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04.01. Tanimi

Enterobacteriaceae Uyesi olan Salmonella Gram negatif, fakltatif anaerob, gubuk seklinde
bakteri olarak bu familyanin temel karakteristiklerini tasir. Salmonella 0,7-1,5 x 2-5 um
boyutlarinda, diiz, uglan hafif yuvarlak cubuk bakterilerdir. Spor ve kapstil olugturmazlar. Anilin
boyalari ile kolaylikla boyanirlar. Optimum gelisme sicakliklari 37 °C ve gelisme pH'lari 7,4'd{r.

Salmonella olarak tamimlanan ilk patojen lye Salmonella Typhidir. ilk kez 1880 yilinda
gbrilmis, 1884 yilinda Gaffky tarafindan izole edilmigtir. 1885 yilinda Salmon ve Smithy
Salmonella Choleraesuis'i izole etmis ve bu cinse Salmonella adi verilmigtir.

Salmonella cinsi icinde yalniz insanlarda, yalniz hayvanlarda ve hem insanlarda hem de
hayvanlarda hastalik yapan birgok tir bulunmaktadir. Salmonella genel olarak koliform grup
mikroorganizmalarla yogun kontamine olmus gidalarda bulunur. Ancak bazi 6zel durumlarda
koliform grup mikroorganizma bulunmayan 6rneklerde Salmonella spp.'ye rastlanabilir.

Kolonileri genellikle 2-4 mm ¢apindadir, fakat bazilari (S. Abortus-equi, S. Typhisuis ve S.
Abortus-ovis) 1 mm g¢apinda koloni olusturur. Bircok sus, 6zel gelisme faktdrlerine gerek
olmadan basit ortamlarda kolaylikla geligir. S. Gallinarum ve S. Pullorum digindakiler peritrik
flagellalari ile hareketlidirler. TUmU glikozu asit olusturarak katabolize eder. S. Typhi ve S.
Gallinarum hari¢ olmak Ulzere glikozdan gaz olustururlar.

Salmonella spp., gida kaynakli hastaliklara neden olan diger mikroorganizmalardan; bazi
gidalarda siklikla bulunmasi, pek ¢ok gidada oldukca genis bir sicaklik sinirinda geliserek
sayilarini artirabilmeleri, kisiden kisiye bulasma ve vyayllma 6zelliginde olmalari ve
iyilesmeden sonra tasima evresi olarak tanimlanan uzun bir stre disgki ile atilmalari gibi
farklar gosterirler. Buna bagl olarak Campylobacter jejuni ile birlikte gida kaynakli hastalik
olusturan en dnemli 2 bakteriden birisidir.

04.02. Ekolojisi

Salmonella, gida maddesinin florasinda primer veya sekonder kontaminasyon sonucu
bulunabilmektedir. Ornegin gida maddesi kiyma ise, Salmonella tasiyan bir hayvanin
mezbahada kesimi sonucu etmen ete direk yolla yani hayvandan ge¢cmis olup buna primer
kontaminasyon denmektedir. Halk arasinda Salmonella enfeksiyonunun yayginlasmasinda
sekonder kontaminasyon daha fazla énem tasimaktadir. Etmenin agiz, beslenme sistemi ile
insan vicuduna girmesine neden olan gida maddesi sekonder olarak etrafi, alet ekipmani,
mutfaklarda ise tabak, catal, bicak gibi mutfak malzemesini kontamine etmektedir. insan eli
primer kontaminasyonun sekonder kontaminasyona gevrilmesinde blytk rol oynar. Kontamine
olmus gida maddesine dokunan giplak bir el, etmenin buradan sigramasina ve her tarafa
yayllmasina insanlara, cevreye ve diger gidalara bulasmasina neden olur. Bu sekildeki
bulasmaya capraz (kros) kontaminasyon denmektedir. Salmonellosis enfeksiyon zincirinde
halkalarin ¢ok fazla olmasi onun diinya problemi haline gelmesine neden olmustur. Salmonella
spp. dogada ¢ok yaygin olarak her yerde bulunurlar o nedenle enfeksiyon zincirinin halkalar da
fazladir.
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Yem— hayvan— gida maddesi— insan enfeksiyon zinciriyle veya daha uzun olan hayvan—
yem— hayvan— lagim suyu— gida maddesi— atlk su— insan enfeksiyon zinciriyle etmen
daima sonunda insana ulasir.

