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Ozet

Bu arastirma, Elazig’'da tiketime sunulan kremal (sade, kakaolu, meyveli) pastalarda Escherichia coli 0157:H7'nin
mevcudiyetini belirlemek amactyla yapildi. Arastirmada 100 adedi sade kremali, 50 adedi kakao kremali ve 50 adedi de meyve
kremali olmak lizere toplam 200 kremali pasta érnegi incelendi. Orneklerin zenginlestirme islemini takiben CT-SMAC besi
yerine yapilan ekim sonucunda; 65 sade kremal 6rnekten 138; 8 kakao kremali érnekten 25; 19 meyve kremali érnekten 45
adet olmak Uzere toplam 208 adet tipik koloniden (renksiz-gseffaf) izolasyon yapildi. Secilen bu izolatlara E. coli 0157:H7
serotipinin teshisi icin metot kisminda verilen ileriki islem basamaklart uygulandi. Ancak tipik E. coli 0157:H7 6zelligi gésteren
sus tespit edilemedigi icin, izolatlara H7 tayin islemleri yapilmadi. incelenen kremali (sade, kakaolu, meyveli) yas pasta
érneklerinin hicbirinde E. coli 0157:H7 tespit edilemedi. Bu yénuyle, halk saghg: acisindan sevindirici bir durum olmakla birlikte,
bu tir Grunlerin cogu zaman diger patojen bakterileri de barindirdigr bilinmektedir. Halk saghg! acisindan potansiyel risk
durumunun ortadan kaldiriimasi ve halkimiza saglikl pastacilik trinlerinin sunulmasi, ancak bu tir urinlerin hazirlanmasinda
kesinlikle hijyenik sartlara uyulmasiyla mimkun olabilecektir.

Anahtar sézciikler: E. coli 0157:H7, Kremali pasta, Halk sagligi, Mikrobiyoloji, Kalite
Presence of E. coli 0157:H7 in Cakes Marketed in Elazig

Summary

The present study was undertaken to investigate the presence of Escherichia coli 0157:H7 in cakes (plain, with cacao, with
fruit) marketed in Elazi§. A total of 200 cake samples as 100 plain, 50 with cacao, and 50 with fruit were analysed. Following
the enrichment, the samples were plated on to CT-SMAC agar. A total of 208 typical colonies (colourless) as 138 colonies from
65 plain cakes, 25 colonies from 8 cakes with cacao, and 45 colonies from 19 cakes with fruit were isolated. These colonies
were subjected to further analysis given in the materials and methods section for identification of serotype 0157:H7 of E. coli.
However, no colonies representing E. coli 0157 were detected in any of the samples. Therefore, analysis was not proceeded for
determining H7 in any of the isolates. E. coli 0157:H7 was not detected in any of the cake samples analyzed. Although this
finding is a good news for public health, considering other pathogens, which may exist in cakes, it is concluded and
reemphasized that strict hygienic practices should be applied at every stage of cake production.

Keywords: E. coli 0157:H7, Cake, Public health, Microbiolgy, Quality
GiRiS

Halkimiz tarafindan sevilerek tiiketilen kremali pas-  kullanilan un, seker, nisasta, sit, yumurta, kakao vb. gibi
talar, sahip olduklari yiiksek besleyici dzelligi, uygun pH  Griinlerde mikroorganizmalar ¢ogunlukla bulunur. Ure-
ve su aktivitesi (aw) degerleri ile cogu mikroorganizma- timde ¢ig sttiin kullanilmasi durumunda ise, gida zehir-
larin gelismesi icin uygun bir gidadir. Pasta lretiminde lenmelerini olusturan mikroorganizmalarin Griinde bulun-
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masl her zaman miimkindir. Cunk{ sut; karbonhidrat,
protein, mineral madde ve vitaminler yoniinden oldukca
zengin bir besin olup, bu o6zellikleri nedeniyle pek ¢ok
mikroorganizmanin gelismesi icin ideal bir ortamdir. Sit
ve sit Urlnlerinin temel maddesi olan ¢ig sttin kalite-
sini, sagildig1 hayvanin memesinden baslamak Uzere
sagilma, depolama, tasima, isleme ve {irlin haline déni-
sene kadar olan tiim asamalardaki pek ¢ok faktor etkiler *.
Kremali pasta liretiminde, pastanin kek kismi isi islemine
(firinlama) tabii tutuldugundan mikrobiyolojik agidan
sorun yaratmayabilir. Ancak, keke krema siraldiGgi igin
gida zehirlenmeleri gordilebilir 2. Bir st GrinU olan kre-
ma; siitlerin santriflij edilmesi ya da bir siire kendi haline
birakilmasi ile elde edilen, koyu kivamli az veya ¢ok
oranda slt yagi iceren, Ulkemizde genelde ¢ig olarak
tuketilen, krem santi ve pasta yapiminda da ¢ig olarak
kullanilan bir Grandir *4.

