
Yikama suyu 6.6 7.2 6.94 444 501 485.70 0.88 1.00 0.981
SONUC ve TARTISMA Shigella tiirleri mezofilik 6zellikte olup,
Gida kaynakl hastaliklar optimum 37 °C olmak iizere 10 ila 45

cogunlukla gelismekte olan iilkelerde
tretici ve tiiketicilerin temel saglk
gereksimlerini  karsilayamadiklarindan
dolayr ortaya cikmaktadir. Hazir gida
tikketimine yonelme yaninda bilingsiz bir
sekilde yeni proses teknolojilerin
kullanilmas1 ~ sonucunda  patojenler
aracilifiyla gida zehirlenmeleri ortaya
¢ikmaktadir (Mansfield ve Forsythe,
2000).

Bilindigi  iizere  Salmonella
tiirlerinin sicaklik gereksinimleri 5.8-47
°C arasinda optimum 35-37 °C’dir. pH
araligi1 4.0-9.5 olup optimum 6.5-7.5’tur.
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°C’ler arasinda tlireme yetenegine
sahiptirler PH degisim aralig1 ise 5.0-9.0
olmakla beraber gelisimi i¢in optimum
pH 6.0-8.0°dir. (Lightfoot, 2003; Erol,
2007). Fakiiltatif aerob olan Salmonella
-30 mV

cinsi bakterinin {iremesinin
oksidasyon-rediiksiyon potansiyel
degerinin  altinda  inhibe  oldugu

bilinmektedir. 0.94-0.99 aw degerleri
arasinda gelisim gosterirken, optimum
>0.99 su aktivitesinde ilireme 0Ozelligi
gostermektedir (Erol, 2007; Temiz
2015). Shigella cinsi  bakterilerin
inaktivasyon sicakligi ise 63 °C’de 5
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dakika, -20 °C veya 4 °C olarak
belirtilmektedir. Bakterinin - minimum
0.97 aw degerinde canlilifin1 koruyup,
tireme Ozelligi gosterdigi saptanmustir
(Zaika, 2001). Oksidasyon/rediiksiyon
potansiyeli degerlerinin ise +385 ila -736
degerleri arasinda oldugu bildirilmistir
(Hentges, 1969).

Nitekim  Cizelge 3°de de
belirtildigi gibi, incelenen Orneklerde
genel olarak Salmonella ve Shigella
spp.’nin iireyebilecegi uygun pH, O/R
potansiyeli ile aw degerleri
goriilmektedir.  Istatistiksel  olarak
Salmonella yoniinden, incelenen ornek
gruplart arasinda test parametrelerinin

oldukga  anlamli  oldugu  ortaya
konmustur  (p<0.01). Yapilan bu
arastirmay1, (Hentges, 1969; Zaika,

2001; Jay, 2003a; Jay, 2003b; Lightfoot,
2003; Erol, 2007)'inde bildirdikleri goriis
desteklemektedir. Diger taraftan
Shigella tiirlerinin belirlenmesinde pH
ile aw Ol¢timlerinin (p<0.01) ve O/R
potansiyelinin ise (p<0.05) diizeyinde
anlamli bir fark gosterdigi saptanmustir.
Ornek gruplar1 arasinda aw yOniinden
anlamli  bir fark belirlenmezken,
Salmonella yoniiyle incelenen 6rnekler
ile pH arasinda ve O/R potansiyeli ile aw
arasinda negatif yonlii anlamli bir fark
saptanmustir (p <0.05).

Bu ylizden etken, hijyenik
kosullarin saglanamadig, uygun
depolama ve siiresinin  olmadig,
personel kaynakli kontaminasyonlar

sayesinde, gidalarda yaygin bir sekilde
bulunabilmektedir. Nitekim Zaika ve
Phillips (Zaika ve Phillips, 2005)
gidalarda Shigella tiirlerinin canliliginm
koruma ve iiremesinde sicaklik, pH, tuz
igerigi ve koruyucu varligmin etkili
oldugunu ve aragtirmacilarin, S.
flexneri’nin hayatta kalmasinin, diigiik
sicaklik ile azalan tuz veya sodyum
kloriir (NaCl) konsantrasyonu yaninda
yiikkselen pH sayesinde arttigini ileri
siirerek bu calismay1 desteklemektedir.
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Salmonella’larin tiremesinin
engellenmesinde pH, aw veya O/R
potansiyelinin  tek  basina  yeterli
olmadigr goriilmektedir. Nitekim pH
degerinin igme sularinda bakterinin
tireyebilecegi degerler arasinda olmasi
sozkonusu iken, i¢me sularinda bu
bakteriye  rastlanilmamistir.  Diger
taraftan ev yapimi ayranin diisiik pH’ya
sahip olmasi Salmonella varligim
ortadan kaldirmamis ve ev yapim
ayranlarin  birinde S. paratyphi’ye
rastlanilmstir.

