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meydana gelen stafilokok kaynakli besin zehirlenmesi

Ali Hasan ZUBAROGLU',
Mustafa Bahadir SUCAKLI',

Ali BOZ',
Belkis LEVENT?,

Selmur TOPAL?, Fehminaz TEMEL',
Gonca ATASOYLU“,  Metin KIZILELMAS

OZET

Amac: Manisa’da aym yemek sirketinden yemek
alan 23 farkli kurumda besin zehirlenmesi meydana
gelmis ve cok sayida kisi etkilenmistir. Bu arastirma,
sorunun kaynagim tespit etmek, koruma ve kontrol
onlemlerini almak amaciyla yapilmistir.

Yontem: 25.04.2014 oOgle yemegi sonrasi farkli
isletmelerden cok sayida kisinin saglik kurumlarina
basvurduklan bildirilmistir. Isletmelerdeki personel
sayisinin fazla olmasi ve biitiin calisanlara ulasilmasinin
zorlugu nedeniyle vaka kontrol calismasi planlanmistir.
Arastirma; atak hizinin en yiiksek ve vaka sayisinin en
fazla oldugu yedi isyerinde yapilmistir. Anketler yiiz
yuze gorusulerek doldurulmustur. Enfektif etken tespiti

icin su, gida ve klinik ornekler alinmistir.

Bulgular: Arastirmada 94 vakaya ulasilmis ve ayni
sayida kontrol secilmistir. Vakalarin tamaminda ishal
ve kusma, %94,7’sinde bulant1 %85,1’inde halsizlik,
%83’linde karin agrist ve %38,3’linde ates oldugu
belirlenmistir. Vakalarin ortalama inkiibasyon siresi 3
saat 42 dakika (En disuk= 35 dk. - En yiksek= 7 saat
30 dk.) olarak bulunmustur. Salgin egrisi incelendiginde

olayin tek kaynakli salgin oldugu belirlenmistir.

ABSTRACT

Objective: A food poisoning occurred in 23 different
workplaces, obtaining food from the same catering
company in Manisa and many people were affected. This
research was conducted to identify the source of the

problem and control and preventive measures.

Method: On April 25th 2014, many workers from
various workplaces were admitted to the health
institutions after lunch. Due to the high number of staff
in the workplaces and difficulty of reaching all of them, a
case-control study was planned. Research was conducted
in seven workplaces which had both the highest number
of cases and attack rate. Data was collected through a
questionnaire. Water, food and clinical samples were
taken to identify the infective agent.

Results: In this research 94 patients were reached
and same number of controls were selected. Diarrhea
and vomiting were present among all cases; in 94.7%
nausea, in 85.1% fatigue, in 83% abdominal pain and
in 38.3% fever. Average incubation period of cases was
3 h and 42 min (Min= 35 min - Max= 7 h and 30 min).
Epidemic curve showed a point source outbreak. The
odds of “Eating Apricot Ball Dessert” was found 8.7 times
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Vakalarda kontrollere gore “Kayis1 Topu Tatlis1” yeme
tahmini rolatif riski 8,7 kat olarak bulunmustur (%95
GA = 1,1-71,4). Diger gidalarin tiketimleriyle hastalik
arasinda anlamli bir iliski saptanmamistir. Alinan gida
numunelerinde kayis1 topu tatlisinda Staphylococcus
aureus tespit edilmistir. Kayisi topu tatlisinin iretildigi
isletme calisanlarindan birinin nazal suruntusinde
S. aureus izole edilmistir. Ancak yapilan ileri analizlerde
bu sus ile gida izolatindan elde edilen susun molekiiler
diizeyde birbirlerinden farkli olduklari belirlenmistir.

Sonuc: Laboratuvar sonuclann ve epidemiyolojik
analizler sonucunda yasanan besin zehirlenmesinin
kaynaginin kayisi topu tatlisi oldugu belirlenmistir.
Geriye donuk gida takibi yapilmis ancak bulasin ne
sekilde oldugu belirlenememistir. Benzer olaylarin

tekrar yasanmamasi icin ilgili yemek sirketindeki
hijyen egitimleri eksik olan personelin egitim almasi
saglanmis, tasiyicilik tespit edilen calisan tedavi
edilmis, ayrica tedarikci firmaya para cezasi verilmistir.
Besin zehirlenmelerinde kaynagin belirlenmesi ve bulas
zincirinin tespiti amaciyla Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi ile Saglik Bakanligi’min zamaninda ve ortak
hareket etmesi gerekmektedir, bu nedenle uygun yasal

diizenlemeler gelistirilmelidir.