Gunumuzde, gida kaynakli bagirsak enfeksiyonlarinda
Salmonella, Shigella, Campylobacter gibi mikroorga-
nizmalarin yani sira 6zellikle bebek ve ¢ocuklarda etkili
olan bazi Escherichia coli (E.coli) serotiplerinin de 6nemli
derecede rol oynadigi bildirilmektedir *°. Bu serotipler
icerisinde E. coli 0157:H7 olarak bilinen ve insanlarda
kolon mukoza hiicrelerinin sitolizine (hemorajik kolitis-
HC), hemolitik Gremik sendroma (HUS) ve trombotik
trombositopenik purpuraya (TTP) neden olan tir, halk
saghgi agisindan buyik 6nem tasimaktadir ***,

E. coli O157:H7 tarafindan meydana getirilen hasta-
likta farkli organ sistemlerinde iki 6énemli tablo gozlenir.
Bunlar; hemorajik kolitis (HC) ve hemolitik Gremik send-
rom (HUS) dur.

E. coli 0157:H7 infeksiyoz enteral hastalik tablosu
olusturur. EHEC igin tipik belirti olan hemorajik kolitisin
ortaya c¢ikmasina invaziv bakteriler tarafindan olustu-
rulan sitotoksin neden olur. Bagirsak infeksiyonlarina
ozellikle 6 yasina kadar olan kiigiik ¢cocuklar, yash ve
immun sistemi zayif insanlar duyarhidir. Bu nedenle bu
grup risk grubu olarak degerlendirilir. Kolik benzeri karin
kramplari, sulu diyare ve 1-3 giin icinde giinde 20 defa-
dan fazla olmak (lizere agrili, az miktarda ve siklikla kanli
diyare gorulir. Eger 6-10 gin icerisinde iyilesme gorul-
mezse infeksiyon ekstra intestinal komplikasyonlardan
“Hemolitik Uremik Sendroma” (HUS) yol acar .

HUS cogunlukla ¢ocuklari etkiler. Hemolitik Gremik
sendromun, hemoltik anemi, trombositopeni ve akut
boébrek yetmezligi olmak Uzere 3 karakteristik ozelligi
bulunmaktadir. Bu sendrom yasli insanlarda da gorulir.
Hastanin hayatta kalmasi halinde bile siklikla kuvvetli
kronik bobrek yetmezligi ortaya ¢ikar ve hasta dmiir
boyu diyaliz cihazina bagimli kalabilir ****.

Sut inekleri basta olmak lzere, sigirlarin birinci dere-

cede E. coli 0157:H7 rezervuari oldugu, bunu koyun ve
domuz gibi hayvanlarin izledigi bildirilmektedir **. Ozel-
likle stt ineklerinin E. coli 0157:H7 rezervuari olmasi,
inek sttiinln de potansiyel bir tehlike olusturmasina ne-
den olmaktadir. Cig sit ve Urlnlerine bakterinin bulas-
masli, meme baslarindan, sagim makineleri ile alet ve
ekipman hijyeni, yetersiz pastorizasyon, pastorizasyon
sonrasi kontaminasyon ile olabilmektedir. Kontamine
olan bu sutlerin, ¢ig olarak ve/veya isi zaman parametre-
lerine gerekli 6zen gosterilmeden pastorize edilerek
Uretimde kullanilmasi sonucu elde edilecek irtnler de
dolayisiyla E. coli 0157:H7 ile kontamine olmakta ve
salginlara neden olabilmektedir **.

