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Özet: Shiga toksin üreten Escherichia coli (E. coli) ‘ler hayatı tehdit eden hemolitik üremik sendrom (HUS), hemorajik 
kolitis, kanlı ve kansız diyare gibi farklı klinik bulgulara neden olan önemli bir gıda patojenidir. E. coli O157:H7’nin klinik 
açıdan en önemli virulans faktörleri; shiga-like toksinler (stx1 ve stx2), intimin ve enterohemolizindir. E. coli O157:H7’nin 
neden olduğu gıda kaynaklı enfeksiyonların çoğu çiğ et ve çiğ süt gibi sığır orjinli gıdalardan meydana gelmektedir. 
Etkenin neden olduğu enfeksiyonlarda antibiyotikler tedavi amacıyla kullanılmamalıdır. Antibiyotik uygulamalarının 
tedavide yardımcı olduğuna dair herhangi bir kanıt yoktur ayrıca antibiyotik alımı HUS riskini artırabilir. Bu nedenle E. 
coli O157:H7 enfeksiyonlarının önlenmesinde en önemli yol koruyucu tedbirlerdir. 

Anahtar Kelimeler: E. coli O157:H7, hemolitik üremik sendrom, hemorajik kolitis, korunma 

 

Importance of Escherichia coli O157:H7 in Food of Animal Origin 

Summary: Shiga toxin-producing Escherichia coli (E. coli) is an important emerging foodborne pathogen associated 
with different clinical manifestations such as haemorragic and non- haemorragic diarrhea, hemorrhagic colitis (HC), 
and the life-threatening hemolytic-uremic syndrome (HUS). The most clinically important virulence factors of E. coli 
O157:H7 is the production of Shiga-like toxins (stx1 and stx2), intimin and enteroheamolysin. Most of the foodborne 
infections caused by E. coli O157:H7 have been associated with foods of bovine origin, particularly ground beef and 
raw milk. Antibiotics should not be used to treat this infection. There is no evidence that treatment with antibiotics is 
helpful, and taking antibiotics may increase the risk of HUS. Therefore protective measurement is the major way to 
prevent E. coli O157:H7 infections. 
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Giriş 

İnsan beslenmesinde hayvansal ürünler oldukça 
önemli role sahiptir. Hayvansal gıdaların başında 
da et ve et ürünleri gelmektedir. Yeterli miktarda 
hayvansal protein tüketen insanlar fizyolojik olarak 
daha iyi gelişirler. Özellikle bebeklerin anne kar-
nında ve doğumdan sonra zihinsel gelişimleri için 
annenin yeteri kadar hayvansal protein alması 
zorunludur. Ancak insan beslenmesinde oldukça 
büyük öneme sahip olan hayvansal gıdalar, hijye-
nik ve teknolojik kurallara uygun olmayan şartlarda 
üretildiğinde besin kaynaklı hastalıklar açısından 
riskli olabilmektedir. Besin kaynaklı bakteriyel has-
talıklara yol açan patojenlerden biri de günümüzde 
önemi giderek artan Escherichia coli O157:H7’dir. 

Escherichia coli O157:H7 Serotipinin Özellikleri  

Theodor Escherich tarafından bir çocuğun dışkı-
sından izole edilen ve önce Bacterium coli commu-

ne olarak isimlendirilen Escherichia coli insanların 
gastro intestinal sisteminde yaşayan Gram negatif, 
fakültatif anaerob bir bakteridir (15, 37). E. coli’le-
rin, üriner sistem hastalıkları, sepsis, meningitis ve 
enterik hastalıklara neden olduğu bilinmektedir. 
Diyarejenik E. coli’ler,  enteropatojenik E. coli  
(EPEC), enterotoksijenik E. coli (ETEC), enteroin-
vazif E. coli (EIEC), enterohemorajik E. coli  
(EHEC), diffuz-adhering E. coli  (DAEC), entero-
agregatif E. coli (EAggEC) olmak üzere altı ana 
grup altında toplanmaktadırlar (37, 45). Shiga-like 
toksin üreten E. coli’ler özellikle O157:H7 serotipi 
önemli bir gıda patojeni olarak tanımlanmaktadır 
(20). E. coli O157:H7, ilk kez 1975’de Kaliforni-
ya’da kanamalı diyare geçiren bir kadın hastadan 
izole edilmiştir (60).  