Anahtar  Kelimeler: Vaka-Kontrol

Stafilokokal Besin Zehirlenmesi, Salgin, Manisa

Calismasi,

in cases when compared to controls (95% CI = 1.1-71.4).
There was no significant association between the other
food items and the disease. Analysis of food samples
were revealed “Staphylococcus aureus” in apricot
ball dessert. S. aureus was also isolated from a nasal
swab of an employee working in the kitchen of the
catering company that produced the apricot ball dessert.
However, further analysis of these two strains revealed
that the isolates were different from each other at

molecular level.

Conclusion: Epidemiological and laboratory
findings showed that apricot ball dessert was the origin
of food poisoning. Although traceback investigation
of food was conducted the route of contamination
has been fined. In order to prevent reoccurence of
similar incidents; training was provided for food-
company workers who does not have hygiene training;
the porter worker was treated, and besides supplier
company could not be determined. Ministry of Health
and Ministry of Food, Agriculture and Livestock should
act timely and together to identify the source and
chain of transmission in food poisoning incidents. For
this purpose convenient legal regulations should be

improved.

Key Words: Case-Control Study, Staphylococcal Food
Poisoning, Outbreak, Manisa

GIRIS

Patojen bir mikroorganizma ya da onun Urettigi
toksini iceren bir gidanin tuketimi sonucu ortaya cikan
hastaliklara “Gida Kaynakli Mikrobiyal Hastaliklar”
denilmektedir. Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar;
gida
zehirlenmeler olmak lizere iki gruba ayrilmaktadir.

kaynakli enfeksiyonlar ve gida kaynakli

Gida maddesinin patojen bir mikroorganizma ile
kontamine olmas1 ve bu mikroorganizmanin ¢ogalarak
toksin salgilamas1 sonrasi, bu gida maddesinin
tiketilmesiyle meydana gelen zehirlenmeye ise “Gida

Kaynakli Zehirlenme” adi verilmektedir (1).

Gidalarin mikrobiyal  etkenlerle  enfekte

edilmesi; gidalarin hazirlama, saklama, tasima ve
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sunum asamalarinda hijyen kurallarina uyulmamasi
nedeniyle olabilmektedir. Gelisen bulgulann siddeti;
karin agrisi, bulanti, kusma, ishalden gida kaynakli
zehirlenmeye bagli 6liimlere kadar degisen genis bir
spektrum seklinde goriilmektedir.

Amerikan Hastalik Onleme ve Kontrol Merkezi
(CDC) tarafindan yapilan tanima gore “Gida Kaynakli
Salgin”; ortak bir gidanin tiketilmesi sonrasi iki
veya daha fazla kiside ayn1 zaman ve yerde benzer
belirtiler gosteren hastalik tablosunun ortaya ¢ikmasi
durumudur (2).

ABD, gida giivenligi konusunda diinyadaki en
ileri Ulkelerden biri olmasina ragmen ABD Tarim



Bakanlig’nmin raporlarina gore; her yil yaklasik
8,9 milyon Amerikalimin gida kaynakli bir hastalik
Yillk yaklasik 53.245

kisinin hastanelerde yatarak tedavi edildigi, 2.377

gecirdigi  duslinilmektedir.

kisinin ise hayatin1 kaybetmesine neden oldugu
tahmin edilmektedir. Tim bunlarin ABD’ye ekonomik
yikiiniin y1llik 15,6 milyar dolar oldugu belirtilmektedir
(3).

Gunumuzde 250’den fazla gida kaynakli hastalik
tanimlanmaktadir. Bunlar bakteri, virlis, mantar
ve parazitlerin kendilerinin veya toksik urlinlerinin
gidalara bulasmas1 sonucu ortaya cikmaktadir. Etken
farklibklar

gelismis ve gelismekte olan ulkelerde gida kaynakli

acisindan  bazi gostermekle beraber

hastaliklar siklikla gortilebilmektedir (4).

