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Antalya Yöresinde Bazı Otel Yemeklerinde 
Staphylococcus aureus Enterotoksini Araştırılması

ÖZ

Amaç: Micrococcaceae familyasının üyesi olan 
Staphylococcus aureus insanlarda gıda zehirlenmelerinde 
en önemli bakterilerden biridir. Gıdalarda bulunması gıda 
işletmeleri ile büyük mutfaklarda hijyen eksikliğinin göster-
gesi olarak kabul edilir. Bu çalışma Antalya’da, turizm 
sektöründe hizmet veren otel işletmelerinde S. aureus ente-
rotoksin varlığı ve tipinin belirlenmesi amacıyla yapılmış-
tır.

Gereç ve Yöntem: Bu çalışma altı otelden alınan sıcak 
yemek örneklerini (her otelden onar örnek) içermektedir. 
Alınan gıda örnekleri önceden hazırlanan egg-yolk telluri-
te emusion içeren Braid Parker Agar’a ekilerek identifiye 
edilmiştir. İzole edilen S. aureus’lar enterotoksin analizi 
“Reversed Passive Latex Agglutinasyon” (Oxoid, Birleşik 
Krallık) ticari kiti ile yapılmıştır. 

Bulgular: Altmış adet yemek örneğinin 21’inde (%35) 
S. aureus ile kontamine olduğu, bunların sayılarının 
1.0x103-4.7x104 kob/g olduğu bulunmuştur. S. aureus 
sayısının 1.0x103’ten fazla olan 12 gıda örneğinin altı-
sında enterotoksin pozitif bulunmuştur. Birinci otelde bir 
adet stafilokokkal enterotoksin B pozitif, ikinci otelde bir 
adet stafilokokkal enterotoksin C pozitif, üçüncü otelde 
bir adet stafilokokkal enterotoksin C pozitif saptanırken, 
dördüncü otelde pozitif enterotoksin bulunamamış, 
beşinci otelde bir adet stafilokokkal enterotoksin B pozi-
tif, altıncı otelde bir adet stafilokokkal enterotoksin A ve 
bir adet stafilokokkal enterotoksin D pozitif olarak 
bulunmuştur. İncelenen 21 S. aureus bakterisinden stafi-
lokokkal enterotoksin A, bir gıda örneğinde (%4.8), 
enterotoksin B iki gıda örneğinde (%9.4), enterotoksin C 
iki gıda örneğinde (%9.4) ve enterotoksin D bir gıda 
örneğinde (%4.8) pozitif bulunmuştur.

Sonuç: Genelde her şey dâhil şeklinde hizmet veren oteller-
de sıcak yemekler en fazla hassasiyet gerektiren bölümünü 
oluşturmaktadır. Isıl işlem görmeleri toksin barındırmama  
açısından etkili olmamaktadır. Genel sanitasyon kuralları 
ve HACCP gibi gıda güvenliğine, personel hijyenine dönük 
uygulamalara daha fazla önem verilerek tüketici sağlığı 
daha iyi korunabilir.

Anahtar kelimeler: Gıda intoksikasyonu, hazır yemek, 
Staphylococcus aureus enterotoksin

ABSTRACT

Investigation of Staphylococcus aureus Enterotoxins in 
the Hotel Food in Antalya, Turkey

Objective: Staphylococcus aureus, a member of the 
Micrococcaceae family, is one of the most important 
bacteria causing food poisoning in humans. The presence  
of this bacteria in food points to the lack of hygiene in, 
hotel kitchens, and food enterprises. This research was 
carried out in order to search for the presence, and type  of 
Staphylococcus aureus enterotoxin in in hotels serving in 
the tourism sector.

Materials and Methods: This study was performed with 
hot meal samples obtained from six hotels (10 samples for 
each). Food samples were inoculated on Braid Parker 
Agar containing pre-prepared egg-yolk tellurite emulsion. 
Isolated S. aureus bacteria were analyzed for enterotoxin 
using the commercial kit of “Reversed Passive Latex 
Agglutination” (Oxoid, United Kingdom). 

Results: Out of 60 meal samples 21(35%) were found to be 
contaminated with S. aureus in quantities of 1.0x103 - 
4.7x104 cfu/g. Enterotoxin was found to be positive in six 
meal samples out of 12 in which the quantity of S. aureus was 
more than 1.0x10 cfu/g 3. Among food samples obtained 
from  hotels one staphylococcal enterotoxin B positivity in 
the first, one staphylococcal enterotoxin C in the second, one 
SEC positivity in the third, one staphylococcal enterotoxin A, 
and one staphylococcal enterotoxin D positivities in the sixth 
hotel were detected. In the fourth otel any endotoxin 
positivity was not found. Among 21 S. aureus isolates 
investigated, enterotoxin A positivitywas found  in one (4.8 %), 
enterotoxin B positivity in two (9.4%),enterotoxin C positivity 
in two (9.4%), and enterotoxin D positivity in one  (4.8%) 
food sample.