E. coli O157:H7 serotipi diğer E. coli’lerden; 42 oC 
ve üzerinde ürememesi, sorbitolü fermente ede-
memesi, β-glikorunidaz enzimlerine sahip olma-
ması ve enterohemolizin üretme özelliği ile ayrılır. 
E. coli O157:H7 diğer E. coli‘lere göre safra tuzları-
na daha duyarlıdır (20, 21). E. coli O157:H7 floro-
jenik ürünün oluşumuna yol açan 4- methylumbelli-
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ferone glukuronide’i (MUG) hidrolize eden β-
glikorunidaz enzim aktivitesine sahip değildir. Bu 
nedenle E. coli O157:H7 serotipinde diğer E. coli 
serotiplerinde tipik olan MUG reaksiyonu negatiftir 
(21, 22).  E. coli O157:H7 serotipinde MUG, hidro-
jen sülfür oluşturma, Voges-Proskauer, sorbitol 
testleri negatif, laktoz ve glikozdan gaz oluşturma, 
indol, metil red, hareket ve lizin dekarboksilaz test-
leri ise pozitiftir (3, 7, 59). 

E. coli O157:H7’nin patojenitesinde etkili virulans 
faktörleri; Shiga-like toksin 1 ve 2 (stx1, stx2), inti-
min ve plasmid kaplı enterohemolizindir. Shiga-like 
toksinler hemorajik kolitis ve HUS’un patogenezin-
de başlıca etkili faktördür (23, 24, 30). E. coli 
O157:H7 ‘nin Shiga-like toksini insan kolon ve du-
edonumu için sitotoksiktir. Toksin bağırsakta sıvı 
birikimine ve kript epitellerinin yıkımı ile kolonik 
lezyonlara sebep olur. İntimin intestinal kanala 
tutunmayı kolaylaştırmaktadır (38, 46, 51, 54). E. 
coli O157:H7 diğer bütün E. coli türlerinde olduğu 
gibi alfa hemolizin antijenine sahiptir. Bu antijen 
plazmid üzerinde lokalize olan hly A geni tarafın-
dan kodlanır. Hemolizin antijeni, HUS hastalarının 
% 95’inde belirlenmiştir. Enfeksiyonun patogenezi-
sinde hemolizin antijeninin rolü belirsizdir (33). 

Escherichia coli O157:H7’nin Bulaşma Kaynağı 
ve Epidemiyolojisi  

E. coli O157:H7 gıda kaynaklı önemli bir patojen-
dir. E. coli O157:H7 ilk kez 1982 yılında Amerika 
Birleşik Devletlerinde hazır yiyecek satan restoran 
zincirlerinde satışa sunulan kontamine hamburger-
lerin tüketilmesi ile meydana gelen besin zehirlen-
melerinden izole edilmiştir (21, 22, 38). Özellikle 
10 yaş ve altındaki çocuklarda tehlikeli olan E. coli 
O157:H7, kontamine gıdalarla ve enfekte kişilerle 
temas yolu ile bulaşabilmektedir (10, 11, 23, 24). 
Anaokulu ve düşkünler evi gibi kişisel hijyenin ye-
terli olmadığı yerlerde enfeksiyonun insandan in-
sana hızla yayılabildiği bilinmektedir (52). E. coli 
O157:H7 serotipi başta süt sığırları olmak üzere 
memeli ve kanatlı hayvanların dışkıları ile ete, sü-
te, toprağa ve suya dolayısıyla tüm çevreye yayıl-
maktadır. Köpek, koyun, kuş, geyik ve sığırlar da 
bu serotipin kaynağıdır (18, 50, 53, 57). 

E. coli O157:H7, çiğ ya da yeteri kadar ısı görme-
miş hayvansal gıdaların ve hayvanların dışkısı ile 
kontamine olan besinlerin tüketilmesi ile bulaşmak-
tadır. Etkenin bulaşmasında başlıca rezervuarlar 
sığırlardır (11, 12, 26, 36). Domuz ve kanatlı etleri 
de bu organizma için rezervuardır (35, 43, 63). 
Aynı zamanda sığır dışkısı ile kontamine içme 
suları ve bitkisel ürünlerin tüketilmesi de salgınlar-
da önemli rol oynamaktadır (48, 49, 64). Kesimha-

nelerde derinin yüzülmesi ve iç organların çıkarıl-
ması sırasında sığır eti kontamine olabilir. Etin 
kıyılması ve parçalanması sırasında yüzeyden iç 
kısımlara geçen bakteri yeterli ısı işlemi uygulan-
madığında canlılığını sürdürebilmekte ve halk sağ-
lığı açısından tehlike oluşturabilmektedir (13, 14, 
61). Etkenin hayvansal gıdalardaki prevalansını 
ortaya koymaya yönelik yapılan çalışmalardan; 
Normanno ve ark. (46) İtalya’da yaptıkları çalışma-
da taze sosislerden elde edilen 10 E. coli O157 
izolatının 6’sının O157:H7 olduğunu bildirmişlerdir. 