Hemorajik kolit (kanli diyare) ve hemolitik Gremi
sendromunun (bobrek yetmezligi) etiyolojik ajani olan E.
coli 0157:H7, ilk kez ABD’de meydana gelen iki hemora-
jik kolit salginindan sonra gida kaynakl patojen olarak
tanimlanmistir 2,

EHEC igerisinde yer alan E. coli 0157:H7’nin ¢ogu biyo-
kimyasal ozellikleri E. coli'ye 6zgidir. Ancak, sorbitol ve
B-glukronidaz aktivitesi farklilik gosterir. Ayrica diger bir
patojenite faktérl olan enterohemolizin 0157:H7 sero-
tipi tarafindan olusturulur. insan kaynakli izolatlarin yak-
lastk %93’nilin sorbitoll 24 saat icinde fermente etmele-
rine karsin, E. coli 0157:H7 sorbitol negatiftir. Yine B-
glukronidaz enzimi, E. coli 0157:H7’de bulunmadig! icin
etken MUG (4-methylumbelliferoneglucuronid) iceren
besi yerlerinde floresan vermez »*.

E. coli 0157:H7, optimal 37°C’de olmak Ulizere, 30-
42°C’ler arasinda Urerken, 44-45°C’de oldukca yavas
gelisir. Bu nedenle ¢ogu standart izolasyon prosedu-
riinde E.coli’'nin gelisimi igin segilen 44-45°C’lik inklbas-
yon sicakhginda 0157:H7 saptanamaz. E. coli 0157:H7
enfeksiyonlarinda minimal enfeksiyon dozu (MiD) 10-
100 kob/g gibi ¢ok dusilik degerlerdedir. Epidemiyolojik
olarak agikhga kavusturulan bazi gida enfeksiyonlarindan
sorumlu tutulan gidalardan saptanan etken sayisi 10-200
kob/g olarak bildirilmistir 2.

E. coli 0157:H7’nin ilk kez 1975’de agir kanamali
diyare gegiren Kaliforniyali bir kadin hastadan izole edil-
digi bildirilmektedir. Bakterinin dnemli bir gida patojeni
olarak tanimlanmasi ise 1982 yilinin baslarinda Oregon
ve Michigan’da kanamali kolit olarak seyreden iki sal-
ginda hastaliga yol agan etken olarak bulunmasi ile ger-
ceklesmistir. Hastalardan ve stipheli gidalardan izole edi-
len izolatlarin EIEC gibi invasiv olmadiklari ve ETEC gibi
enterotoksin Gretmedikleri belirlenmistir. Meydana
getirdigi hastalik agisindan EPEC’den farkli olduklari
saptanmis ve bu nedenle gastrointestinal E. coli’'nin bir
grubu olan enterohemorajik E. coli (EHEC) olarak tanim-
lanmistir 2577,



Ancak 1993’te, Washington, Idaho, Nevada ve
California eyaletlerindeki fast food restorantlarda yeter-
siz pisirilmis hamburgerlerin tiiketiminden kaynaklanan
toplam 732 kisinin etkilendigi, bunlardan 195’nin teda-
viye ihtiya¢ duydugu 4 cocugun da o6ldigl salgindan
sonra E. coli 0157:H7’den kaynaklanan gida zehirlen-
meleri daha bilylik 6nem kazanmistir 2%, ABD’de her yil
yaklasik 20.000 adet enfeksiyon vakasi ve 250 adet HUS
ve cesitli komplikasyonlara bagh olumler géruldugi
bildirilmektedir ***,

Bati ve Orta Wisconsin’de 1998’de, 4 adet E. coli
0157:H7 enfeksiyonunda, stipheli gidanin sit imalat-
hanelerinde 60 giinden daha az olgunlastirilan taze
peynirler oldugu rapor edilmistir *.

Sut ve st drinlerine bagh olarak meydana gelen E.
coli 0157:H7 enfeksiyonlari halk sagligi agisindan 6nem
arz etmektedir. Bir sit trlni olan kremadan yapilan
pastalarin, E. coli 0157:H7 enfeksiyonu yonilinden ince-
lenmedigi yapilan literatiir taramalarindan anlasiimistir.
Bu calisma; Elazig’da tiiketime sunulan kremali (sade,
kakaolu, meyveli) pastalarda E. coli 0157:H7’nin mevcu-
diyetini ve bu Urinlerin halk saghgi acisindan ne derece
givenilir oldugunu belirlemek amaciyla yapilmistir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Arastirmada kullanilan kremali pasta ornekleri, Elazig
il merkezinde bulunan pastahanelerden temin edildi.
Ornekler, Ocak 2008 ile Mayis 2008 tarihleri arasinda
alindi ve 100 adedi sade kremali, 50 adedi kakao kremali
ve 50 adedi de meyve kremali olmak Uzere toplam 200
adet Ornek incelendi. Her bir 6rnekten yaklasik 250-300
g olmak Ulzere, aseptik sartlarda steril cam kavanozlar
icerisine alindi ve soguk muhafazada laboratuvara
getirildi. Laboratuvarda analizleri yapilincaya kadar
4+1°C’de saklandi.