Conclusion: In hotels serving on the basis of all- inclusive 
system, hot meals require extra attention for food safety. 
Heat-processing is not effective in terms of food 
intoxication. To protect consumer health in a better way, 
it is vital to pay extra attention to general sanitation 
rules, staff hygiene, and handling food safety in compliance 
with HACCP.

Keywords: Food intoxication, fast food, Staphylococcus 
aureus enterotoxin
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GİRİŞ

Gıda kaynaklı hastalıklar patojen mikroorganiz-
ma veya toksinleri ile kontamine olan gıdalar ile 
oluşmaktadır. Bunun sonucunda gastrointestinal 
semptomlar ortaya çıkmaktadır. Bunlardan 
intoksikasyon tip gıda zehirlenmesinde patojen 
bakterinin salgıladığı toksin önemlidir. 
Enterotoksinler aslında bir ekzotoksindir. 
Sindirim sistemini etkilediklerinden bu ismi 
alırlar. Staphylococcus aureus enterotoksini 
insan beynindeki kusma merkezini uyararak 
kusmaya neden olmaktadır.

Staphylococcus aureus toksininin gıda zehirlen-
melerindeki payı ülkelere göre değişmekle bir-
likte, %15-45 arasında olduğu tahmin edilmek-
tedir. Dünyada yaklaşık olarak 1.9 milyon insan 
gıda zehirlenmesinden yaşamını kaybetmekte-
dir. Türkiye’de Sağlık Bakanlığı Temel Sağlık 
Hizmetleri Genel Müdürlüğü verilerine göre, 
2005 yılı Türkiye’de rapor edilen gıda zehirlen-
me sayısı 26.298 olarak bildirilmiştir. Amerika 
Birleşik Devletleri, İngitere ve Hollanda’daki 
istatistiklere göre gıda kaynaklı hastalıkların 
%70’ten fazlası, toplu yemek servisi veren işlet-
melerde gerçekleşmiştir(1-3).

Staphylococcus aureus uygun koşullar altında 
çoğalmakta ve suşa bağlı olarak toksin oluştura-
rak intoksikasyon tipi hastalıklara yol açmakta-
dır. Stafilokokal intoksikasyon enterotoksijenik 
stafilokokların gıdalarda en az 105 kob/g bakteri 
sayısına yükseldikten sonra oluştuğu bilinmek-
tedir. S. aureus’un ürettiği toksinler, A, B, C1, 
C2, C3, D, E, G, H’den oluşmaktadır. S. aureus 
enterotoksin A (SEA) ve S. aureus enterotoksin 
B (SEB) toksinlerinin 120˚C’de 30 dakikalık ısıl 
işlemle, S. aureus enterotoksin C (SEC) toksini-
nin 120˚C’de 60 dakikada tamamen inaktif oldu-
ğu bildirilmiştir(4).

Gıda örneklerindeki S. aureus sayısı, gıda işlet-
melerindeki yetersiz sanitasyon koşullarını gös-

tergesi olarak düşünülebilir. Saptanan S. aureus 
sayısı ile enterotoksin bulunma olasılığı ile 
doğru orantılı olmakla beraber, bazı durumlarda 
düşük sayılarda bulunması, toksin bulunma ora-
nını düşürmemektedir. Semptomlar, 1-6 saat 
sonra bulantı-kusma, karın ağrısı ile ortaya çık-
maktadır. Bir-iki gün içerisinde herhangi bir 
tedaviye gerek kalmadan iyileşir(5). S. aureus 
türlerine insanların burun, ağız, el ve derilerinde 
normal flora üyeleri olarak sıkça rastlanır. En 
önemli kaynağı hijyen ve sanitasyon koşullarına 
uymayan gıda işçileridir. Bunun yanında, çiğ 
hayvansal ürünler de sorun yaratmaktadır(3).

Toplu beslenme hizmeti veren işletmelerde yapı-
lacak en küçük bir hata bile çok fazla sayıda 
insanı etkileyerek, olumsuzluklara hatta ülke-
mizdeki turizm sektörüne darbeler vurabilmek-
tedir. Burada asıl amaç, gıdalara S. aureus’un 
bulaşmasının önlenmesidir. Sonuç olarak, nor-
mal pişirme ve pastörizasyon normları, toksin 
inaktivasyonunu önlemede yeterli gelmemekte-
dir.