Mısır’da yapılan bir çalışmada Abdul-Raouf ve ark. 
(1) çeşitli gıdalarda E. coli O157:H7 araştırmışlar-
dır. Buna göre mezbaha, süpermarket ve çiftlikler-
den alınan 50 sığır eti kıymasının 3’ünde (% 6.0), 
50 tavuk eti kıymasının 2’sinde (% 4),  etkeni sap-
tamışlardır. Olivera ve Tatjana (48) ’nın incelediği 
65 kıyma numunesinin sadece 1’inde O157 serog-
rubu izole edilmiştir. 

Türkiye’de Sarımehmetoğlu ve ark (56), Ankara 
bölgesinde 251 taze sığır etinin 90’nında (% 7.6) 
E. coli O157 saptamışlar, bu örneklerden elde edi-
len izolatların 2’sinin O157:H7 olduğunu bildirmiş-
lerdir. 

Alişarlı ve Akman (4) inceledikleri 150 adet dana 
kıymanın 7’sinde (% 4.66), 150 adet koyun kıyma-
sının 3’ünde (% 2) E. coli O157 saptamışlardır. 
Gönül (31), 20 çiğ süt numunesinde E. coli 
O157:H7 serotipini araştırmış, ancak etkeni izole 
edememiştir. Gümüşsoy ve Gönülalan (32) incele-
dikleri 100 adet taze peynir numunesinden hiçbi-
rinden O157:H7 izole edememişlerdir.  

Ertaş ve Gönülalan (25) tarafından, E. coli O157: 
H7’nin çiğ köftelerdeki prevalansının araştırılması 
amacı ile incelenen 100 adet çiğ köfte numunesin-
de etkenin varlığına rastlanmamıştır. Akkaya ve 
ark. (2) 100 çiğ süt örneğinin 3’ünde (%3) ve 100 
adet peynir örneğinin 1’inde (%1) E. coli O157:H7 
tespit etmişlerdir. 

Escherichia coli O157:H7’nin Yaptığı                 
Hastalıklar  

E. coli O157:H7 kaynaklı pek çok gıda zehirlenme-
si vakası bildirilmiştir. E. coli O157:H7 serotipi üret-
tiği verotoksinden dolayı, diyare, hemorajik kolitis 
(HK), hemolitik üremik sendrom (HUS) ve Trombo-
tik Trombositik Purpura (TTP) gibi önemli klinik 
bulguların ortaya çıkmasına neden olmaktadır (16, 
19, 21, 22, 27, 42, 46). Bu nedenle E. coli suşuna 
nazaran insanlar için daha önemli bir enfeksiyon 
kaynağıdır. Vaka sıklığının artışına gerekli enfektif 
dozun düşük oluşu neden olmaktadır (21, 42, 46). 
Hemorajik kolit aniden ortaya çıkan şiddetli karın 
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ağrısı, kanlı ishal ve ateş ile karakterize bir hasta-
lıktır. Hastalık oluşumundan 24- 48 saat sonra sulu 
diyare ortaya çıkar. Kusma nadirdir. Salgınlar birin-
cil olarak besin kaynaklıdır. E. coli O157:H7 spora-
dik bakteriyel diyarel hastalıkların oldukça yaygın 
bir sebebidir. Çocuk ve yaşlılarda klinik belirtiler ve 
komplikasyon riski hayli yüksektir (47, 55, 62).  