Yapilan bu calismada
orneklerden izole edilen Salmonella ve
Shigella tiirlerinin varlig1 ve sayilarmnin,
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebligi (Anonymous,
2011)’nde ¢ig veya pismis gidalar ile
sularda Salmonella spp.’nin
bulunmamas1 gerektigi ve Shigella
tirlerinin bu kapsamda enterobacteria
sayisina gore bile degerlendirildiginde
standartlara uyulmadigr goriilmektedir.
S6zkonusu  bakterinin ~ Salmonella
enfeksiyonu limitleri gibi
degerlendirilmekte olup, tiiketime hazir
rtinlerde 25 graminda bulunmamasi
gerektigi bildirilmistir (Bolton, 2009).
Analiz  edilen  Orneklerin  45'inin
Salmonella ve 32’sinin Shigella tiirleri
ile kontamine oldugu, bununla birlikte
tespit  edilen  sayillarmin  teblige
uymadig1, hijyenik kosullarda liretim ve
depolamanin yapilmadigini
gostermektedir.

Salmonella yoOniiyle incelenen
orneklerde, sadece ev yapimi yogurtlar
ile igme sularinin belirtilen kritere uygun
oldugu belirlenmistir. Ev  yapimi
ayranlar ile pismis kdy yumurtalarinda
Salmonella spp. en az seviyede
gorilmiis, buna karsin enfeksiyon
ajanina en fazla ¢ig tavuk etleri ile ¢ig
yumurtalarda rastlanilmistir. Etkenin
igme sularinda belirlenememe nedeni bu
sularin klorlanmasi olabilir. Yogurtlarda
ise fermentasyona bagli laktik asit
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olusumu, laktenin  gibi  inhibitor
maddelerin varlig: ile diisiik pH ve aw
degeri bakterinin gelisimini
baskilayabilmektedir. Diger taraftan
insan ve hayvanlarin etkeni tasiyici
olmalarma  bagli olarak  gidalara
bulastirmalar1  veya  alet-ekipmanin
yetersiz dezenfeksiyonu ile hastalik
ortaya ¢ikabilmektedir. Ozellikle de
hayvansal kokenli gidalarda, mide ve
bagirsak iceriginin bir sekilde iirlinlere
bulagsmasi hastalik etmenine sikca
rastlanmasinin kaynagi olabilir. Tiirler
arasinda S. paratyphi ve S. typhi’nin
konakg¢is1 insan olup sadece insanda
enterik humma (bagirsak yangist ve
kanamali ishal) hastaligin
olusturmaktadir (Karapmar ve Aktug-
Goniil, 2015). Bu nedenle incelenen
gidalara ait bu iki bakteri tiliriiniin varlig
personel kaynakli bir kontaminasyon
oldugunu diisiindiirmektedir. Incelenen
gidalarda tanimlanan diger Salmonella
tirlerinin  bulunmasinin temelinde de,
enfeksiyonu tagtyan hayvanlarin
bagirsak-diski materyalinin bir sekilde
gidalara bulasmasi olabilir.

Shigella tiirlerinin  meydana
getirdigi salginlarin incelendigi
caligmalarda; Nygren ve ark. (2013),
ABD'de 1998-2008 yillarinda goriilen
gida kaynakli salginlar tizerine yaptiklari
bir calismada, 120 salgin ve bu salgindan
etkilenen 6208 kisinin oldugunu, ortaya
cikan salginlarin ¢ogunlugunu (%58)

gida  kaynakli  Shigelloz'un sebep
oldugunu, ayni zamanda salginlarin
ortaya ¢ikisinda en fazla (%54)
restoranlarla iligkilendirildigini
bildirmislerdir. ~ Bdylece  hastaligin
genellikle ticari olarak hazirlanmig

gidalarda goriildiigii ileri siiriilmiistiir.
Gidalarin ¢ig olarak tiiketimine bagh
%24 ve gida isleyicilerin ellerinden de
%23 oraninda etkene rastlanildigy,
Shigelloz salginlarindan %72 oraninda
S. sonnei'nin sorumlu oldugunu ortaya
koymuslardir. Ayrica vakalarin Ocak,
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Mayis ve Eyliil aylarinda artig gosterdigi,
gida ekipmanlarinin yetersiz temizlik ve
dezenfeksiyonunun %21 ve yetersiz

sogutma ve muhafazanin ise %21
oraninda vakalarin artisinda  etkili
oldugu savunulmustur.

