OZET

Sezgin E. Aydin’da tiiketime sunulan kiyma ve hamburger koftelerde Escherichia coli

0157:H7 varh@nin arastirilmasi

Escherichia coli insanlarin ve hayvanlarin bagirsaklarinda yasayan, ¢ogunlugu
zararsiz olmakla birlikte hastalik yapan bazi tiirlere sahip bir bakteridir. En tehlikeli tipi
olarak bilinen E. coli O157:H7 kanl ishale, bobrek yetmezligine ve dliimlere neden olabilir.
E. coli O157:H7, shiga toksin denilen bir toksin {iretir ve shiga toksin iireten E. coli (STEC)

olarak bilinir.

Sigirlar E. coli O157:H7’nin ana rezarvuaridir ve sigir et tiriinleri siklikla gida kokenli
enfeksiyonlardan sorumludur. E. coli O157:H7 insanlar i¢in patojen oldugu ilk 1982’de
anlagilmistir. Daha sonralar1 etken bircok {iilkede hemorajik kolitis’in ve sonradan
siddetlenerek Sliimlerin, hemorajik tiremik sendrom’un (HUS) ve trombotik-trombositopenik

purpura (TTP) predominant nedenleri olarak identifiye edilmistir.

Bu calisma, Aydin ili ve gevresinde satisa sunulan hazir kiyma ve hamburger
koftelerinde, halk sagligi agisindan ciddi risk olusturan E. coli O157:H7 varligin1 arastirmak
amaciyla yapilmistir. Bu amagcla farkli market, kasap vb. satis noktalarindan elde edilen ve
satigina izin verilen 50 adet kiyma ve 30 adet hamburger koftesi olmak {izere toplam 80 adet
ornek incelenmistir. Incelenen drneklerin 12’si E. coli 0157, 10’u E. coli O157:H7 pozitif
oldugu gozlenmistir. Incelenen 6rneklerden E. coli O157:H7 pozitif olanlarin 4’ii kiymadan

ve 6’s1 hamburger koftelerinden izole edilmistir.

Sonug olarak E. coli O157:H7’nin kiyma ve koftelerde bulunmasi, tiretimin herhangi
bir asamasinda kontamine edilmis oldugunu gostermistir. Kiyma ve hamburger koftelerde
patojen mikroorganizmalarin eliminasyonu i¢in yeterli 1s1 uygulamasi zorunludur. Kiyma ve

hamburger koftelerinin iyi pisirilmesi ve etin i¢ 1sisinin en az 72°C olmasi1 gerekmektedir.
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