E. coli O157:H7’den kaynaklanan hemorajik kolitis 
ve hemorajik üremik sendromun ortaya çıkması iyi 
pişirilmemiş etlerin tüketilmesi ile ilişkilidir (13, 14). 
Hastalık genelde bir hafta içinde düzelmesine rağ-
men hastaların % 5-10’unda hemolitik anemi, 
trombositopeni ve böbrek yetmezliği ile karakterize 
olan HUS gelişir. Hemolitik üremik sendrom, E.coli 
O157:H7 enfeksiyonunun en ciddi sonuçlarından 
birisidir. HUS E. coli O157:H7 ile enfekte olan has-
taların % 2-8’inde gelişmektedir. En yaygın olarak 
çocuklar etkilenir ve çocuklarda akut böbrek yeter-
sizliğine neden olmaktadır. Çocukların % 3-5’inde 
ve 30 yaş üzerindeki kişilerde kalıcı böbrek fonksi-
yon kaybına neden olabilir. Çoğu kez hastalara 
diyaliz ve kan nakli gerekebilir, nöbet ve koma ile 
karakterize merkezi sinir sistemi hastalıkları gelişir. 
Hastalarda sarılık, sıklıkla yüksek tansiyon ve kalp 
yetmezliği de görülebilir. Hemolitik üremik send-
romlu hastaların % 8’inde yüksek kan basıncı, 
nöbetler, körlük, felç gibi komplikasyonlar da olu-
şabilir (5, 6, 11, 33, 35). Yaşlı insanlarda HUS ve 
ateş ile merkezi sinir sistemi bozukluğu semptom-
ları ile seyreden Trombotik Trombositopenik Pur-
pura (TTP) meydana gelir. Hastalıkta beyinde kan 
pıhtısı oluşur ve genellikle ölüm ile sonuçlanır. 
Yaşlılarda mortalite (ölüm) oranı % 50’ye kadar 
yükselir (5, 8, 59). 
 

Teşhis  

Gıdalarda E. coli O157:H7 hiç bulunmaması gere-
kir. Buna göre gıdalarda bu bakteri var/yok testi ile 
belirlenir. Bu amaçla; selektif zenginleştirme, se-
lektif katı besiyerine sürme, biyokimyasal identifi-
kasyon ve serolojik yöntemlerle doğrulama işlem-
leri uygulanır. E. coli O157:H7 serotipin standart 
kültürel yöntemlerle belirlenmesinde sorbitolü kul-
lanamaması ve MUG reaksiyonunun negatif olma-
sı olmak üzere iki kriter baz alınır. Bu iki temel re-
aksiyon ile katı besiyerinde gelişmiş olan koloniler 
arasından muhtemel E. coli O157:H7 serotipleri 
seçilebilir. Gıda maddesinde bulunan diğer bakteri-
lerin E. coli O157:H7’yi maskeleyebilmesi ve dola-
yısı ile sahte negatif sonuçlar alınabilmesi nedeni 
ile bu durumu önlemek amacı ile daha duyarlı olan 
enzimatik, serolojik ve moleküler yöntemler kulla-
nılmaktadır (20, 33).  

 

Hemorajik kolitis ve hemolitik üremik sendrom ile 
ilişkili bazı E. coli O157:H7 suşları sorbitolu fer-
mente edebilir ve yanlış negatif sonuçlar verebilir. 
Bu nedenle her sorbitol negatif E. coli suşu 
O157:H7 serotipi olarak değerlendirilmemeli, basit 
olarak MUG testi ile izolatın E. coli tip 1 olup olma-
dığı kontrol edilmelidir. Flora içinde en yaygın bu-
lunan bakterilerden E. coli tip 1, Citrobacter freun-
dii, Serratia spp. sorbitol pozitif iken, Hafnia alvei 
sorbitol negatiftir, Enterobacter 'lerde ise sorbitol 
reaksiyonu türlere göre değişmektedir. Escherichia 
hermanii ve diğer bazı enterik bakteriler biyokim-
yasal olarak tipik E. coli O157 sonuçlarını verirler. 
Bu nedenle biyokimyasal identifikasyonda dikkatli 
olunması ve sahte pozitif sonuçlardan sakınılması 
ve serolojik yöntemlerle doğrulama yapılması ge-
rektiği vurgulanmaktadır ( 5, 6, 33, 47). 

E. coli O157:H7 şuşlarının serolojik özelliklerini 
belirlemede en çok kullanılan test Lateks Aglüti-
nasyon testidir. Lateks aglütinasyon doğrulama 
testi E. coli O157:H7 şuşlarının hızlı identifikasyo-
nu için kullanılan ve yüksek duyarlılığa sahip bir 
testtir. Test kiti iki adet latex solüsyonu içermekte-
dir. Bunlardan test solüsyonu E.coli O157:H7 anti-
jenine özel tavşan antikorları ile kaplanmış lateks 
partiküllerinden oluşurken, diğeri ise kontrol solüs-
yonudur ve pre-immun halde tavşan globinleri içe-
rir. İzolasyon aşamasında elde edilen sorbitol ne-
gatif koloniler lateks testine tabi tutularak bir daki-
ka içinde etken belirlenebilmektedir. Gold Labelled 
Immuno Sorbent Assay (GLISA) testi, gıdalarda E. 
coli O157:H7 aranması ve doğrulanması için im-
mun akış prensibine dayanılarak geliştirilmiş im-
munolojik bir tarama testidir (33).  