Salmonella spp. toprakta, havada, suda, lagim ve atik sularda, hayvanlarda, insanlarda, hayvan
yemlerinde, insan gidalarinda, alet ekipman ve bazi meyve sebzelerde bulunur. Basta ve
Ozellikle tavuk ve domuz olmak Uzere hayvanlarda yaygin bir sekilde gor0lir. Su, toprak,
bdcekler, fabrika ve mutfaklarin tezgah ytzeyleri, hayvan diskilari, ¢ig et, ¢ig tavuk, ¢ig deniz
arGnleri bu bakterinin dogal olarak bulundugu yerlerin sadece birkagidir. Sular, atik sular,
hayvan yemleri, depo zararlilari olarak kemiriciler, fareler, bécekler, kuslar, evcil ve yabani
hayvanlarin hepsi enfeksiyonun yayilmasinda etken olmaktadirlar.

Dogal habitatlari sicakkanl hayvanlar olarak tanimlanan memelilerin ve kanatlilarin bagirsak
sistemleridir. Bdceklerin sindirim sistemlerinde de ara sira Salmonella gérilir. Primer kaynagi
insanlar ve hayvanlardir. Taslyici insan ve hayvanlarin digkilari ile dogaya salinip digki ile
temas eden her seyi bulagtirirlar. insanlar tasiyici olarak enfeksiyonlarin potansiyel
kaynagidirlar. ingiltere'de her an 50.000 kisinin digkilari ile Salmonella ifraz ettikleri tanmin
edilmektedir. insan disi kaynaklarin basinda hayvan yemleri, sigir, domuz gibi hayvanlar ve
arOnleri, tavuk ve yumurta gelmektedir. Dogal bulunma yerleri bagirsaklar olmakla birlikte,
hayvanlar dogduklarinda bagirsaklari Salmonella icermemektedir. Hayvan yavrularn da insan
yavrular gibi Salmonella spp.'ye ¢ok hassas olduklarindan dogumdan bir middet sonra yemler
aracihgiyla bulagsma olmaktadir.

insanlara bulasma, havyan vyetistiriciliginin zorunlu kildigi iliski sonucu direk dokunma ile
olabildigi gibi ¢i§ ve az pismis gida tiketimi ile de olmaktadir. Mezbahaya giden hayvanlarin
bulasmasi ise gesitli yollardan olur. icinde birlikte yasadiklari siirii, beslendikleri yem ve su ilk
disinidlecek kontaminasyon kaynaklandir. Ayrica insanlardan, vahsi hayvanlardan,
kemiricilerden, topraktan ve bitkilerden de bulagsmasi olasidir. Yapilan arastirmalar strideki
Salmonella pozitif hayvan sayisinin kesim ile 3 misli arttigini, Griine isleme agsamasinda da
karkasa gore pozitif sonug veren Urlin sayisinin 3 misli arttigini géstermistir. Bir diger deyis ile
kesim ve isleme sirasindaki capraz bulagmalar kiigimsenemeyecek boyutlardadir.

Saglikli sigirlarin kesim sonrasinda rumenlerinde %45 diizeyinde pozitif sonu¢ alinmasi hayvan
beslemenin bu konudaki énemini ortaya koymaktadir. Yemlerde en sik goérilen serotipler S.
Seftenberg, S. Montevideo ve S. Cerro iken S. Enteritidis'e yemlerde rastlaniimamaktadir.