Tim bunlara ragmen baz

arastirmacilar Salmonella ve Shigella
etkenlerinin varligi/sayilarinin bulunus

diizeyleri  uygulanan  metot  ve
besiyerlerine gore farklilik
gosterebildigini  ileri  strmiislerdir

(Mansfield ve Forsythe, 2000; Ikechukwu
ve ark. 2007; Mokhtari ve ark. 2012).
Ozellikle tiiketime hazir gidalarin
mikrobiyolojik kalitelerinin
belirlenmesinde, (Kaneko ve ark. 1999),
Tokyo'da gida fabrikalar1 ve perakende
satis yerlerinde hazir gida ve taze
driinlerin  bakteriyel kontaminasyonu
izerine yapmis olduklar1 bir ¢aligmada,
mikrobiyolojik kalitenin diisiikk oldugu
ve Listeria, koliform, S. aureus gibi
bir¢ok patojenin bulunmasindan dolay:
halk saglig1 acisindan risk tasidiklarim
belirtmislerdir. Cig kiimes hayvanlari,
Salmonella, Listeria monocytogenes ve

Shigella spp. gibi gida kaynakl
bakteriyel patojenlerin Oonemli
kaynaklarindan biridir. Broyler

karkaslarinin mikrobiyolojik durumu,
canli hayvanlarin enfeksiyon seviyesi,
capraz kontaminasyon, miktar ve
cesitliligi gibi gesitli faktorlere baglidir (
Abu-Ruwaida ve ark. 1994).

Yine Salmonellozis vakalarinin
siklikla gorildiigi tavuk ve drilinleri
lizerine bir¢ok arastirma bulunmaktadir
(Yagoub ve Mohamed 1987; Alemayehu
ve ark. 2003; Jafari ve ark. 2006; Bae ve
ark. 2013; Almashhadany, 2019). Bu
arastirmada incelenen ¢ig ve tavuk doner

etlerinde tespit edilen Salmonella
tirlerinin oranlari, (Bekar ve ark.
1993)’nin  Ankara’da  tavuk  ve

tirtinlerinde (%18.60), (Mahmud ve ark.
2015)’nin Khortoum’da kesimhaneden
temin ettikleri tavuklarda (%3.90) ve
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Edel ve Visser (1989)’in yine tavuklarda

(%12.00)  belirledikleri  oranlardan
oldukca yiiksek bulunmustur. Bunun
nedeni, Orneklerin temin edildigi

bolgenin gelismislik diizeyi, modern ve
teknolojik imkanlardan yoksunluk ve
yetersiz hijyenik altyap1 kosullar1 gibi
faktorlere bagli oldugu diistiniilmektedir.
Ozellikle isletme hijyeni disinda,
hastaligin yayilmasindaki en Onemli
faktorlerin basinda personel hijyeninde
ortaya c¢ikan aksakliklar ile c¢apraz
kontaminasyonlar gelmektedir. Ayrica,
yapilan bu arastirmadaki bulgulara gore
Qaladze bolgesinde denetimlerin sikga
yaptlmadigt ve standartlara riayet
edilmedigi goriilmektedir.

Bu c¢alismada elde edilen
Shigella spp. oranlarinin, ¢ig tavuk etleri
tizerine Munir ve ark. (2014)'nin
Sudan'da %3.03 ve Cetinkaya ve ark.
(2008)'nin Bursa'da yaptiklar1 ¢caligmaya
(%0) gore yiiksek bulunmustur. Bunda
ise oOrneklerin temin edildigi iilke ve
kosullariin etkili olmasimin yaninda ve
ornek alim zaman ile sayisinin da etkili
olabilecegi diisiiniilmektedir.