Bu çalışmada, otel sektöründe sıcak yemek 
örneklerinde büyük önem arz eden S. aureus’lar 
enterotoksini varlığı ve tipini belirleyerek, tüke-
tici sağlığı yönünden güvenilirliğini belirlemek 
amacıyla yapılmıştır.

GEREç ve YönTEM

örneklerin Alınması ve Analize 
Hazırlanması

Araştırma 01.06.2015 - 01.10.2015 tarihleri ara-
sında, Antalya çevresindeki turistik belgeli otel-
lerde yapılmıştır. Herşey dâhil konseptiyle çalı-
şan altı otel seçilmiş, her birinden farklı tarihler-
de onar örnek, toplamda 60 sıcak yemek örneği 
mutfakta sunuya hazırlanırken alınmıştır.

Örnekler, 25 g’lık steril kaplarda alınarak, soğuk 
zincirde laboratuvara getirilmiş ve hemen analize 



124

Türk Mikrobiyol Cem Derg 46(3):122-127, 2016

alınmıştır.

Gıda örnekleri, peptonlu su ile 1/10 oranında 
seyreltilerek homojenize edildikten sonra 
yumurta sarılı Baird-Parker Agar (Oxoid CM 
275, Birleşik Krallık) petrilerine 0.1-0.5 ml. 
alınarak yüzeye yayma yöntemiyle ekim yapıl-
mıştır. Ekimi yapılan petriler 35-37°C’de 24-48 
saat inkübasyona bırakılmıştır. S. aureus, 48 
saat inkübasyon sonrasında yuvarlak, düzgün 
kenarlı konveks, gri/siyah renkli opak bir halka 
içinde ve etrafında şeffaf bir zon bulunan kolo-
niler oluşturmuştur. Bu koloniler Gram boya ile 
boyanarak gram pozitif üzüm salkımı şeklinde 
koklar görülmüş ve yine katalaz testi 
uygulanmıştır(6,7).

“Dry Spot Staphtech Plus” kullanılarak (Oxoid 
DR 100M, Birleşik Krallık) koagülaz testi 
yapılmış, S. aureus kökenleri doğrulanmıştır. 
Daha sonra DNaz testi için, DNaz besiyerine 
spot ekimler yapılmış ve 37°C’de 24 saat 
geliştirilmiştir. Daha sonra üreyen koloninin 
üzerine 1N HCL asit damlatılmış ve petriler 
koyu zemin üzerinde incelenmiştir. Koloni 
etrafındaki açılmalar pozitif olarak değerlen-
dirilmiştir. Şüpheli koloniler, API Staph 
(bioMérieux’s ref. 20500, ABD) ile test edil-
miştir. Tüm bu tanımlama işlemlerinden sonra 
izole edilen mikroorganizma S. aureus olarak 
tanımlanmıştır(7-9).
 
Enterotoksin Analizi 

Alınan sıcak yemek örneklerinde S. aureus 
enterotoksin analizi için kullanılmıştır. 
Enterotoksin analizi Reversed Passive Latex 
Agglutination ticari test kiti (Oxoid, SET 
RPLA, TD0900, Birleşik Krallık) kullanılarak 
gerçekleştirilmiştir. On gram örnek alınmış, 10 
ml. %0.85’lik sodyum klorür eklenerek homo-
jenize edilmiştir. Hazırlanan homojenizat 
+4°C’de 30 dakika 9000 g’de santrifüj edilmiş-
tir. Santrifüj edilen homojenizatın supernatan 

kısmı alınmış ve mikro filtreler ile süzülmüş-
tür. Her bir örnek için ELISA mikroplaklarına 
25 μl seyreltme sıvısı (TD 910) eklenmiştir. 
Daha sonra birinci sütundaki her bir kuyucuğa 
bu süzüntüden 25 μl eklenmiş, yedinci kuyucu-
ğa kadar 25 μl alınarak dilüe edilmiştir. Son 
kuyucuk yalnızca seyreltme sıvısı içermekte-
dir. Dilusyon işlemi tamamlandıktan sonra her 
bir sıraya sırasıyla 25 μl enterotoksin A, B, C, 
D ve kontrol lateks reaktifleri eklenmiş ve 
yavaşca karıştırılıp üzeri kapatıldıktan sonra ve 
oda sıcaklığında 24 saat bekletilmiştir. Bu süre-
nin sonunda mikrotitre plaklar siyah zemin 
üzerine konularak “Reversed Passive Latex 
Agglutination” test kiti kullanma kılavuzunda 
belirtilen şekillere göre değerlendirme 
yapılmıştır(8-10).