04.03. Adlandirilmasi ve Siniflandirilmasi

Salmonella adlandiriimasi, diger mikroorganizmalardan farkhdir. Standart adlandirmada cins
ve tir ismi kullanilirken, tOmu italik yazilir. Salmonella ise timdiyle serotipler ile ifade edilir.
Buna gore serotip ismi buyuk harfle ve italik olmadan yazilir.

Salmonella siniflandirmasi Uzerinde yogun calismalar devam etmektedir. Kaufmann-White
semasi olarak bilinen serotiplendirmeye gére O (somatik) ve H (flagellar) antijenlerine gére
serotiplere ayrilir. Somatik (O) ve flagellar (H) antijenlerine bagl olarak degisik serotipler
gbsteren Salmonellata 1964 yilinda sadece 900 olan serotip sayisi 1966 yilinda 1000'e, 1974
yilinda 1700'e, 1994 yilinda 2375'e ve 1995 yilinda ise 2500'e ¢cikmistir.

04.04. Gelismesi ve Canli Kalmasi

Salmonella Gyeleri ekstrem gevre kosullarina hizla adapte olabilen "esnek" mikroorganizmalar
olarak bilinir. Salmonella spp.'’nin ¢ogu minimal besiyeri denilen, azot kaynagi olarak
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amonyum azotu, karbon kaynagi olarak glikoz ve mineral maddeleri iceren basit
besiyerlerinde gelisebilirler.

Az sayida sus gelisme faktbrlerine gereksinme gdésterir. Genellikle segici ve zor begenen
mikroorganizmalar degillerdir. Gelismeleri icin optimum pH istemleri 6,5-7,5 olmakla beraber
minimum olarak pH 4,0-5,5 arasinda ve maksimum olarak pH 9,0-11,0 arasinda gelisebilirler.

Cogu insan patojeni gibi Salmonella spp. de vicut sicakligi olan 37 °C'l yegler. Ancak gelisme
sicakh@i 2-54 °C'lara kadar uzanmaktadir. Hlicrelerin soguk kosullara 6nceden adaptasyonu ile
donma noktasina yakin (chilled) derecede sogutulmus gidalarda gelismesini sUrdurebilir. S.
Typhimurium'un kiymada 2 °C'ta 24 saat iginde, tavuk kiymasinda yine 2 °C'ta 48 saat iginde, S.
Enteritidis'in yumurta kabugunda 4 °C'ta 10 ginden daha az bir slrede gelisebildigi
saptanmistir. Salmonella spp'nin gidada gelismesi s6z konusu oldugunda minimum gelisme
sicakhiginin besiyerine oranla 2-4 °C daha ylksek olmasi gerekir. Saf kiltiir halinde dlsik
sicakliklarda rahatlikla gelisebildigi halde, gidada bulunan mikroflora iginde Gzellikle psikrofillerle
rekabet edemediklerinden gelisimleri diger mikroorganizmalar tarafindan baskilanir. Ozellikle
laktik asit bakterilerinin olusturduklar laktik asit ve bakteriyosin gibi metabolitlerle Salmonella
gelisimi kolaylikla engellenir. Dolayisiyla laktik asit fermantasyonu ve olgunlasma slreci gegiren
beyaz peynir ve sucuk gibi gidalarda salmonellosis riski olduk¢a disUktr.

Gelismeleri icin gerekli olan en disik su aktivitesi degerleri 0,93-0,96 arasindadir. Tuz
Salmonella gelismesini engellemekle beraber, etkili konsantrasyonu sicakliga ve gidanin
gordugu islemlere bagh olarak degismektedir. %3-4 NaCl konsantrasyonunda inhibe olur.
Bununla beraber bazi serotipler i¢in bu oran %7 olarak veriimektedir.

Salmonella spp.'nin dogdal habitatlar bagirsak sistemi oldugundan, salgilandiktan sonraki yeni
konumlarinda canliliklarini sdrdirebilmeleri énemlidir. Dogal olmayan yeni c¢evrelerine ne
derece uyum gosterebildiklerini anlamak amaciyla gesitli arastirmalar yGratilmuagstar.