Etlerde Salmonella ve Shigella

tirlerinin  bulasmasinda en 6nemli
faktorlerin basinda karkasin
mikrobiyolojik  kalitesi ile barsak
iceriginin  karkasa ve dolayisiyla
karkastan elde {riinlere bulasmasi
distiniilmektedir. Nitekim bulasmada

Mersha ve ark. (2010)'nin Ethopya'da 448
koyun ve 240 kegiye ait karkas, deri ve
digkilarinda E. coli O157:H7 fizerine
yaptiklar1  bir  c¢alismada, koyun
diskilarinda  %35.4, derilerinde %8,
karkasta yikama oncesi %9.8 ve yikama
sonrast %8.9 oraninda etkeni
tanimladiklarini, kegilere ait digkilarda
%3.3, derilerinde %10.0, Kkarkasta
yikama oOncesi %5.0, yikama sonrasi
%8.3 diizeyinde etkene rastladiklarini
saptamiglardir. Bu sebeple E. coli gibi
patojenlerin bulunmasit durumunda da
diger  patojenlerin de  rahatlikla
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bulunabilecegini diistindlirmektedir.
Arastirmacilar epidemiyolojik
caligmalara daha detayli sekilde yer
verilmesi  gerektigini  Onermislerdir.
Bagka bir calismada, Hallag (2004)
Van'da tiiketime  sunulan  koyun
kiymalarinda %68, parca etlerinde %40
ve karkas svablarinda %36 ile sigir
kiymalarinda %57.14, pargca etlerde
%40.0 ve karkas svablarinda %41.33
diizeylerinde hareketli Aeromonas’lar
tespit ettigini, onemli hastaliklar ig¢inde
gastroenteritis  etkeni  tagiyan  bu
iriinlerin  tiikketiminin  halk  saghgi
acisindan Onemli risk barindirdigin
vurgulamistir.

Erzurum’da  satisa  sunulan
yaprak  donerlerin  mikrobiyolojik
kalitesinin incelendigi bir ¢alismada,
Kiipeli-Genger ve  Kaya  (2004)
tarafindan Salmonella spp.’ye
rastlanmadi@ bildirilmistir. Nur ve ark.
(2016) tarafindan Hatay’da tiiketime
sunulan pismis tavuk donerleri lizerine
yapilan bir aragtirmada %14 diizeyinde
Salmonella spp. belirlendigi
bildirilmistir. ~ (Al-Shadefat, 2011),
Amman’da (Urdiin) 144 tavuk doner ve
144 kirmiz1 et doner olmak iizere toplam
288  numunenin 15  (%5.2)’inde
Salmonella spp.’ye rastladiklarini ve
pozitif ¢ikan numunelerde sadece S.
enteritidis belirlendigini ifade
etmislerdir. Alcay (2019), Istanbul’da
satisa sunulan 30 adet tavuk donerin
sadece birinde Salmonella spp. tespit
edildigini ve bunun da S. arizonae olarak
tanimlandigin1 bildirmistir. Baska bir
caligmada ise ( Nimri ve ark. 2014),
Kuzey Urdiin’de  sandvi¢  olarak
tiilketime sunulan tavuk shawarmalarinda
(%81) ve et shawarmalarinda (%19)
Salmonella tiirlerine rastlandigr ve S.

paratyphi’nin en yiiksek oranda
(%51.40) identifiye edildigi
bildirilmistir.

Elmali ve ark. (2005) Kars'ta sigir eti
donerlerinde  yaptiklar1  baska  bir
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calismada; Koliform grubu bakterilere
%70, E. coli'ye %54, Salmonella'ya
%14, Clostridium perfringens'e %32, B.
cereus'a %28, S. aureusa da %27
oranlarinda rastladiklarini, donerlerin
mikrobiyolojik  kalitelerinin  oldukca
diisiik oldugunu ve halk saglig1 agisindan
potansiyel bir tehdit olusturdugunu ileri
stirmiislerdir. Ancak Cetinkaya ve ark.
(2008) calismalarinda ¢ig kiymalarda
Shigella tiirlerine  rastlamadiklarini
bildirmislerdir. Ahmed ve Shimamoto
(2014), Misir'da et ve siit triinlerinde
toplamda 1600 o6rnegin incelendigi bir
calismada, gida kaynakli hastaliklar1 ve
salginlarinin en Onemlileri arasinda
Salmonella, E. coli ve Shigella tiirlerinin
yer aldigmi ve Shigella tiirlerine et
numunelerinin %2.0'sinde rastladiklarin
belirlemiglerdir. Tiir diizeyinde ise et
orneklerinde S. flexneri %1.4, S. sonnei
%0.4, S. dysenteriae %0.25 olarak
saptadiklarini ifade etmislerdir.
Arastirmacilar, bu hastaliklarin
onlenmesinde hijyen ve uygulamalarinin
onemli rol oynadigini vurgulamislardir.
Yapilan bu arastirmada donerlerde tespit
edilen Salmonella spp. pozitiflik orani
(%50-70), genel olarak donerler {izerine
yapilan ¢alismalarda tespit edilen
oranlara  gore  oldukg¢a  yiiksek
bulunmustur.  Incelenen tavuk et
donerlerin 7’s1 ve kirmizi et donerlerin
ise 5’1 Salmonella spp. yoniinden
pozitiflik géstermis, donerlerde en fazla
S. enteritidis (5 adet) ve en az S.
paratyphi (1 adet) idendifiye edilmistir.
Bu arastirmada farkli  Salmonella
tiirlerinin  belirlenmesindeki nedenler
arasinda, TUriinlerde olusan ¢apraz
kontaminasyonlar ile yetersiz 1sil
islemler veya iiretim sonrasindaki
bulasilarin oldugu sdylenebilir. Ulkeler
bazinda gelismislik diizeyi ile yakindan
ilgili olan bu durum, ayni zamanda
isletmelerde alinmas1 gerekli tedbirlerin
ne diizeyde uygulanabildigini de gozler
online sermektedir. Tiim bunlarin
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disinda incelenen Orneklerde yiiksek
diizeylerde Salmonella spp.
belirlenmesi, alinan 6rnek sayisina gore
de degisiklikler olabilecegini  ve
miktarca tespitinde ise kullanilan
teknikler ~ve  besiyerlerine  bagh
farkliliklar olusabilecegini
gostermektedir.