Kırmızı ve beyaz et ürünlerinde E. coli O157:H7 
aranmasında zenginleştirme besiyeri olarak mEC 
Broth+Novobiosin önerilmektedir. Bu yönteme 
göre tanımlanan E. coli O157:H7'nin doğrulanması 
için, zenginleştirme kültüründen Fluorocult E. coli 
O157:H7 Agar,  Fluorocult HC Agar, CT-SMAC 
Agar veya SMAC Agar besiyerlerinden herhangi 
birine sürme yapılıp 37°C'de 18-24 saat inkübas-
yona bırakılır. İnkübasyon sonunda 1-5 adet renk-
siz, şüpheli koloni alınıp 0,2 ml saf su içinde çö-
zündürüldükten sonra identifikasyon aygıtı ile kont-
rolü yapılıp doğrulanmaktadır (9, 14, 43, 59).  

Enzyme-Linked ImmunoSorbent Assay (ELISA) 
etlerde E. coli O157’nin varlığını göstermek için 
gerekli zamanı önemli bir şekilde azaltan hızlı ve 
güvenilir bir testtir. Gerek ELISA uygulamaları ge-
rek nötralizasyon testleri enfekte olmuş hastaların 
belirlenmesinde duyarlı değildir. Selektif zenginleş-
tirme kültürünün "sandwich" ELISA E. coli O157 
antijeni için spesifik bir poliklonal antikor ile uygu-
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lanmasıdır. Yüksek düzeydeki spesifikliği, duyarlılı-
ğı ve hızlı olmasının yanında bu işlem rutin mikro-
biyolojik kontroller için kolay ve uygun bir yöntem-
dir. Et ve tavuk ürünlerinden E. coli O157:H7 izo-
lasyonu için ticari olarak bulunan ve E. coli O157 
antijeni için "reactive disc blot" ELISA sisteminin 
kullanıldığı bir tarama yöntemi de tasarlanmıştır 
(13, 14, 33). 

İmmünomanyetik ayırım (immunomagnetic sepa-
ration) tekniği gıda maddelerinde ve diğer örnek-
lerde mikroorganizmaların aranmasında kullanılan 
hızlı, yüksek spesifikliğe sahip ve uygulaması basit 
bir yöntemdir. Bu yöntemin prensibi spesifik immü-
nokimyasal ajanlar (monoklonal, poliklonal ve re-
kombinant antikorlar) ile kaplanmış manyetize 
boncuklar kullanılarak istenen mikroorganizmanın 
aranması esasına dayanmaktadır. Bu yönteme 
göre geliştirilmiş, Dynabeads anti E. coli O157 
kitleri bulunmaktadır (13, 39). 

Gelişen teknoloji ile birlikte E. coli O157:H7’nin 
teşhisinde başta DNA esaslı testler ve immunenzi-
matik yöntemler gibi çeşitli analiz yöntemleri geliş-
tirilmiştir. İmmunoassay, radioimmunoassay (RIA), 
fluorescent immunoassay (FIA), enzim immunoas-
say (EIA),  immun peroksidaz gibi serolojik testler-
le bakterilerin belirlenmesi daha kolay ve daha 
kısa zamanda gerçekleştirilmektedir. Ayrıca DNA 
probları kullanılarak yapılan testler ve E. coli suşla-
rına ait spesifik yapısal veya toksin proteinlerinin 
polimeraz zincir reaksiyonu (PZR) ile çoğaltılarak 
elektroforez işlemi ile tespit edilmesi esasına daya-
lı yöntemler de bulunmaktadır. Ancak bu yöntem-
ler henüz gıda sanayiinde yaygın olarak kullanıl-
mamaktadır (29, 39, 41).   
 

Tedavi ve Korunma 

E. coli O157:H7 ile enfekte olmuş insanlarda nons-
pesifik destekleyici tedavi önemlidir. Hastalığın 
tedavisinde antibiyotik kullanımının hastalığın sey-
rini kötüleştirebileceği ve HUS riskinin artabileceği 
bildirilmektedir. Bu nedenle hastalıktan korunma 
yöntemleri büyük önem kazanmaktadır (8, 23, 24, 
40, 42).  