Gidalarda canh kalmalari ise gidanin cinsine ve muhafaza kosullarina gére degismektedir.
Etlerde canli kalabilmelerini etkileyen faktérler arasinda su aktivitesi ve sicaklik derecesi
gelmektedir. Yumurtanin kurutulmasi sirasinda canli hiicre sayisindaki kayip fazla olmamakta,
kurutma iglemi sonrasinda canliliklarini uzun sure koruyabilmekte ve dusik sicakliklarda
korunduklarinda canliliklarini daha uzun sirddrebilmektedirler.

04.05. Patojenitesi, Tedavisi ve Onemli Serotipler

Klasik bir gida enfeksiyonu olarak bilinen salmonellosis etmeni Salmonella spp.'nin gida
mikrobiyolojisindeki  6énemi  blylktir. Salmonella kaynakli gastroenterit de 6limle
sonuglanabilir. Hastallk genel olarak 5 yas altindaki ¢ocuklarda goérilir. Salmonella spp.'nin
olusturdugu hastaliklarda semptomlar ayri ayri ve birbirlerini izleyerek ortaya ¢ikabildigi gibi
butin semptomlar ayni anda belirerek sendrom seklinde de ortaya ¢ikabilir. Salmonellosiste
taslyici evre (belirtisiz evre), enterik ates, gastroenterit, septisemi olmak Gzere 4 evre gordlir.

Epidemiyolojik olarak Salmonella 3 grupta toplanir.

1) Sadece insanlari enfekte edenler: S. Typhi, S. Paratyphi A, S. Paratyphi C. Bu grup, diger
Salmonella spp.'’nin neden oldudu hastaliklardan daha ciddi olan tifoit ve paratifoit ates
etmenidir. Tifoit ates en uzun inklbasyon suresi olan, en yiksek vicut sicakligina yol agan ve
en yluksek 6lUm oranina sahip olan hastaliktir. S. Typhi bazen hastalarin kan ve idrarindan
izole edilebilir. Paratifoit sendrom, tifoit atesten daha yumusaktir.
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2) Konakglya adapte olan serovarlar: S. Gallinarum (tavuk), S. Dublin (sigir), S. Abortus-equi
(at), S. Abortus-ovis (koyun), S. Choleraesuis (domuz) serotiplerini igerir. Bunlardan bazilari
gidalar aracihgi ile bulagip insanlarda da hastalik yapar.

3) Adapte olmamig serovarlar: Bunlar insanlar ve diger hayvanlar igin patojendirler ve gida
kaynakli serovarlarin blytk ¢ogunlugunu olustururlar. Bunlarin konakgi tercihleri yoktur.
Genellikle enfeksiyonun ortaya c¢ikmasi icin vicuda ylksek sayida Salmonella alinmasi
gerektigi fikri yaygindir. Bagirsaklarda enfeksiyona neden olmalari, onlarin mide asitligini asarak
bagirsaklara ulasmalari ile mimkinddr. Salgilari ile pH'si 2 civarinda olan mide, beslenme yolu
ile alinan az sayida Salmonella spp.'nin yok olmasinda etkendir. Dolayisiyla gida ile alinan
mikroorganizma sayisinin yilksek olmasi gerekmekiedir. ince bagirsaga ulasan patojenik
Salmonella, ba@irsak epiteline yapisarak burada yasayip ¢ogalmaya devam ederler ve
yayllmalarini sirddrir. Enfeksiyon bagirsak yangisi (gastroenteritis) olarak ortaya gikar. Olim
olay! erigkin ve saglikli insanlarda ¢ok nadir gértldigu halde ¢ocuk ve yaslilarda 6lim orani
artar. Enfeksiyon dozunun fazlaligi hastaligi tehditkér ve korkutucu yapar. Serotiplerin 6lim
olaylarinda ®6nemi c¢ok fazladir, ¢lnk( tiplerin virulensligi olduk¢a buyOdk farkhhklar
gbstermektedir. Gegmis yillarda toplanan verilere gére S. Choleraesuis enfeksiyonlarinda élim
orani digerlerine gore 4-5 kez daha yiksek bulunmustur.