BULGULAR

Altmış adet yemek örneğinin 21’inde (%35) 
S. aureus açısından bulaşık olduğu, bunların 
sayılarının sayısı 1.0x103 - 4.7x104 kob/g olduğu 
bulunmuştur. S. aureus sayısının 1.0x103’den 
fazla olan 12 gıda örneğinin altısında enterotok-
sin pozitif bulunmuştur (Tablo 1). Birinci otelde 
bir adet SEB pozitif, ikinci otelde bir adet SEC 
pozitif, üçüncü otelde bir adet SEC pozitif sap-
tanırken, dördüncü otelde pozitif enterotoksin 
bulunamamış, beşinci otelde bir adet SEB pozi-
tif, altıncı otelde ise bir adet SEA, bir adet SED 
pozitif olarak bulunmuştur. İncelenen 21 S. aureus 
bakterisinden SEA bir gıda örneğinde (%4.8), 
SEB iki gıda örneğinde (%9.4), SEC iki gıda 
örneğinde (%9.4) ve SED bir gıda örneğinde 
(%4.8) pozitif bulunmuştur.

Tablo 1. Enterotoksin saptanan yemek örneklerinde toplam 
Staphylococcus aureus sayısı.

Gıda örneği

G1
G2
G3
G4
G5
G6

Toplam Bakteri Sayısı

3.4x103

3.3x103

4.7 x104

1.0 x103

4.5 x103

2.0 x104
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Pozitif S. aureus enterotoksin analizleri Tablo 
2’de gösterilmiştir.

TARTIŞMA

Son yıllarda S. aureus’un toksin oluşturması 
koşullarının “Quorum Sensing” (QS) denilen 
bakterilerin yeterli hücre yoğunluğuna ulaşması 
ile ilgili olduğu belirlenmiştir. S. aureus’ların 
gıdada toksin oluşumuna fırsat verecek sayıya 
(>105 kob/g) ulaşmasından sonrası gıdaya uygu-
lanan ısıl işlem, inhibitör madde ilavesi ya da su 
aktivitesini düşürmeye yönelik vb. işlemler etki-
si ile sayının azalabileceği, buna rağmen bu tür 
uygulamaların mevcut toksinlerin varlığı üzerin-
de etkinin olmayacağı bilinmektedir(5,11).

Enterotoksijenik stafilokoklar sıklıkla toplu 
tüketim yapılan yerlerde tüketilen gıdalarda sap-
tanmaktadır. Bunun nedeni ise pişmiş gıdalara, 
S. aureus’un sonradan bulaşma olasılığıdır. 
Ortamdaki rekabetçi flora, ısıl işlem ile ortadan 
kalktığı için S. aureus’un çoğalıp, toksin üret-
mesi için uygun ortam oluşmaktadır(8,11).

Yapılan birçok çalışmada, pişirilmiş yemeklerde 
stafilokokal enterotoksin varlığı tespit edilmiştir. 
Bu sonuç, ortamda gıda üretimin herhangi bir 
safhasında S. aureus’un üreyerek toksin üretebi-
lecek ortamı bulduğunun bir göstergesi olarak 
kabul edilebilir(12). Diğer ülkelerde ve Türkiye’de 
enterotoksin varlığına yönelik çalışmalarda, 
Ferrer ve ark.(13) kafe ve restoranlardan temin 
edilen et, sebze, salata ve omlet örneklerinin 
%1.1’inde enterotoksijenik stafilokok saptamış-
lardır.

Kısa ve ark.(14)’nın 96 adet yaş pastayı inceledik-
leri bir çalışmada, 25’inden (%26) izole edilen 
koagülaz pozitif stafilokokların enterotoksin 
oluşturma yeteneğinde olduğunu saptamışlardır.

İtalya’da yapılan bir araştırmada, marketlerde 
satışa sunulan çeşitli gıdalardan izole edilen 
koagülaz pozitif S. aureus suşları identifiye edil-
miştir. Aynı zamanda A, B, C ve D enterotoksin-
lerini belirlemişlerdir. Yapılan bu araştırmaya 
göre, 298 S. aureus suşunun %55.5’i bir ya da 
birden çok enterotoksin ürettiği, %33.9’u SEC, 
%26.5’i SEA, %20.5’i SEA+SED, %13.4’ü 
SED, %2.7’si SEB, %1.7’si SEA+SEB, %0.07’si 
SEC+SED, %0.3’ü SEA+SEC ve SEB+SEC 
enterotoksinlerini ürettikleri rapor edilmiştir(15). 

