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Gıda Kaynaklı Bakteriyel Hastalıklar

GIDA KAYNAKLI BAKTERIYEL 
ENFEKSIYONLAR

Gıda kaynaklı bakteriyel enfeksiyonlar, kontamine 
gıda veya suyla alınan bakterilerin gastrointestinal 
sistemde çoğalmasıyla gelişir. Klinik bulgular etke-
nin özellikleri ve konağın duyarlılığına göre değişir. 
E. coli O157:H7 gibi yüksek virülanslı türler çok dü-
şük dozlarda hastalık yapabilirken, bazı patojenlerde 
enfeksiyon dozu 10⁵ KOB’ya ulaşabilir. Klinik tablo 
genellikle 24 saat içinde ortaya çıkar ve enterik (ishal, 
karın ağrısı, bulantı, ateş) veya sistemik belirtilerle 
seyredebilir. Başlıca etkenler Salmonella spp., Shigella 
spp., enteroinvaziv E. coli (EIEC), V. parahaemolyti-
cus, C. jejuni ve Y. enterocolitica’dır.

Bu enfeksiyonlar, dünyanın farklı bölgelerinde de-
ğişen prevalansa sahip olup başta hayvansal ürünler 
olmak üzere birçok gıdayla bulaşabilmektedir. Et, süt, 
yumurta, deniz ürünleri, taze sebze ve meyveler riskli 
grupları oluşturur. Gıda zincirinin herhangi bir aşa-
masında kontaminasyon gerçekleşebilir ve mikroor-
ganizmalar çevresel koşullara, saklama sıcaklıklarına 
ve işleme yöntemlerine bağlı olarak gıdalarda canlılı-
ğını sürdürebilir. Bu durum, hastalıkların halk sağlığı 
açısından önemini artırmaktadır.

GIDA KAYNAKLI BAKTERIYEL 
TOKSIENFEKSIYONLAR

Bakteriyel toksienfeksiyonlar, kontamine gıdalar-
la alınan canlı bakterilerin bağırsakta çoğalıp tok-
sin üretmesiyle oluşan, enfeksiyon ve intoksikasyon 
mekanizmalarının birlikte görüldüğü hastalıklardır. 
Toksin sentezi gıdada değil, özellikle ince bağırsakta 
gerçekleşir. Etkenlerin çoğu sporlu bakterilerdir; gı-
dalarda yaygın bulunur ve uygun olmayan saklama 
koşullarında hızla çoğalabilirler.

Bu grupta en önemli etken Clostridium perfrin-
gens, ardından Bacillus cereus’tur. Ayrıca Aeromonas 
hydrophila, Plesiomonas shigelloides, Vibrio cholerae 
O1 ve O139 serotipleri ile enterotoksijenik E. coli 
(ETEC) de önemli patojenlerdir. Ortak özellikleri, 
kontamine gıdada bulunup bağırsakta toksin üretme-
leri ve genellikle ishalle seyreden tablolar oluşturma-
larıdır.

GIDA KAYNAKLI BAKTERİYEL 
İNTOKSİKASYONLAR

Gıda kaynaklı intoksikasyonlar, gıdalarda önceden 
oluşan toksinlerin alınmasıyla ortaya çıkar. Burada 

mailto:avural@dicle.edu.tr
mailto:sahanguran@yahoo.com
mailto:berna.dumanaydin@dicle.edu.tr


130

VETERİNER HALK SAĞLIĞI

nin yüksek olduğu düşünülmekte ise de hayvanlarla 
ilişkili bazı S. aureus klonlarının insanlarda enfeksi-
yonlara neden olabileceğini göstermektedir. Çiftlik 
hayvanları ile ilişkili (LA-MRSA) klonlardan komp-
leks (CC) CC398 bu açıdan öne çıkmaktadır. CC398, 
başta domuzlar olmak üzere çiftlik hayvanlarıyla iliş-
kilidir ve birçok ülkede tespit edilmiştir. Bu klondan 
kaynaklanan hayvanlarla temas halinde olan veya ol-
mayan insanlarda enfeksiyon vakaları bildirilmiştir. 
CC398’e ek olarak, kuşlarda CC5, domuzlarda CC9, 
sığırlarda CC97 veya küçük ruminantlarda CC133 
gibi hayvanlarla ilişkili klonal kompleksler de vardır. 
İnsanlarda LA-MRSA ilk kez 2003 yılında domuz ve 
sığırlarda bulunan CC398 soyuna ait bir rezervuardan 
tespit edilmiştir. Ancak gıdalar LA-MRSA ile konta-
mine olabilirse de gıda kaynaklı enfeksiyonlarla ilişki-
si zayıf olduğu belirtilmektedir.

Bulunduğu Gıdalar ve Bulaşma 
Yolları
Başta domuz eti, sığır eti ve süt ürünleri olmak üzere 
birçok gıda maddesinde MRSA patojeni bulunabilir 
ve böyle gıdalar MRSA bakımından potansiyel bir 
risktir.

İnsanlar MRSA’yı, genellikle enfekte insanlarla 
doğrudan temas yoluyla veya kontamine çevresel yü-
zeyler veya tıbbi cihaz ve ekipman gibi hastane ortam-
larından alır.

İnsanlara LA-MRSA bulaşmasının potansiyel kay-
naklarının başında çiftlik hayvanları, pet hayvanları 
ve diğer evcil hayvanlarla doğrudan veya dolaylı te-
mas gelir. Memelilerin yanı sıra tilki, karaca, tavşan, 
yaban domuzu ve yabani hayvanlarda da LA-MRSA 
kolonizasyonu bildirilmiştir. Bu kapsamda böyle hay-
vanlarda potansiyel bir risk olarak insanlara bulaşma-
da rol oynar. Çiftlik hayvanlarından elde edilen başta 
süt ve süt ürünleri olmak üzere et ve et ürünleri ile 
bunlarla temasta olan gıda çalışanları potansiyel bulaş 
kaynağı olarak kabul edilmektedir.

Klinik Belirtiler
Toplum kaynaklı MRSA (CA-MRSA) enfeksiyonları 
çoğunlukla çıban veya apse gibi bir deri veya yumuşak 
doku enfeksiyonu olarak ortaya çıkar. MRSA enfeksi-
yonları ayrıca nekrotizan fasiit; kan dolaşımı enfeksi-
yonları veya nefes darlığı, ateş ve titreme semptomla-

rına yol açan zatürre gibi daha ciddi enfeksiyonlara 
da neden olabilir. Gıda ile ile ilişkili durumlarda gıda 
kaynaklı hastalığa yakalanan kişilerde bulantı, kusma 
ve mide krampları görülebilir.

Koruma ve Kontrol Önlemleri
Toplumda stafilokokların yayılmasını önlemenin en 
önemli yolu sık sık el yıkamaktır. MRSA ile ilgili ola-
rak gıda kaynaklı hastalıkların önlenmesi konusunda 
özel bir öneri bulunmamakla beraber gıda işletmele-
rinde çalışan personelin kişisel hijyene dikkat etme-
si, özellikle ticari gıda işleyicileri; ürünleri yıkamalı; 
kesme tahtalarını sık sık yıkamalı; çiğ et veya kümes 
hayvanlarıyla temas ettikten sonra ve başka bir gıdaya 
dokunmadan önce ellerini, mutfak aletlerini ve kes-
me tahtalarını yıkamalıdır. Gıda maddelerinin gıda 
hazırlama rehberlerine uygun olacak şekilde hazırlan-
masına ve servis edilmesine dikkat edilmelidir.
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