Bugiin 2500'e yaklasan sayida Salmonella serotipi olmakla beraber insanlara patojen olan
Salmonella serotipi sayisi ancak 50 kadardir. Minimal enfeksiyon dozu, hastanin yagi ve genel
saglik durumu, serotip ve sus farkliliklari gibi etkenlere gbére degisir. Tum yas gruplari
potansiyel olarak hastaliga yakalanabilir. Semptomlar yasl, bebek ve hastalarda daha sert
olarak ortaya ¢ikar.

Salmonella enfeksiyonlarinda hastaligin tipik inkibasyon slresi 12-36 saat arasinda
degismektedir. Nadiren bu siirenin 5 saate diistiigii 72 saate kadar uzadigi gériilmektedir. ilk
belirtiler bas agrisi, halsizlik, kusma, mideden baglayarak asagilara dogru yayilan siddetli karin
agrisi, nadiren 38 °C'I asan bir ates ve diyaredir. Sersemlik hali, adale agrilar ve Uslime
nébetleri siklikla gérilen durumlar degildir. Hastaligin akut semptomlari bulanti, kusma, karin
kramplari, ishal, ates ve bas agrisidir. Akut semptomlar genellikle 1-2 giin strerken hastanin
yas! ve genel saglik durumuna gére bu sire uzayabilir. Bunu izleyen arterit (eklem ile ilgili)
gibi kronik semptomlar akut hastalidin ortaya ¢ikisindan sonra 3-4 haftaya kadar strebilir.

Gogu hastada hastalik 7 gin surer. Salmonellosisin akut evresi 2-3 gun igerisinde atlatilir, eger
2-3 gunden uzun sdrerse vicut fazlaca su kaybederek iyice glgten diser ve tipta kuruma,
solma anlamina gelen eksikoz durumu meydana gelir. Zayif binyeli, geng ve yasli hastalarda
akut ve 6zellikle sert gegen diyare var ise rehidrasyon gerekebilir.

Salmonellosis ¢ogunlukla gézle goérulebilir bir iyilesme ile sonuglanir. Ancak, hasta insan veya
hayvan klinik bulgulara gore saglkl olarak degerlendirildigi halde canl etmen heniz
organizmadan tamamen uzaklasmamis olabilir ve bagirsaklarin belli yerlerine, safrakesesi,
karaciger hatta bdbrek gibi organlarin herhangi bir yerinde yerleserek cesitli salgilarla strekli
salgilanabilir. Salmonella septisemisi enfeksiyon sonrasinda her organda gérulebilir. Bu
durumda cevre, hasta olarak bilinmeyen ifrazatcinin tehdidi altindadir. Bu durum haftalarca,
aylarca ve bazi hallerde yillarca surebilmektedir. Salmonella enfeksiyonlarinin yayginhginin bir
nedeni de budur.

Diyare asamasinda Kkisisel hijyen &nemlidir. Bu Kkisilerin gida ile temasi &nlenmelidir.
Hastalarin %90'tan fazlasi enfeksiyondan 10 hafta hatta daha sonrasina kadar diskilari ile
Salmonella ifraz ederlerken az sayida hastada Salmonella tasima ve digki ile Salmonella
ifrazi bir ka¢ haftada son bulur. S. Enteritidis ile ciddi komplikasyon olarak ve her biri uygun
antibiyotik tedavisi gerektiren akut bdbrek yetmezligi, osteomiyelit (kemik iligi iltihabi) ve
menenijit vakalari oldugu rapor edilmistir.
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Enfeksiyonlarinin gogunda genellikle tedaviye gerek kalmaz. Sadece gastrointestinal sorunlar
gor0lir ise antibiyotik uygulamasi énerilmez.