Metot

Laboratuvara getirilen pasta 6rneklerinde E. coli
0157:H7 izolasyonu icin FDA metodu esas alindi ®. Bu
metoda gore; her bir pasta 6rneginin 25 g.lik kismi (kre-
masi dahil pastanin tamaminin homojen bir sekilde ka-
ristirildiktan sonra) 225 ml. Novobiyosin iceren Tryptone
Soya Broth (TSB+n) igerisinde 37°C’de 24 saat slreyle
zenginlestirme islemine tabii tutuldu ve sonra Pepton
Water (PW) igerisinde 10-3’e kadar desimal seyreltileri
hazirlandi Ana numune dahil 10-3’e kadar olan (ana nu-
mune, 10-1, 10-2 ve 10-3 dilisyonlarindan) her bir sey-
reltiden 100’er pl alinarak Cefixime-Tellurite-Supplement
(CT) iceren Sorbitol Mac Conkey Agar’a (CT-SMAC) yay-
ma plak yontemiyle ekimleri yapildi. Ekim yapilan pet-
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riler 35-37°C’de 24-48 saat inkiibe edildi. inkiibasyon
sonunda, her érnege ait petrilerden varsa en az 10 adet
tipik koloni (renksiz-seffaf) alinarak Tryptic Soy Agar with
Yeast Extract (TSAYE) besiyerine gegildi ve 35-37°C’de
18-24 saat inklbe edildi. Plaklarda treyen kolonilere
indol testi uygulandi. indol pozitif olanlar Levine's Eosin
Methylene Blue (L-EMB) agara ekilerek ayni kosullarda
inkiibe edildi. inkiibasyon sonu metalik yesil yansima
veren veya koyu kirmizi kahverengi olan koloniler segile-
rek 100 mg/L oraninda 4-methylumbelliferone glucuronide
(MUG) igeren SMAC agara nokta tarzinda ekildi. Petriler
35-37°C’de 18-24 saat inkiibe edildikten sonra 365 nm
UV 1sik kaynagi altinda mavi renk yansitmayan (MUG
negatif) koloniler alinarak E. coli 0157:H7 lateks testine
tabii tutuldu. Agliitinasyon veren suslar E. coli 0157:H7
olarak kabul edildi.

Kontrol olarak ekimin ilk asamasindan son asamasina
kadar E. coli 0157:H7 serotipi kullanildi. Yapilan ekimler
esnasinda cift seri ve bir de kontrol olmak lizere 3 seri
petri 6rnegi kullanildi. Sonuglar ona gore degerlendirildi.

BULGULAR

Pasta orneklerinin zenginlestirme islemini takiben CT-
SMAC besi yerine yapilan ekim sonucunda sade kremall
pastalardan 65 ornekten 138, kakaolu kremali pasta-
lardan 8 ornekten 25, meyve kremali pastalardan 19
ornekten 45 adet tipik koloniler (renksiz-seffaf) elde
edildi. Secilen bu kolonilere (renksiz-seffaf) ileri ekim
asamalarindaki islemler sirasiyla uygulandi. Sonug olarak
incelenen higbir drnekte E. coli 0157:H7 saptanamad..

TARTISMA ve SONUC

Bu arastirmada, Elazig il merkezindeki pastanelerde
tiketime sunulan pastalardan 100 adedi sade kremali,
50 adedi kakao kremali ve 50 adedi de meyve kremali
olmak lizere toplam 200 kremali pasta ornegi E. coli
0157:H7 yoniinden incelendi.

Cig st ve siit Urunlerine adi gegen bakterinin bulas-
masl; meme baslarindan, sagim makineleri ile alet ve
ekipmanlardan, havadan, yetersiz pastorizasyon nede-
niyle ya da pastodrizasyon sonrasi kontaminasyon ile ola-
bilmektedir. Son yillarda bu Uriinlerin tiketimine bagh
olarak salginlar siklikla gézlenmektedir ?*. 1986 yilinda,
Kanada’da pastorize edilmeyen siit tiketimi sonucu
yaslari 4 ile 5 arasinda degisen 60 ¢ocuk ve 14 yetiskin
kisinin 48’inde enfeksiyon meydana gelmis, 3 ¢ocukta
HUS gelismis ve 43’linden E. coli 0157:H7 izole edilmistir **.
Yogurt tiketimi ile E. coli 0157:H7 enfeksiyonunun
neden oldugu ilk salginda 1991 yilinda Kuzey Bati ingil-
tere’de 8 farkh kasabada gozlenen 16 diyare vakasinin
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11'de etkilenen yas grubunun 10 yas ve altinda oldugu,
bu cocuklarin 5 tanesinde HUS’un sekillendigi, enfeksi-
yonun yerel bir imalathanede pastoérize tam yagh sitten
cocuklar icin Uretilen tatlandirilmis yogurt tiiketimine
baglh oldugu bildiriimektedir *.