Ankara’da tüketime sunulan 50 adet donmuş 
piliç karkası örneğinin 33’ünden (%66) ortala-
ma 1.3x103 kob/g düzeyinde koagülaz pozitif 
stafilokok saptanmıştır. Bunların yedisinin 
(%21.2) enterotoksin oluşturma yeteneğinde 
olduğu ve bu izolatların üçünün yalnızca A tipi 
enterotoksin, ikisinin yalnızca D tipi enterotok-
sin, birinin A ve B tipi enterotoksinleri birlikte, 
birinin de A, B ve C tipi enterotoksinleri birlikte 
oluşturduğu saptanmıştır(16).

İzmir’de açıkta satılan bazı peynir, kremalı 
pasta, kıyma ve tavuk etlerinde S. aureus 
Staphylococcus spp. ve aerobik mezofilik mik-
roorganizma sayıları incelenmiştir. Aerobik 
mezofilik sayısı 1.3x104-3.0x107 kob/g, 
Staphylococcus spp. sayısı <1.0x102-3.0x106 

kob/g ve S. aureus sayısı <1.0x102-3.0x106 

kob/g arasında değişmiştir. Gıda örneklerinde 

Tablo 2. Gıda örneklerinde yapılan Staphylococcus aureus enterotoksin analizi sonuçları.

Enterotoksin Tipi

SEA
SEB
SEC
SED

Otel 1
(N=10)

-
+
-
-

Otel 2
(N=10)

-
-
+
-

Otel 3
(N=10)

-
-
+
-

Otel 4
(N=10)

-
-
-
-

Otel 5
(N=10)

-
+
-
-

Otel 6
(N=10)

+
-
-
+

+ pozitif; - negatif
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S. aureus’un A, B, C ve D enterotoksinleri de 
aranmış, fakat örneklerin hiçbirisinde enterotok-
sinlere rastlanılmamıştır(1).

Marmara bölgesinde incelenen höşmerim ve 
peynir helvası örneklerinde ortalama aerobik 
toplam bakteri 5.7x104 kob/g, S. aureus, 8.0x102 

kob/g, küf 1.8x103 kob/g, maya 2.8x103 kob/g, 
ozmofilik maya 1.6x103 kob/g olarak bulunmuş 
ve örneklerin hiç birinde stafilokokal enterotok-
sin bulunmamıştır(9).

Türk gıda kodeksi, “Gıda maddelerindeki bula-
şanların maksimum limitleri hakkında tebliğe 
stafilokokların enterotoksinleri bütün gıda mad-
delerinde bulunmamalıdır.” yönünde hüküm 
belirtilmiştir(17).

Bizim değerlerimiz ise, 60 yemek örneğinden 
21’inde S. aureus bulunmuş, bunlardan SEA bir 
gıda örneğinde (%4.8), SEB iki gıda örneğinde 
(%9.4), SEC iki gıda örneğinde (%9.4), SED bir 
gıda örneğinde (%4.8) pozitif bulunmuştur. En 
çok enterotoksin B ve enterotoksin C’ye rastla-
nılmıştır.

Diğer çalışmalarla araştırma sonuçlarımız karşı-
laştırıldığında bazılarından yüksek, bazılarından 
ise düşük düzeyde kalmaktadır. Bunun nedeni 
araştırılan gıdaların farklı oluşu, yöntem farklılı-
ğı ve sanitasyon düzeylerindeki farklılıklar ola-
bilir.

Tarladan çatala kadar uzanan kontaminasyon 
zincirinde stafilokoklar, taşıyıcılar vasıtasıyla 
başkaları için tehlike kaynağı olup, enterotoksin-
leri vasıtasıyla gıda intoksikasyonlarına neden 
olmaları nedeniyle bu bakterinin halk sağlığı 
açısından çok önemli yeri olduğu görülmekte-
dir.

Staphylococcus aureus açısından oluşabilecek 
riski düşürmek için, gıdaların hazırlama, pişirme 
ve servisinde kişisel hijyen ve sanitasyon kural-

larına uyulması, çapraz bulaşmanın önlenmesi, 
personelin yeterli hijyen eğitimine sahip olması, 
gıdaların 5-65˚C sıcaklık aralığında uzun süre 
bırakılmamasının sağlanması yararlı olacaktır.
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