Bazen antibiyotik kullanimi ters etki bile yapabilir. Tedavi olarak yalnizca vicut fazla su
kaybettiginden sivi kaybi dengelenir ve elekirolitik denge diizenlenir.

insanlardan izole edilen serotiplerin basinda S. Typhimurium gelmektedir. Bunun diginda
insanlarda en fazla rastlanan Salmonella serotipleri ise S. Newport ve S. Enteritidis'tir. Ayrica
sigirlar ve danalardan izole edilenler icerisinde de % 90 orani ile S. Typhimurium en basta
gelmektedir. ikinci sirayl da S. Dublin almaktadir. S. Dublin, ¢ig sitlerde en yaygin olarak
rastlanan serotiptir.

04.06. Enfeksiyona Araci Olan Gidalar

Basta ve Ozellikle tavuk olmak Uzere et, yumurta, 1sil islem gérmemis sut ve Grinleri ile fekal
kontaminasyona maruz kalmis her tlrlii gida salmonellosis etmeni olabilir.

Salmonella spp.'nin en ¢ok bulundugu gida maddelerinin basinda hayvansal Urlnler gelir.
Bunlar arasinda kimes hayvanlari eti, kiyma, sosisler, yumurta GrGnleri, su Urtnleri, dondurma,
pastane Urlnleri, suttozu ve krema Salmonella agisindan énemli gidalardir. Bunlarin yaninda
cesitli soslar ve salatalar, pudingler, diger sit Grlnleri de Salmonella riski tasiyan gidalardir.
Hammadde, isleme teknolojisi ve depolama/ pazarlama kosullari Salmonella riskinin artmasina
neden olmaktadir.

Tahil Uriinleri, sebzeler, deniz Grlnleri, sit ve Urlnleri Salmonella enfeksiyonlarinda et, tavuk
ve yumurta Urlnleri yaninda daha &énemsizdir. Bununla beraber, balik, midye, karides,
kurbaga bacagi, soslar ve salata soslar, kremali tathlar ve soslar, kurutulmus jelatin,
yerfistigi ezmesi, kakao ve ¢ikolata Salmonella spp.'nin en ¢ok goérildigu gidalar arasinda
saylimaktadir. Dig Ulkelerde tiketimi yaygin olan ve ekmek tzerine strllebilir yumusaklikta ¢ig
sucuk benzeri et Urinleri, yetersiz sicaklikta kizartiimis etler, yumusak peynirler, dondurma
krem-ganti, kaymak gibi sit Grunleri, ayrica pisirilmis hazir olarak satilan butin gidalar
Salmonella enfeksiyonlarinda araci gidalar olarak sayilabilir.

Salmonella, yiksek asitli gidalar disinda hemen tim gida maddelerinde bulunabilir. Primer
enfeksiyon kaynagi dikkate alindiginda éncelikle hayvansal Urlinler Salmonella agisindan risk
tasimakla beraber, bitkisel Grlnler ise 6ncelikle lagim suyu ve/ veya lagim suyu bulasmig
kaynak ve kuyu sulari ile sulandiginda Salmonella ile kontamine olmaktadir. TUrkiye'de déner
vb. gidalarin yaninda verilen garnitir yesil salata bu agidan blyilk risk tasimaktadir. Bunlarin
disinda gida isletmelerinde hijyenik kosullara yeterince uyulmamasi nedeni ile g¢alisanlar
tarafindan da gidalar kontamine olmaktadir.

Yumurtlama éncesi yumurtalarda kontaminasyon 7000'de 1 gibi ¢cok dusuk olarak tahmin
ediliyor ise de her gin milyonlarca yumurtanin tiketiimesi bu sekilde kontamine olmus
yumurtalarin halk sagligindaki 6nemini géstermektedir.