Etken yüksek ısıya duyarlı olduğu için, gıda mad-
delerinin etkenin ölmesi için önerilen ısıda pişiril-
mesi ile E. coli O157:H7’nin inaktivasyonu sağla-
nabilir. Etin parçalanması ve kıyılması sırasında 
etin yüzeyinden iç kısımlarına geçen bakteri yeterli 
ısı işlemi uygulanmadığı taktirde canlılığını sürdür-
mekte ve halk sağlığı açısından önemli bir risk 
faktörü haline gelebilmektedir. Bu yüzden et ve et 
ürünlerinde uygulanan ısı işlemi ürünün her yerin-
de 70 oC ve üzerinde olması ile etken inaktive edi-

lebilir (6, 8, 42, 47). In vitro çalışmalar, yumurta 
sarısı antikorlarının E. coli O157:H7 gelişimini en-
gelleyici etkisi olduğu göstermiştir (44). 

Çiğ sütteki E. coli O157:H7 pastörizasyon ısısı ile 
inaktive olabilmektedir. Bu bakteri ışınlamaya da 
duyarlıdır, dondurulmuş, pişirilmemiş et ve et ürün-
lerine iyonize ışınlarının uygulanması ile gıda kay-
naklı hastalıkların düzeyleri azaltılabilir. Işınlama 
gıda maddelerinde bir hijyen güvencesi sağlan-
maktadır. Ancak etkenin aside direnç kazanması 
ışınlamaya da direnç kazanmasını sağlamaktadır 
(17, 18, 28, 34). 

Amerika Birleşik Devletlerindeki Gıda Güvenlik ve 
Denetim Servisi E. coli O157:H7’nin iyonize ışın-
larla pişirme işlemi olmaksızın etkili bir şekilde eli-
mine edilebileceğinden dolayı gelecekte sığır eti-
nin yüzeyinin büyük ölçüde ışınlanabileceğini bil-
dirmiştir. Sığır etlerinin ışınlanmasında etin tadında 
ve besin değerinde herhangi bir değişiklik olmadığı 
belirtilmiştir (17, 34). Ayrıca E. coli O157:H7’nin 
inaktivasyonu için çeşitli kimyasallar denenmekte-
dir, bu kimyasallardan klor, sular için etkili olabil-
mekte (48), yağlı ve yağsız sığır etleri için hidrojen 
peroksit etkili olmaktadır (17, 34).  

E. coli O157:H7 enfeksiyonları çiğ ya da yetersiz 
pişirilmiş gıdaların hazırlanması sırasında temas 
edilen araçlar veya eller vasıtasıyla oluşabilecek 
bulaşma engellenmelidir (57, 58). Gıda işletmele-
rinde çalışan işçilerin gıda maddelerine doğrudan 
temasının engellenmesi için uygun iş giysileri giy-
mesi, ağız ve saçların kapatılması, el ve tırnak 
temizliğine özen gösterilmesi ve işçilerin sanitas-
yon hakkında bilinçlendirilmesi gerekmektedir (5, 
8, 58).  
 

Sonuç 

İnsan ve hayvanların bağırsaklarında yaşayan 
Escherichia coli gıda hijyeninde indikatör mikroor-
ganizma olarak kabul edilir ve gıdalarda bulunması 
halinde fekal bir kontaminasyon olduğunun göster-
gesidir. E. coli’nin O157:H7 gibi serotiplerinin gıda-
da bulunması ise sadece söz konusu gıdanın hij-
yenik kalitesindeki düşüklüğü göstermeyip aynı 
zamanda ölümcül olabilen bir gıda enfeksiyonunun 
da habercisidir. Bu bakterinin doğal ortamı sıcak-
kanlı hayvanların bağırsakları olduğu için her türlü 
et ve et ürünleri bakterinin bulaşmasında önemli 
rol oynamaktadır. Kesimhane hijyeninin yetersiz 
olması ile kesim esnasında ete bulaşan bakteriler 
yeterli ısı işlemi ile karşılaşmadıkları zaman gıda-
da canlılıklarını devam ettirerek tüketiciye bulaş-
maktadır. Bunların dışında çapraz kontaminasyon 
ile pişmiş gıdaya sonradan bulaşma ve süt ve süt 
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ürünleri ile bulaşma da önemlidir. Bu nedenle gıda 
üretiminden satışına kadar bütün aşamalarda Ha-
zard Analysis and Critical Control Point (HACCP) 
sistemi uygulanması, Good Manufacturing Practi-
ce (GMP) kurallarına uyulması halk sağlığı açısın-
dan oldukça önemlidir. 
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