Nimri ve ark. (2014) Kuzey
Urdiin'de tavuk ve et shawarma
(doner)'larinin Salmonella ve E. coli gibi
patojenlerin varligina dikkat ¢ekerek, bu
iirinlerin tiiketilmesiyle halk sagliginin

olumsuz yonde etkilenecegini
belirtmislerdir. Patojenlerle gida
kontaminasyonlarin1 ~ 6nlemek igin;

liretim, pisirme ve servis asamalarinda
diizenli bir sekilde kontrollerinin
saglanmasinin 6nemli roliiniin oldugu
ileri siiriilmiistiir. Munir ve ark. (2014)
yapmis oldugu calismalarda mayonezli
tavuk donerlerinde Shigella tiirlerini
%5.00 diizeyinde izole ettiklerini
bildirmiglerdir. Yapilan bu calismada
kirmiz1 et donerlerinde %40 ile tavuk
donerlerde %50 oraninda Shigella
tirlerine rastlanma oranlarinin Munir ve
ark (2014)"arinin bulgularindan (%5.00)
yiiksek bulunmustur. Yine bu ¢alismada
donerlerde en fazla S. dysenteriae
tanimlanmistir.  Nitekim, karkaslarin
elde edilmesi esnasinda yetersiz hijyenik
kosullar nedeniyle karkaslar c¢esitli
kontaminasyonlara maruz kalmaktadir.
Bu karkaslarin islenmesi ve
pazarlanmasi  sirasinda  mikrobiyal
bulasmadan dolay1 elde edilen parga et
riinlerin ~ mikrobiyolojik  kalitesinin
diismesine ve mikrobiyal yiikiin artigina
sebep olmaktadir (Ejeta ve ark. 2004).
Bilindigi gibi  yumurtalarda
bulunan bir¢ok besin maddesi, patojenik
bakteriler de dahil olmak {izere
bakteriyel mikrofloranin gelisimi ig¢in
milkkemmel bir ortam yaratmaktadir
(Stepien-Pysniak, 2010). Ayrica
yumurtalarin, Salmonellozis vakalarinin
en sik goriildiigii hayvansal gidalarin
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basinda geldigi  bildirilmektedir  (
Alaboudi ve ark. 1992). Wilson ve ark.
(1998)’nin Kuzey irlanda’da yumurtalar
lizerine yapmis olduklar1 bir calismada
%0.43 diizeyinde Salmonella spp. tespit
edildigi bildirilmistir. Mahmud ve ark.
(2015) tarafindan Banglades’te satisa
sunulan yumurtalar iizerine yapilan
calismada da  %86.40 diizeyinde
Salmonella spp. yoniinden pozitif sonug
alindig, en fazla etkene (%97) yumurta
kabugunda rastlanildig: ifade edilmistir.
Shahzad ve ark. (2012) Pakistan’da

yaptiklar caligmada, yumurta
kabuklarinda %34.12, yumurta
iceriginde %12.69 ve yumurta saklama
tepsilerinde ise  %36.36  oraninda
Salmonella Spp. belirlendigini
bildirmisler, ayrica market satis