Marmara
1070 gida
Patojen

Ulkemizde vyapilan bir calismada,
bolgesinde perakende olarak satilan
orneginde etken
saptanan 147 ornegin 92 (%62,6)’sinin stafilokokal

toksinler

inceleme yapilmistir.

ile enfekte oldugu tespit edilmistir
(5). Bu da tiim dinyada oldugu gibi lilkemizde de
stafilokokal besin zehirlenme riskinin yiiksek oldugunu

gostermektedir.

insanlarin yaklasik %20’sinin Staphylococcus aureus
acisindan sirekli tastyict durumunda oldugu, %20
’sinin hicbir sekilde S. aureus ile kolonize olmadigi,
%60’1n1n ise donem donem burunlarinda S. aureus

tasiyabildikleri belirlenmistir. Genelde toplumun

%33’Unun burnunda S. aureus saptanmaktadir (6).

S. aureus insanda; nazofarinks, deri, vajina,
rektum, perine ve 6zellikle burunda yaygin kolonizasyon
gosterir. Bu da S.
rahatlikla yemeklere bulasmasina neden olmaktadir.

aureus’un gida elleyicilerinden

Nemli ellerle yiizeylere ve yiyeceklere kolayca bulasi
miimkiin oldugundan yemek hazirlama, tasima ve
sunum asamalarinda hijyen kurallarina azami olciide
dikkat edilmesi cok onemlidir.

S. aureus besin zehirlenmesi salginlarimin

arastirilmasinda dogrulama icin siipheli besinden,
hastalarin besin

kusmuklarindan, hazirlayicilarin

ellerinden, burunlarindan veya deri lezyonlarindan

izole edilen S. aureus suslarinin aym faj tipi oldugu
gosterilebilmektedir (7).

Bu calismada; aym yemek sirketinden yemek alan
23 farkli isyerindeki calisanlarda meydana gelen besin
zehirlenmesi; ortaya cikan halk sagligi sorununun
kaynagimin tespiti, koruma, kontrol &nlemlerinin
alinmas1 ve bu tur olaylann tekrar yasanmasinin

onlenmesi amaciyla incelenmistir.

GEREC ve YONTEM

Manisa’da 25.04.2014 glinu saat 16:00 sularinda
Manisa Halk Saghigi Miidirliigii’ne siipheli bir besin
zehirlenmesi olay1 ihbar1 yapilmistir. Halk Sagligi
Mudurlugl tarafindan Tirkiye Halk Sagligi Kurumu
(THSK) Erken Uyan-Cevap ve Saha Epidemiyolojisi
(EUCSE) Daire Baskanligi’na aym yemek sirketinden
yemek alan farkli is yerlerinde cok sayida kisinin
halsizlik
sikayetleriyle saglik kurumlarina basvurduklar bilgisi

bulanti, kusma, karin agrisi, terleme,
ayni giin iletilmistir. Etkilenen kisi sayisinin fazlaligi
ve olayin toplum sagligim etkileme riski tasimasi
nedeniyle THSK EUCSE Daire Baskanlig1 tarafindan
arastirma karar alinmistir. Salgin inceleme calismalari
29 Nisan-2 Mayis 2014 tarihleri arasinda EUCSE Daire
Baskanligi’ndan gorevlendirilen personel ile Manisa
Halk Sagligi Mudurliigii personeli tarafindan, tedarikgi
firmada yapilan inceleme ise 4 Haziran 2014 tarihinde
Merkezi (TSM)

izmir Kemalpasa Toplum Sagligi

personeli tarafindan gerceklestirilmistir.

Salginin 23 isletmeyi etkilemesi, bu isletmelerdeki
personel sayisinin fazla olmasi ve tim calisanlara
ulasilmasinin zorlugu nedeniyle vaka kontrol calismasi
yapilmistir. Calismada salgin boyutunu belirleyebilmek
icin oncelikle siipheli vaka tanimi ve kontrol secim
kriterleri gelistirilmistir.

Saglik kurumlarina basvuran kisilerin muayene
bilgisi
hastane

kayitlarinda kaydedilmedigi

bilgi

is yeri icin

vaka bulmada sistemlerinden

yararlanilamamuistir.

2012 yilinda diizenlenen 6331 sayili “is Saglig ve
Giivenligi Kanunu”nun 14. maddesine gore isveren is

Turk Hij Den Biyol Derg

211



212

kazalarnn tc is glini icinde Sosyal Guvenlik Kurumu
(SGK)’na bildirmekle yiikiimlii oldugu belirtilmektedir.
Buna uygun olarak yasanan besin zehirlenmesinden
sonra etkilenen ve saglik kurumuna basvurarak rapor
alanlarn, isyerlerinin insan kaynaklarn birimlerince
SGK’ya bildirildigi belirlenmistir. insan kaynaklar
kullamlarak  vakalara

birimlerindeki kayitlar

ulasilmistir.

