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Zoonotik hastalıklar (zoonozlar) genel olarak 
hayvanlardan insanlara bulaşan enfeksiyon has-
talıkları için kullanılan bir tanımdır. İnsanları 
enfekte ettiği bilinen yaklaşık 1500 patojen var-
dır ve bunların %61’i zoonotik hastalıklara neden 
olmaktadır (1). Zoonozlar tüm dünyada olduğu 
gibi ülkemizde de gittikçe önemi artan enfeksi-
yon hastalıkları arasında yer almaktadır.

Zoonozların asıl kaynağı hayvanlar olup in-
san-hayvan epidemiyolojik etkileşimi sonucu or-
taya çıkmaktadır. Zoonotik hastalığa neden olan 
etkenler insanlara farklı yollardan bulaşabilmek-
tedir. Başlıca bulaş yolları;
a. İnhalasyon yolu ile,
b. Kontamine gıda ve suların yenmesi veya 

içilmesi,
c. Hayvan ısırmaları,
d. Kontamine su ile deri teması,
e. Artropod ve vektörler yolu şeklinde özetleye-

biliriz (2).

Gıda kaynaklı zoonotik hastalıklar hayvansal 
kaynaklı kontamine gıdaların yenmesi sonucu 
ortaya çıkmaktadır. Etyolojide bakteriler, virüs-
ler, parazit ve mantarlar yer almaktadır. Gıda 
kaynaklı zoonozlarda en sık bakteriyel etkenler 
yer almakta olup, bakteriyel etkenler arasında 
Salmonella spp., Campylobacter spp., Shigella, 
Brucella spp., Cryptosporidium, Escherichia 
coli, Yersinia, Vibrio, Listeria ve Cyclospora yer 
almaktadır. Gıdalarla bulaşan bakteriyel etkenler 
tablo1’de yer almaktadır (3).

Gıda kaynaklı viral zoonozlar arasında en 
önemli sebebini Norwalk benzeri ajanlar oluştur-
maktadır. Rotavirüs, astrovirüs ve hepatit A gıda 
kaynaklı zoonoz etkenleri arasında yer almakta-
dır (Tablo2). Fekal oral yolla bulaşan bu etkenleri 
bazı kaynaklar zoonoz olarak kabul etmemekte-
dir. Fakat kontamine hayvan kaynaklı gıdalar ile 
de insanlara bulaşabildiğinden zoonozlar arasın-
da incelenmektedirler (3).
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Ülkemizde Tarım ve Orman Bakanlığı gıda 
güvenliği ve denetiminden sorumludur. Gıda 
üretimi ve denetlenmesine yönelik yasal düzen-
leme ilk olarak 1997 yılında hazırlanmış ve 2011 
yılında “Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği” yeniden 
düzenlenmiştir.

2000’li yılların başında “Tek Sağlık” kavramı 
ile tanıtılan insan sağlığı, hayvan sağlığı ve içinde 
yaşadığımız ekosistem sağlığı birbirlerine bağ-
lıdır. Bu amaçla Dünya Hayvan Sağlığı Örgütü 
insan-hayvan-ekosistemde kilit rol alan kuruluş-
ları bir araya getirmiştir. Buna göre gıda kaynaklı 
zoonotik hastalıkları kontol etmek öncelikle hay-
van sağlığı ile başlamaktadır. Gıda üretiminin ilk 
aşaması olan hayvanların beslenmesi, barınması 
ve bakımının uygun şartlarda yapılması gerek-
mektedir (48). Hayvanlar epidemiyolojik öneme 
sahip olan hastalıklar açısından taranmalı ve aşı-
sı olan hastalıklara karşı aşılanmalıdır. Zoonotik 
etkenler hayvanlara kontamine su ve yemler 
aracılığıyla bulaşabildiği için ve gıda temini sağ-
lanmalıdır. Hayvan kesim işlemlerinin yapıldığı 
mezbahaların temizlik ve dezenfeksiyonları ya-
pılmalı ve düzenli olarak denetlenmelidir (49).

Hastalık Kontrol ve Önleme Merkezi gıda gü-
venliğinde dört önemli adımı vurgulamaktadır. 
Temizlik ilk adımı oluşturmaktadır. Yiyecekler 
hazırlanmadan önce ve sonra, yemekten önce 
mutlaka 20 saniye su ve sabunla el hijyeni sağ-
lanmalıdır. Çiğ et, az pişmiş et ve kümes hayvan-
larına ait ürünler Campylobacter, Salmonella, 
Clostridium türleri, Yersinia ve diğer bakterileri 
içerebilir. Ve bu ürünlerin çapraz kontaminasyo-
nunu engellemek için yemekleri hazırlamada kul-
lanılan kesme tahtaları, kaplar ve tezgah sıcak su 
ve sabunla temizliği yapılmalıdır. Taze meyve ve 
sebzeler bol su ile durulanmalıdır. Çiğ et, kümes 
hayvalarına ait ürünler, yumurta ve deniz ürün-
leri pişmiş gıdalardan ayrı bir şekilde muhafaza 
edilmeli ve buz dolabında saklanmalıdır (50). 

Gıdalar uygun iç sıcaklığına ulaşana kadar 
pişirilmelidir. Çiğ süt, çiğ yada az pişirilmiş et, 
kümes hayvanı ürünleri ve deniz ürünleri tüketil-
memelidir. Yiyeceklerin sadece rengi ve kokusuna 

bakılarak pişip pişmediği söylenemeyeceğinden 
yemek termometrelerinin kullanımı önerilmek-
tedir. Pişirilmiş gıdalar iki saat içinde buzdolabı-
na konulmalıdır. Dondurulmuş gıdalar buz dola-
bı, soğuk su veya mikrodalgada çözdürülmelidir. 
Bakteriler oda ısısında hızla çoğalacağından oda 
ısısında bekletilerek çözdürülmemelidir (51).

Sonuç olarak; gıda kaynaklı zoonotik hastalık-
lar yeni tanımlanmış patojenlerle yeniden önem 
kazanmış ve evrensel bir halk sağlığı problemi 
haline gelmiştir. Patojenlerin insanlara bulaş-
masında başlıca hayvansal ürünler kaynak oluş-
turmaktadır. Enfekte hayvanlarda herhangi bir 
hastalığa neden olmaksızın bu hayvanlardan elde 
edilen ürünlerle insanlar enfekte olabilirler. Gıda 
kaynaklı bulaşlarda kontamine gıdaların kokusu 
ve tatları tamamen normal olabilmektedir. Gıda 
kaynaklı zoonotik hastalıkların kontrol ve ön-
lenmesinde gıdaların üretimi, hazırlanması, ta-
şınması ve tüketiciye ulaştırılmasına kadar olan 
tüm aşamalarında gıda güvenliği sağlanmalıdır. 
Ayrıca tüketiciler gıdaların temizlik, hazırlık, sak-
lama ve pişirme aşamalarının hepsinde CDC’nin 
gıda güvenliği önerilerine dikkat etmelidir. 
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