noktalarindaki yayginligin ¢iftlik tiretimi
olanlara gore daha fazla oldugunu ifade
etmislerdir. Bu arastirmada incelenen ¢ig
yumurtalardaki Salmonella tiirlerinin
yayginlik durumu ile Banglades’teki

calismanin bulgular1 benzerlik
gosterirken,  Pakistan ve  Kuzey
Irlanda’da yapilan calismalarin
bulgularindan oldukca yiiksek

bulunmustur. Yapilan bu arastirmada ¢ig
kdy yumurtalarinda %80 ve pigmis kdy
yumurtalarinda ise %10 oraninda
Salmonella  tiirlerine  rastlanmustir.
Pismis  yumurtalarda da  etkenin
belirlenmesindeki ~ temel  sebepler
arasinda  hijyenik  olmayan  arag
gereclerin  kullanilmasi,  personelin
hijyen kurallarina dikkat etmemesi ve
pisirme sirasinda uygulanan 1s1l iglemin
yetersizligi sayilabilir.

Yine yapilan bu calismada ¢ig
yumurtalarda % 50, pismis yumurtalarda
ise % 10 diizeyinde Shigella tiirleri izole
edilmig, pismis yumurtada sadece S.
sonnei  identifiye  edilirken,  ¢ig
yumurtalarda 2'si S. dysenteriae ile 1'er
adet S. flexneri, S. boydii ve S. sonnei
tanimlanmistir. Munir ve ark. (2014)'nin
Sudan'daki  c¢aligmalarinda  yumurta
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kabuk ve igeriklerinde Shigella tiirlerine
rastlanma oranindan (%4.76) oldukca
fazla ¢ikmistir. Hastalik etkenin yogun
cikmasinda; yumurta  kabugunun
kalitesiz olmasi, yumurta kabugunun
zarar gormesi, yumurtalarin
mikroorganizmalar ile kirlenmesi gibi
nedenler siralanabilir (Unliitiirk, 1998).

Siit ve triinleri de Salmonella ve
Shigella enfeksiyonlarinin yaygimliginda
onemli kontaminasyon kaynaklarindan
biridir (De Graaf ve ark. 1997; Godefay
ve Molla, 2000; Garci’a-Fulgueiras ve
ark. 2001; Coorevits, 2008). Nijerya’da
nono (¢ig inek siitiinden yapilan
fermente igecek), taze inek siitii ve
yogurt Ornekleri lizerine yapilan bir
calismada, Obande ve Azua (2013),
nono ve yogurtlarda %?23.3 diizeyinde
Salmonella  spp.  tespit  edildigi
bildirilmis ve bu iriinlerin tiiketimine
bagli olarak ciddi saglik problemlerinin
ortaya c¢ikabilecegi ifade edilmistir.
Siileymaniye’de taze peynirler iizerine
yapilan bir ¢alismada da Arif (2012),
%2.5 oraninda Salmonella spp. varligi
(S. enteritidis) bildirilmistir. Yapilan bu
arastirmada etkenin yogurtlarda
bulunmayip sadece ev yapimi ayranlarda
belirlenmesi, iiretimde kullanilan arag
gereglerin bulag riski tagimasindan, su
kalitesinin diisiik olmasindan veya
personel kaynakli bir kontaminasyondan
kaynaklanabilecegini  gdstermektedir.
Ancak iiretimde her ne kadar tuz ilavesi
yapilsa ve lirlinler dogal olarak biyolojik
inhibitorler icerse de, ¢ig veya yetersiz
181l islem uygulanan siitiin yogurda ve
peynire islenmesiyle etkenler
canliliklarini siirdiirebilmektedir.