Supheli “25.04.2014  tarihinde
isyerlerinde calisan; 25-26.04.2014
bulant1, kusma, karin agrisi, ishal, ates sikayetlerinden

vaka, ilgili

tarihlerinde
en az birisi olan kisiler” olarak belirlenmistir.
Kontroller ise, “25.04.2014 tarihinde ilgili isyerlerinde
calisan; bulanti, kusma, karin agnsi, ishal veya
sikayetleri olarak
ilk belirlemelere gére 23 farkl
isyerinde yaklasik 2700 kisinin yemek yedigi, bunlarin
257’sinin
edilmistir.

ates bulunmayan  kisiler”

tanimlanmistir.
slipheli vaka tammina uydugu tespit

Calisma alaninin genis olmasi nedeniyle; arastirma
icin, atak hizinin en yiksek ve vaka sayisinin en
fazla oldugu dokuz isyeri belirlenmistir. Isletmelerle
yapilan goriismelerde; calismanin yapildigi tarihlerde
iki isletmenin personel ve zaman acisindan uygun
olmadiklarin1 belirtmeleri

uzerine, calisma vyedi

isyerinde yapilmistir.

ishal ve kusmamin birlikte bulundugu siipheli
vakalar olasi vaka olarak tanimlanmis ve analizlerde bu
tanima uyan vakalar kullamlmistir. Yiiz-ylize goriisme
ile uygulanan ankette calisanlara sosyo-demografik
ozellikler,
sorulmustur. Anket calismasi icin Manisa Halk Sagligi
Midirligl tarafindan, Yunusemre ve Sehzadeler
TSM’lerinden 18  Kkisi Anket
uygulamasi, 30 Nisan ve 2 Mayis 2014 tarihlerinde
gerceklestirilmistir.

yemek yeme durumu ve semptomlar

gorevlendirilmistir.

Firmalardaki tiim calisanlarin oldugu listeler
vakalar ve 25.04.2014 tarihinde

olan Kkisiler listeden cikanlmis, geriye kalanlardan

alinarak; izinli

sistematik  ornekleme  yontemiyle  kontroller

secilmistir.

Turk Hij Den Biyol Derg

Open Epi programiyla %95 giiven araligi, %80 giic,
kontrollerin tahmini etken maruziyeti %90 ve beklenen
tahmini rolatif risk 8 alinarak yapilan hesaplamalarda
114 vaka ve 114 kontrol sayis1 belirlenmistir.

Anket
hesaplamasinda ulasilamama, reddetme ve kontrol

uygulanacak  orneklem  biyiklugu
secim kriterlerine uymama durumlan g6z oniine
alinarak %50 cevapsizik hiz1 ilgili
isletmelerdeki tim vakalara ve 171 kontrole ulasilmasi

155 kontrole

dusunilerek

hedeflenmis ancak, 145 vaka ve

ulagilabilmistir.

Anket uygulanan 145 vakanin 103’Unin olasi
25.04.2014
tarihinde isyerinde 6glen yemek yemeyen kontroller

vaka tammina uydugu belirlenmistir.

veri setinden cikanlmis, geriye 94 kontrol kalmistir.
Vaka ve kontrol sayilarin1 esitlemek icin dokuz vaka
da basit rastgele yontemle belirlenerek veri setinden
cikanlmistir (Sekil 1). Analizler SPSS 22, Epi Info
ve Open Epi programlarn kullanilarak 94 vaka ve 94
kontrol Uzerinden yapilmistir.

145 VAKA 155 KONTROL

L

Olasi Vaka Tanimina
Uymayan 42 Vaka

Cikarilmistir.
Bglen yemek
103 VAKA yemeyen 61 kontrol
cikarilmistir.

Vaka Sayisini Kontrol Sayisina
Esitlemek icin 9 Vaka Basit Rastgele

l Yéntemle Secilerek Cikarilmistir.