Sat ve sit Urlnlerinin E. coli 0157:H7 enfeksiyo-
nuna neden oldugunun anlasilmasindan sonra pek
¢ok calisma yapilmistir. Sttler lizerinde yapilan ¢alis-
malarda; Padhye ve Doyle ¥ 115 ¢ig sut 6rneginden 11
(%10)’'inde; Abdul-Raouf ve ark.* 50 adet ¢ig sit 6rne-
ginden 3’Unde (%6); Wells ve ark.* 23 adet ¢ig sit o6rne-
ginin 1'nde (%4.34); Aslantas ve Yildiz*® 100 ¢ig sut or-
neginin 2 (%2)’sinde; Aksu ve ark.”” 100 ¢ig sut 6rneginin
2’sinde (%2) ve Akkaya ve ark.*® 100 ¢ig st 6rneginin
3’linde (%3) E. coli 0157:H7'yi izole etmislerdir. Peynirler
Uzerinde yapilan ¢alismalarda D’Aubert ve ark.* 95 pey-
nir érneginin 3’tnde (% 3.16); Gondl * 30 peynir 6rne-
ginin 1’inde (% 3.33); Aslantas ve Yildiz ** 100 beyaz pey-
nir érneginin 1’inde (%1); Aksu ve ark.*” 50 salamura
beyaz peynir 6rneginin 1’inde (%2) ve Akkaya ve ark.*®
100 adet peynir 6rneginin 1’de E. coli 0157:H7'yi izole
etmislerdir.

Bursa ilinde satisa sunulan * 30 adet kremal pasta
orneginin %30'nda ve Ankara’da tiketime sunulan * 40
adet pasta orneginin ise hepsinde (%100) E.coli'ye rast-
lanilmistir. Ama her iki yayinda da E. coli 0157:H7 bakte-
risi calisiimamustir.

Kars ilinde yapilan bir calismada *, incelenen 100
adet ¢ig sut 6rneginin hicbirinde E. coli 0157:H7’ye rast-
lanilmamistir. Yine, Altun ve ark.* sokak sitlerinde,
Aslantas ve Yildiz ® ise ¢ig sitlerde E. coli 0157:H7’yi
saptayamamislardir.

Kayseri ilinde kdy pazarlarindan temin edilen 100
adet taze peynir 6rneginin hig birinde E. coli 0157:H7
serotipi izole edilememistir *.

Yukarida adi gecen calismalarda elde edilen bulgular,
bu calismadaki bulgularla benzerlik arz etmektedir. Her
ne kadar incelenen ornek tirt farkh olsa da, bulgularin
benzer olmasi olagandir. Clinki belirtilen Grinlerin te-
mel maddesi de kremada oldugu gibi ¢ig sittir. Bilindigi
gibi yas pastalarin hazirlanmasinda kullanilan pastanin
kek kismi 1sil islemi gérmekte, ancak krema kismi genel-
likle Glkemizde ¢ig sttten yapilmaktadir **.

Elazig ilinde tiketime sunulan kremali (sade, kakaolu,
meyveli) yas pastalarda E. coli O157:H7 tespit edile-
memistir. Bu yonuyle, halk saghgi agisindan sevindirici
bir durum olmakla birlikte, bu tir Griinlerin gogu zaman
diger patojen bakterileri de barindirdigi bilinmektedir.
Halk sagligi agisindan potansiyel risk durumunun orta-
dan kaldiriimasi ve halkimiza saghkl pastacilik Griinle-

rinin sunulmasi, ancak bu tur trinlerin hazirlanmasinda
kesinlikle hijyenik sartlara uyulmasiyla mimkin olabile-
cektir. Yas pastalarin her zaman gida zehirlenmesi agi-
sindan bir risk olusturdugu unutulmamaldir.
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