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BAKTERIYEL BESIN ZEHIRLENMELERI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Bakteriler uygun sicaklik ortaminda kolayca Ureyip hizla ikiye bélinerek (her 20 dk ikiye) cogalan tek hicreli
mikroorganizmalardir. Ortamdaki 1si, nem, zaman, pH ve proteinin varligina bagliolarak Urer ve ¢ogalirlar. Ancak
riskli gidalarda Gremelerini etkileyen bu etkenleri bulurlarsa toksin adiverilen zehirleyici maddeler salgilarlar. Bu
toksinler gidalara, gidalardan da insan viicuduna gecerek bakteriyel besin zehirlenmelerine yol acarlar.
Bakteriyel besin zehirlenmeleri, zehirlenmeye neden olan bakterinin tirtine goére iki sekilde olmaktadir.

1-Besin Enfeksiyonlari:

Bakterilerin bulasgtidi, Gredigi ve ¢codaldidibesinlerin tlketilmesi sonucu olugsan enfeksiyonlardir. Patojen bir
mikroorganizmanin insan vicuduna girerek hastalik olusturmasina enfeksiyon denir. Besin enfeksiyonlarinda,
genellikle viicut susuz kalmakta, kusma, ishal, karin agrisi, ates, basagrisi, bulanti gériilmektedir.

En ¢ok salmonella ve streptokok enfeksiyonu goérillr. Bakteriler nem ve uygun sicaklikta hizla gogalirlar.
Bakteriler 6zellikle protein iceren yiyecek maddesinde Ureyip ¢cogalirlar, yiyecek maddesinin gérinis, tat ve
kokusunu degistirmedigi icin farkina varilmadan tiketilmektedirler.

Gidalarda zehirlenmeye yol acan en énemli bakteri turleri salmonellalar ve streptokolardir. Bunlarin neden
oldugu enfeksiyonlarin ézellikleri agagdida verilmektedir.

Salmonella Enfeksiyonu: Insan viicuduna, hastalik etkeni taglyan hayvanlarin et ve Urinlerinden, insan ve
hayvan digkisinin karigtigisularin tiketilmesinden, hagere ve kemirgenlerin hastalik etkenini tagimasindan,
Uretim sirasinda kisisel hijyen kurallarina uyulmamasindan ge¢mektedir. Ishal, kusma, ates, mide bulantis,
basddnmesi, mide agrisigérullr. Hastalik gegirildikten sonra viicutta yasayarak tasiyicilik etkeni olur.
Tasiyiciolma hali uzun sirebilir. Kulugka suresi 12-24 saattir. Etler, st Grtnleri, yumurta, deniz drdnleri vb. riskli
besinlerdir.

Streptokok Enfeksiyonu: _

Oksijensiz ortamda da yasayabilirler. Insan ve hayvan bagirsaklarinda bulunurlar. Bu bakteriyi tagiyanlarin
aksirmasi, 6kstrmesi, kisisel hijyen kurallarina uyulmamasiyla diger insanlara gegebilir. Kusma, karin agrisi,
ishal goéralir. Kulucka suresi 3-20 saattir. Cigsut, peynir, et, tavuk eti, sosis vb. riskli besinlerdir.

2-Besin Entoksikasyonlar:

Hastalik yapan bakterilerin Urettigi toksinleri iceren besinlerin tiketilmesi sonucu ortaya ¢ikan besin
zehirlenmeleridir. Belirtileri genellikle bulanti, kusma, ishal, karin agrisidir. Hastallk etkeni olan toksin maddeler
vicuda alindiktan 6-12 saat sonra hastalik gértlur. Bu toksinleri tiketenlerde en ¢ok gdérilen besin
entoksikasyonlari Clostriduim botulinum ve stafilakok zehirlenmeleridir.

Clostriduim Botulinum Besin Zehirlenmesi: Botulinumun Urettigi zehir sindirim sisteminin yani sira sinir
sisteminide etkilemektedir. Botulinum bakterisi genelde toprakta yasar, ¢gok dayaniklisporlarivardir, oksijensiz
ortamda Ureyerek ¢ogalabilirler. ]

Bu bakteri 100° sicaklikta 10 dakika 80° sicaklikta 30 dakika bekletilirse faaliyetini durdurmaktadir. lyi
hazirlanmamigkonserveler, toz, toprak, toprak kaplar, topraklisebze ve meyveler clostriduim botulinum
kaynagiolmaktadir. Kulugka slresi 18-36 veya 24-72 saattir. Mide bulantisi, kusma, yorgunluk hali, basagrisi,
agiz ve bogaz kurulugu, konusma ve yutkunma zorlugu, sinir sistemi bozuklugu ve solunum sistemi zorluguna
bagdh 6limler gorulir.

Stafilokok Besin Zehirlenmesi: Spor olugturmazlar, oksijensiz ortamda yagayabilirler. Sicaga dayanikhidirlar ve
6-45° arasinda Ureyerek kolayca ¢ogalirlar. 47° ve daha yUksek sicakliklarda élurler Insan viicuduna efekte
olmusyara, digki, ¢ciban, tikUurUk salgilari, kesikler, siyriklar, saglar, sivilceler araciliyiyla girerler. Genellikle burun
ve bodaza yerlesirler. Sik sik kusma, bulanti, karin ve basagrisi, halsizlik, terleme, vicutta sicaklik disisu ve su
kaybu, bitkinlik géralir. Genellikle asit miktaridisuk gidalarda Urer ve ¢og@alirlar. Gigsat ve st Urtinlerinde
(peynir, krema, dondurma) et, tavuk, yumurta, sosis ve salam vb. gérilmektedir
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