94 VAKA 94 KONTROL

Sekil 1. Vaka ve kontrol secimi

Analizlerde, yiizde dagilimi, atak hizi, %95 giiven
araligi (GA) ve tahmini rolatif risk (TRR) hesaplanmistir.
Manisa il Gida, Tarnm ve Hayvancilik Miidiirliigii
tarafindan 25.04.2014 tarihinde ilgili
yemek sirketine gidilerek inceleme yapilmistir. Ogle

personeli

yemeginde isletmelere tavuk sote, eriste, toyga
corbasi ve kayisi topu tatlisinin verildigi belirlenmistir.
incelemede tavuk sote, eriste ve toyga corbasinin
porselen tabaklarla dagitildigi ancak; kayisi topu
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tatlisinin plastik kaselerde verildigi; bazi kaselerin
kapakli cogunun ise kapaksiz oldugu tespit edilmistir.
Tim yemeklerden numune alinmis ve yemeklerin
dagitim alinan
numuneler yayma plak yontemiyle analiz edilmistir.

durdurulmustur.  Yemeklerden

Manisa Halk Saglig1 Miidiirligii tarafindan vaka ¢ikan
dort isletmenin sebeke sularindan ornekler alinarak
izmir Halk Sagligi Laboratuvari’na gonderilmistir.
Su numuneleri Escherichia coli, Koliform Bakteri,
Clostridium perfringens ve Enterokok patojenleri
acisindan degerlendirilmistir.

Vakalardan alinan dort taze gaita 6rnegi soguk
kosullarinda THSK Mikrobiyoloji
Laboratuvari’na iletilmistir.

zincir Referans

BULGULAR

Arastirmada vakalarin %79,8’i ile kontrollerin
%78,7’si erkektir. Vakalar (Ort. + SS = 34 + 8,9 yil)
ve kontroller (Ort. + SS = 34 + 9,2 yil) benzer yas
ortalamalarina sahiptir. Vakalarda ishal ve kusmaya
ek olarak, %94,7’sinde bulanti %85,1’inde halsizlik,

31
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Vaka Sayisi
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Ogle Yemegi
11:00 -13:30
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" - — Cilt 72 B Say1 3 B 2015

%83’linde karin  agrisi,
belirlenmistir.

%38,3’linde ates oldugu

Yemek firmasindan elde edilen bilgilere gore
ogle yemegi 11:00 13:30
dagitilmistir. Vakalar, ilk sikayet baslama saatine
gore degerlendirildiginde; sikayetlerin 24 Nisan 2014

saatleri arasinda

tarihinde saat 12:55’te basladig1, vaka sayisinin 15:00-
16:00 saatleri arasinda pik yaptigi, saat 20:00’den
sonra vaka goriilmedigi tespit edilmistir (Grafik 1).

Ortalama inkiibasyon suresi 3 saat 42 dakika (SS= 1
saat 9 dk.), ortanca inkiibasyon siiresi 3 saat 30 dakika
(En dusuk= 35 dk. - En yiksek= 7 saat 30 dk.) olarak
bulunmustur. Salgin egrisi incelendiginde olayin tek
kaynakli salgin oldugu dusiiniilmdistdir.

25 Nisan 2014 tarihinde ilgili isletmelerde dagitilan
ogle yemegi meniisiindeki yiyeceklerin vaka ve kontrol
gruplarinda tuketim durumlan ve yiyeceklerin tahmini
rolatif riskleri Tablo 1’de verilmistir.

Ogle yemegi meniisinde dagitilan yemeklerin
tiiketimi degerlendirildiginde vakalarda kontrollere
gore “kayisi topu tatlisi” yeme tahmini rolatif riski 8,7

16:00 17:00 18:00 19:00 20:00 21:00 22:00

ilk Sikayet Baslangig Saati

Grafik 1. Vakalarda ilk sikayetlerin baslama saatlerine gore dagilimi (Nisan 2014, Manisa)
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kat (%95 GA = 1,1 - 71,4) olarak bulunmustur. Diger
gidalanin tiiketimi ile hastalik arasinda anlamli bir
iliski saptanmamistir (Tablo 1).

Kayis1 topu tatlisinin kapakli ya da kapaksiz
kaselerde sunulmasi ile hastalik arasinda anlamli bir
iliski bulunmamistir (Tablo 2).

Bakilan doz-cevap iliskisi analizlerinde kayis1 topu
tatlis1 yeme miktan ile hastalik arasinda anlamli bir
iliski bulunmamistir (Tablo 3).