Yine bu c¢alismada ev yapimi
ayranlarda bir adet S. flexneri ile
yogurtlarda ise bir adet S. sonnei varlhig
tamimlanmistir. Ev  yapimui ayran ile
yogurtlarda diger gida 6rnekleri arasinda
daha az c¢ikmasinda, siitiin yogurda
islenmesinde 1s1l islem ve
fermantasyonun  etkili  olabilecegi
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diisiiniilse de personel veya cevresel
kontaminasyon varlig1 diisiiniilmektedir.
Ayrica, Garci’a-Fulgueiras ve ark.
(2001), ispanya'da taze pastdrize edilmis
siit peynirlerinin  tiiketimiyle ilgili
gastroenteritis ile iliskili geriye doniik
vaka taramalarinda, 1995 yilinin Kasim
ayinda ortaya c¢ikan, 200 kisinin
etkilendigi salgin etkeninin S. sonnei ve
kaynaginin ise pastorize edilmis siitten
yapilan taze peynirlerin oldugunu
saptamiglardir. Tiiketilen {i¢ yemek tiirii
icinde hastalikla iligkisinin istatistiksel
olarak (p< 0.001) diizeyde, taze tiiketilen
peynir oldugunu tespit etmislerdir.
Peynir {retiminin tiim asamalarinda
hijyenik kosullarin uygulanmasi, ¢ig ya
da pastorize edilmeyen taze peynirlerin
tiketilmesi ve satisinin  olmamasi
gerektigi vurgulanmustir. Ancak
Cetinkaya ve ark. (2008) tarafindan
Bursa'da yapilan caligmada ¢ig inek
stitlerinde Shigella tiirlerine
rastlanilmadig bildirilmistir. Bu nedenle
hijyenik alt yapimin saglanmasi yaninda
cevresel faktorlerin de (hayvan sagligi,
kullanilan su kalitesi ve personel hijyeni
vb) Shigella tiirlerinin varligi tizerine
etkili olabilmektedir. Yine Ahmed ve
Shimamoto  (2014), Misir'da  siit
orneklerinin ~ Shigella  tirleri1  ile
kontaminasyon diizeyini %1.40 olarak
belirlemislerdir. Tiir diizeyinde ise siit
orneklerinde S. flexneri'yi %0.9, S.
sonnei'yi de %0.5 oraninda
saptamiglardir. Shigella tiirlerine iriin
bazinda en ¢ok kare peynirlerde %0.9
rastlamiglardir. Bu caligmadaki artisin
(%10), diger caligmalara gore yliksek
oranda  ¢ikmast  gida  giivenligi
sistemlerinin Irak'ta uygulanmadigini
gostermektedir.

Salmonella ve Shigella tiirlerinin
en Onemli ve yaygin gorildigi
kaynaklarin baginda sular gelmektedir (
Kozlica ve ark. 2010; Ihejirika ve ark.
2011; Chouhan, 2015; Patel ve ark.
2015). Yapilan bu  arastirmada
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Salmonella tiirlerine i¢gme sularinda
rastlanilmazken, yikamada kullanilan
sularda %70 oraninda rastlanilmistir. Bu
calismanin igme sularma ait bulgulari,
Kamerun’da yapilan ¢alismanin Ihejirika
ve ark. (2011) tarafindan saptanan
Salmonella spp. bulgularindan (%1.30)
ve Madhyapur Thimi’deki arastirmanin
Jafari ve ark. (2006) tarafindan tespit
edilen S. typhi (%2.1) ile S. paratyphi
(%1.40) bulgularindan diisiik ¢ikmustir.
Bunun nedeni, bu bakterinin klorlamaya
kars1 duyarli olmasina bagli olarak igme
sularinin diizenli araliklarla
klorlanmasina baglanabilir. Ancak temiz
oldugu disiiniilerek Kore (2013) ve
Nijerya (2001)’da yikamada kullanilan
kaynak/kuyu sularinda tespit edilen
Salmonella spp. bulgulart ile uyum
gostermektedir. Nitekim gelismemis bu
bolgelerde alt yapt sorunlart devam
etmektedir (Al Lami ve ark. 2014,
Almashhadany, 2019). Bununla birlikte
kanalizasyon  sularinin  insan  ve
hayvanlarin igme/yikama sularina bir

sekilde karismis olabilmesi de s0z
konusudur.
Yine bu c¢alismada i¢me

sularinda %20 ve yikamada kullanilan
sularda ise %80 oraninda Shigella spp.
izole edilmis, igme sularinda 2'si S.
dysenteriae  olarak  tanimlanirken,
yikamada kullanilan sularda 4% S.
dysenteriae, 2'si S. flexneri ve 1'er adet
de S. sonnei ve S. boydii olarak identifiye
edilmistir. Nitekim Crockett ve ark.
(1996), Shigelloz'da sular araciligiyla
10.5-12 hiicrenin, yemekler icin ise 344
hiicrenin olmast durumunda salginin
ortaya ¢iktigmi belirlemislerdir. Bu
sayilarin S. dysenteriae ve S. flexneri i¢in
risk  degerlendirilmesinde ~ Onemli
oldugunu bildirmislerdir. Kamerun’da
cesitli igme suyu kaynaklarinda yapilan
Salmonella ve Shigella varlig1 iizerine
bir ¢alismada, Salmonella varliginin
%1.30 ve Shigella varliginin ise % 0.24
oldugunu ifade etmislerdir (Ihejirika ve
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ark. 2011). Ayrica Sila ve ark. (2001)
Nijerya’da Imo nehrinden Shigella spp.
% 71.00 ve Salmonella spp. % 71.00
diizeylerinde izole etiklerini
bildirmislerdir. Chouhan (2015) yapmuis
oldugu c¢alismasinda, igme suyu
temininde kullanilan kaynak sularinin
tamaminda, kaynak sularmin iglenmesi
durumunda da %91.6 diizeyinde Shigella
tiirlerine rastladiklarini bildirmistir.