Tablo 1. Vaka ve kontrollerde gida tiiketim durumlan
(Nisan 2014, Manisa)
Vaka Kontrol

Yiyecekler TRR (%95 GA)

Say1 % Say1 %
Toyga Corba 52 55,3 59 62,8 0,7 (0,4-1,3)
Tavuk Sote 88 93,6 87 92,6 1,1(0,3-3,6)
Eriste 68 72,3 71 75,5 0,8(0,4-1,6)
Kayisi Topu o4 400 86 91,5 8,7 (1,1-71,3)"
Tatlis1

* Kayisi topu tatlist yemeyen vaka olmadigi icin tatli yemeyen vaka
sayist 1 kabul edilerek, TRR hesaplanmistir.

Tablo 2. Vaka ve kontrollerin kayis1 topu tatlisin1 kapakli-
kapaksiz kaselerde yeme durumlar (Nisan 2014, Manisa)

Vaka Kontrol

Kayis1 Topu TRR
Tathsi Sayi % Sayi % (%95GA)
Kapakli Kase 5 5,3 5 5,3 1,0(0,2-3,5)

KapaksizKase 89 94,7 81 86,2 2,9(0,9-8,3)

Tablo 3. Vaka ve kontrollerin kayis1 topu tatlisini yeme
miktarlarinin dagiimlar (Nisan 2014, Manisa)

Tath Yeme Miktan Vaka Kontrol Toplam
Tam 86 74 160
Yarim 3 6 9
Biraz 5 6 1
Toplam 94 86 180
p=0,28
Turk Hij Den Biyol Derg

Su numunelerinde insani Tiketim Amacli

Sular Hakkinda Yonetmelik’e gore uygunsuzluk
tespit edilmemistir. Vakalardan alinan dort gaita
orneginden yapilan kiiltiirlerde herhangi bir patojen
etken Urememistir. Gida numunelerinden tavuk
sote, toyga corba ve eristede Ureme saptanmamis

ancak; kayis1 topu tatlisinda S. aureus uremistir.

Kayis1 topu tatlisinin geriye donik izleminde
tatlinin izmir Kemalpasa’da hizmet veren tedarikci
firma tarafindan Uretilerek tiketime hazir
sekilde Manisa’daki yemek sirketine ulastirnldig
saptanmistir.

Tedarikci firma ile yapilan gorismede kayis1 topu
tatlisinin; hazir, toz halindeki pasta kremasina sivi
haldeki bitkisel krema ve sebeke suyundan artilarak
elde edilen suile kanistirilarak kremanin hazirlandig,
daha sonra kremaya kayisi, incir ve uzim kurular
eklenerek plastik kaselere dolduruldugu ve Uzerine
hindistan  cevizi
birakildig1

sekilde karton kutulara yerlestirildigi ve sogutucu

serpistirilerek  sogutulmaya

belirtilmistir.  Sonrasinda yirmiserli
kasali araclarla tiiketim yerlerine gotiiriildugi ifade
edilmistir (Sekil 2-3).

Kayis1 topu tatlisinin tretiminde kullanilan; pasta
kremasinin kullanima hazir toz halinde paketlenmis
ve oda sicakliginda saklamaya elverisli sekilde
oldugu; bitkisel kremanin ise kullanima hazir sekilde
bulundugu, tetrapak kutularda +4 °C’de muhafaza
edildigi gozlenmistir. Tatli yapiminda kullanilan
tim malzemelerin son kullanma tarihlerinin uygun
oldugu belirlenmistir.

Tatlimn Uretildigi tedarik¢i firmamin izmir’de
bulunmasi ve biurokratik gecikmelerden dolay1
izmir'deki arastirma salgindan yaklasik kirk giin
sonra yapilabilmistir. imalat béliimiinde calisan 8
personelin tamamindan nazal slrlntli ornekleri

alinmis bir ornekten S. aureus izole edilmistir.

Nazal sirlintide bulunan izolat ile gidadan
elde edilen izolatlarin ayni tiir olup olmadiklarinin



Sekil 2. Kayis1 topu tatlis

arastinlmasi icin molekuler eslestirme yapilmasi
amaciyla Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan
gidadan elde edilen izolat talep edilmistir. Mevcut
mevzuat, izolat paylasimi konusunda herhangi
bir hiikim icermediginden birokratik engellerle
karsilasilmis, izolatlarin elde edilmesinde zorluk

yasanmistir.

Yapilan molekiiler eslestirmede gida ve klinik
izlolatlardan elde edilen suslarin molekiiler diizeyde
birbirlerinden farkli olduklar belirlenmistir.

TARTISMA

Stafilokokal
lzerinde lreyen S.

besin zehirlenmesi; bir besin
aureus’un saldig1 toksinin
besin ile birlikte vicuda alinmasi sonucu 30
dakika ile 8 saat icinde gelisen ve yine kisa sirede

diizelen bulanti ve kusmanin hakim oldugu klinik

tablo seklinde tarif edilmektedir (8). Olgularin
%68’inde ishal gelismekte; karin agrisi eslik
etmekte ve %18’inde ates bildirilmektedir.

Hastalik sekiz saat icinde cogunlukla kendiliginden

iyilesebilmektedir. Tedavide sivi ve elektrolit
replasmani yeterlidir, antibiyotik tedavisi
gerekmemektedir. Kesin tam1 igcin tiketilen

Sekil 3. Kayisi topu tatlisinin dagitimm

yiyeceklerin kulturlerinin yapilmasi, yiyeceklerin
hazirlama, tasima ve sunum kademelerinde calisan
aureus portori olup olmadiginin
Stafilokokal

zehirlenmelerinde bulas olan besinin gorinim ve

personelin S.

arastinlmas1  gerekmektedir. besin

kokusunda bir bozulma olmamaktadir (7).

Calismamizda  vakalarin  cogunlukla ishal,
kusma, bulanti, karin agris1 ve ates sikayetlerinin
S. aureus enfeksiyonlarinda goriilen semptomlarla
benzerlik gostermesi; salginin S. aureus kaynakl
olabilecegini disiindiirmistiir. inkiibasyon periyodu
degerlendirildiginde, S. aureus ile uyumlu oldugu
belirlenmistir. Ayrica calisanlar tatlinin gorinim
ve kokusunun normal oldugunu beyan etmislerdir.
Bu da S.

degerlendirilmistir.

aureus lehine bir bulgu olarak

Bircok besin S. aureus Uremesi icin uygun
Stafilokokal

zehirlenmelerinde ozellikle siit,

ortam olusturmaktadir. besin

krema, kremali
pastalar, tereyagi, jambon, sosis, konserve et ve

salatalar, rol oynamaktadir (8).

Arastirdigimiz salgina da bir sitli tatli olan
kayis1 topu tatlist neden olmustur. Ancak, tatli
yapiminda siit kullanilmadig1 firma yetkililerince
ifade edilmis, pasta kremas: ile bitkisel kremanin
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saklama kosullarinin ve miatlarinin uygun oldugu
tespit edilmistir.

incelenen salgina neden olan tatlinin, tilketime
hazir sekilde Manisa’ya tasindigl, Manisa’daki
yemek sirketi personeli tarafindan, tatliya herhangi
ek bir islem uygulanmaksizin dogrudan dagitildig
belirlenmistir. Bulasin dagitici personel kaynakli
olabilmesi icin vaka cikan tim is yerlerindeki
dagitic1 personelin tasiyict olmasi gerektigi, bu
ihtimalin de c¢ok disiik oldugu dustiniilmustir.
Ayrica kayist topu tatlisinin  kapakli
hastalik

anlamli bir iliski bulunmamasi da bulasin tasiyici

kapaksiz

kaselerde  sunulmasi ile arasinda
personel kaynakli olmadigi lehine bir bulgu olarak
degerlendirilmistir.

Saklama ve/veya tasima kosullarinin

muhtemel uygunsuzlugunun tek basina bulas

aciklayamayacagi, bulas icin mutlaka kaynak
gerektigi asikardir. Tim bu nedenlerden dolayi
bulasin  Izmir’de iretim/imalat  asamasinda
olabilecegi distinilmiistr.

Uretim imalat asamasindaki muhtemel bulasa;
tasiyici bir personelin neden olabilecegi diistiniilerek
ilgili firma calisanlarinin nazal surintileri alinarak
kaltur

izole

incelenmis; sonuclarinda, bir calisanda

S. aureus edilmis ancak; molekuler
eslestirmede gidadan elde edilen izolat ile nazal
surintude bulunan izolatin farkli suslara ait olduklan

belirlenmistir.

Her ne kadar izolatlarin farkli suslan ait
olduklan gosterilse de tatli yapiminda kullanilan
malzemelerde bir sorun bulunmamasi, tasima ve
dagitim asamasindaki uygunsuzlugun tek basina
bulas1 aciklayamamasindan dolay1 bulasa tasiyici
bir personelin neden olmasi muhtemeldir. Salginla
nazal suruntu orneklerinin alinmasi arasinda kirk
glin gectigi icin tatlinin liretimi esnasinda;

a) Baska bir calisan enfekte olup, aradan gecen
sire zarfinda iyilesmis olabilir,
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b) Tatl
arastirllana kadar gecen siirede isten ayrilan bir

Uretimi esnasinda calisip tasiyicilik

personel tasiyici olabilir, bu nedenle tasiyiciligin
tespit edilemedigi dustinlilmiistiir.