Bu c¢alismada Shigella tiirlerinin
yayginliginda elde edilen bulgularin,
Ihejirika ve ark. (2011) ile Sila ve ark.
(2001)nin  ¢aligmalarindan  yiiksek
cikarken Chouhan (2015) tarafindan
yapilan caligmaya gore diisiik ¢cikmistir.
Burada yiiksek oranda etken varligi,
cevresel kontaminasyon, kanalizasyon
veya atik sularin karigmasi, aritma
tesislerinin yeterli diizeyde ¢alismamasi,
sularin dezenfeksiyonun etkili diizeyde
yapilmamasina baglanabilir. Bu yilizden
bu sularin kullanilmasiyla Shigelloz
yaninda bir¢ok hastaligin ortaya ¢ikmasi
s6zkonusu olabilmektedir.

Nitekim, Alcoba-Flérez ve ark.
(2005), ispanya'da kirsal bir otelde
ortaya ¢ikan diyareye baglh gida kaynakl
hastaligin belirlenmesine yonelik bir
calismada, 28 turistin 14 (% 50)'inde S.
sonnei tanimladiklarini bildirmislerdir.
Hastalik semptomlarmi 14  kisinin
tamaminda karin agrist ve ishal, 5'inde
kusma, 2'sinde ates ve 1 kiside ise asir1
su kaybina bagli bobrek yetmezligi tespit
etmislerdir. Enfeksiyon hastalig1
salginlarmin riskinin, gida giivenligi
onceliklerinin belirlenmesiyle atik su ve
icme suyu tesislerinin diizenli araliklarla
klorlanmasi, izlenebilir ve denetlenebilir
olmastyla azalabilecegini belirtmislerdir.
Makintubee ve ark. (1987) tarafindan
yapilan bir ¢alismada, yiizme ile iliskili
olan Shigelloz'a baghh diyare, karin
agrisi, ates, bulanti, kusma ve kanl-
mukuslu digkilama sikayetleri dikkate
aliarak 44 kisinin 38 (% 86)'inde yiizme
ile iliskili hastalik belirlemislerdir.
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Yiizmeyenlerde etkene
rastlamadiklarini, sadece su civarinda
gezenlerde %16.66, kafanin suya
gomiiliip  agiza su  kagmamasi
durumunda %20, agiza su kagmasinda
%61.81 oraninda tipik semptomlarin
ortaya c¢iktigini1 saptamiglardir. Bdylece,
yiizmenin diger enterik hastaliklar ve

Shigellozisin potansiyel bir kaynagi
olarak diistinebilecegini ileri
stirmiislerdir.

Sonug olarak Qaladze bolgesinde
incelenen orneklerde yiiksek diizeylerde

Salmonella ve Shigella tiirlerine
rastlanilmis  olup ve Orneklerin direk
veya dolayli olarak bu etkenlerle

bulagmasi nedeniyle, bunun halk sagligi,
hayvan sagligi ve ¢cevre saglig1 yoniinden
potansiyel bir tehlike olusturabilecegi
kanaatine varilmistir. Bu durumun
Oonlenmesinde  hijyenik  kosullarin
saglanmasi, yikama ve temizlemede
kullanilan sularin  mutlak derecede
icilebilir  nitelikte  olmasi,  portor
muayenelerinin aksatilmadan yapilmasi
ve denetimlerin  ilgili  kurumlar
tarafindan daha sik bir sekilde yapilmasi
gerekmektedir.  Ayrica  lretici  ve
tiketiciler gida enfeksiyon-
zehirlenmeleri yoniinden
bilinglendirilmeli ve isletmeler
denetlenebilir-diizeltilebilir kayitlar
yoniiyle HACCP gida giivenligi yonetim
sistemine entegre edilmelidir.
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