Hacibektasoglu ve ark. tarafindan yapilan bir
calismada gida sektoriinde calisan 450 personelin
burun ve bogaz kiiltiirlerine bakilmistir. Bakilan
personelin 54’linde burun, 6’sinda bogaz birinde
burun ve bogazda patojen etken bulunmustur.
Bulunan patojen etkenlerin %85’inin S. aureus
oldugu ark.

tarafindan yapilan diger bir calismada Erzurum il

belirlenmistir  (9). Vancelik ve
merkezinde gida ile ugrasan 142 kisiden burun,

bogaz, tirnak ve gaita Ornekleri alinmistir.
Calisanlarin  bogaz kiltlri Uremelerinde %2,1;
tirnak kulturu Uremelerinde %12 ve burun kulturu
%28,2’sinde

edilmistir (10). Sepin-Ozen ve ark. tarafindan yapilan

uremelerinde tasiyiciignr  tespit
gida sektoriinde calisan 15.600 kisilik genis bir
calismada Eylul 2009-Nisan 2010 tarihleri arasinda
portor muayenesi icin basvuranlarin nazal surintu
526 (%3,37) kisinin burun
kilturunden S. aureus izole edilmistir (11).

ornekleri incelenmis,
Tum
bu ornekler ulkemizde gida sektoriinde calisanlar
arasinda S. aureus tasiyiciiginin yiiksek oldugunu
gostermektedir.

Epidemiyolojik calismanin  dokuz isletmede

155
ragmen 94’inlin o gin

planlanmas1 ancak yedisinde yapilabilmesi;
kontrole ulasilmasina
isyerinde 0gle yemegi yemedikleri icin analizlerden
cikarilmasi ve dolayisiyla 114 sayisina ulasilamamasi;
anket uygulamasinin salgindan dort giin sonra
yapilmasi nedeniyle kisilerin ne yediklerini tam
olarak hatirlayamamasi, izmir'deki calismamn
salgindan ancak kirk giin sonra yapilabilmesi ve besin
zehirlenmesi doneminde tedarikci firmada calisip
da inceleme sirasinda isten ¢ikan olup olmadiginin
edilememesi kisithiiklarim

tespit calismanin

olusturmaktadir.



SONUC ve ONERILER

Laboratuvar  sonuclari  ve  epidemiyolojik
analizler, yasanan besin zehirlenmesine S. aureus
ile enfekte olmus kayis1 topu tatlisinin sebep

oldugunu gostermektedir. Geriye donik gida
takibi yapilmis ancak; bulasin ne sekilde oldugu
belirlenememistir. S. aureus tarafindan uretilen
toksinler dis faktorlere cok direncli oldugu icin
mutlaka kisisel hijyen ve temizlik kurallarina

uyulmasi gerekmektedir (12).

TESEKKUR

Benzer olaylarin tekrar yasanmamasi icin ilgili
yemek sirketlerindeki hijyen egitimleri eksik olan
personelin egitim almasi saglanmis, tasiyicilik tespit
edilen calisan tedavi edilmis,

ayrica; tedarikci

firmaya para cezasi verilmistir.

Besin zehirlenmelerinde kaynagin belirlenmesi
ve bulas zincirinin tespiti amaciyla Gida Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi ile Saglik Bakanligi’nin
zamaninda ve ortak hareket etmesi gerekmektedir, bu
nedenle uygun yasal diizenlemeler gelistirilmelidir.

Manisa Halk Sagligi Miidiir Yardimcisi Dr. Galip KOROGLU’na, Bulasici Hastaliklar Sube Miidiirliigii’nden
Dr. Ozgiir SEKRETER’e, Sehzadeler TSM Baskani Uzm. Dr. Miijde ILGUN ve TSM Tabibi Dr. Sebnem GUVENC’e,

salgin incelemesinde gorev alan tiim Manisa Halk Sagligi Miidirligl, Yunusemre TSM, Sehzadeler TSM ve

izmir Kemalpasa TSM personeline katkilarindan dolay1 tesekkiir ederiz.
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