04.07. Kontroli
Salmonella ve salmonellosisin kontroll i¢in gerekli dnlemler benzer tim patojenler icin gegerli

olan; bulasmanin engellenmesi, gelismeye mani olunmasi ve organizmalarin yok edilmesinden
ibarettir.
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Salmonella'nin dagilimi ve yaygin olugu nedeni ile gidalara bulasmasina tamamen engel olmak
cok zordur. Ozellikle tlketiimeye hazir gidalar bu konuda blyiuk énem tasir. Buzdolabinda (4-5
°C') saklama Salmonella gogalmasini engellemekle beraber, tehlike karakteristigini iyilestirmez.

Salmonella disik pH'll (pH 4,0'Un altinda) gidalarda gelismez. Bazi gidalarin korunmasinda bu
olaydan yararlanilabilir. Ancak distk pH'll bazi gidalarda Salmonella gelismesi 6nlense bile
canhhgini koruyabileceg@i unutulmamaldir.

Genel olarak Salmonella spp.'’nin yok edilmesinde temel ydntem isi uygulamasidir. Bazi
dayanikli serotipler dikkate alinmaz ise 62,8 °C'ta 68,4 saniye Isil igslem uygulamasi patojenik
Salmonella serotiplerini yok etmeye yeterlidir. Sttlerin pastérizasyonunda uygulanan (63,3 °C'ta
30 dk., 71,7 °C'ta 16 sn.) isil islem, siitiin ml'sindeki Salmonella sayisi 3X10™?yi gecmedigi
slirece yeterlidir. Salmonella, pisirme esnasinda genellikle yok olurlar. Firinda pisen gidalarda
en soduk nokta sicakhd: 71,1 °C'a ulasir veya asarsa bu gidalar Salmonella agisindan rizikolu
gida olmaktan kurtulurlar. iglerinde 1sil igleme en direncli olan S. Senftenberg 775 W serotipi
olup S. Typhimurium'a goére 30 kat daha fazla dayaniklidir. 44 °C'ta gelisenlerin 15-35 °C'ta
gelisenlere gore isil isleme daha dayanikli olduklari saptanmistir.

Yapilan calismalar dondurulmus bitin yumurtada 5 kGy radyasyon uygulamasi ile S.
Typhimurium'ta 7 logaritma birimi canhlik azalmasi saglandigini géstermistir. Ayni serotip icin
kemikli ette 5-8 logaritma birimi canlilik azalmasi icin 5-7,5 kGy dozunda isinlamaya gerek
vardir.

Hayvanlarda Salmonella bulagmasi ve yayilmasini kontrol igin pek ¢cok énlem vardir. Bunlar
arasinda canli ve kesilmis hayvan ithalatinin kontroll, Salmonella spp.'den ari yem
kullanilmasi ve hayvancilikta hijyenik kosullarin saglanmasi en 6nemlileridir.

Tuketicilerin ve gida isleyicilerin potansiyel tehlike olan et ve diger ¢ig GrUnlerin taginmasi,
islenmesi ve pisiriimesi konularindaki egitimleri son derece &nemlidir. Gidalarin dogru
pisiriimesi ve yeterli sogutulmasi gibi temel gida isleme tekniklerinin her dizeyde bilinmesi
gereklidir. Genel olarak Salmonella enfeksiyonlari bakterinin zaten var oldugu ¢ig ya da
yeterli pismemis gidalarin tiketimi ile artar.

Her ne kadar yeterli pisirme isil isleme direngli olmayan S. Enteriditis ve S. Typhimurium
riskini ortadan kaldirmakta ise de yumurtanin kaynar suya kirilmasi (cilbir) ve az
kaynatiimasi gibi geleneksel pisirme ydntemleri yetersizdir. Yapilan arastirmalar yumurtanin
her tirlG pisirme seklinde sarisinin sivi halde kalmasi halinde disik sayilardaki agilamalarda
dahi S. Enteriditis PT4'Gn canliigini korudugunu kanitlamistir. Bu ve bunun gibi arastirma
sonuglarina bagl olarak hastane yemeklerinde ¢ig ve az pismis yumurta servisi yapiimaz.

Salmonella enfeksiyonlarinin énlenmesinde bir diger 6nemli konu ¢apraz kontaminasyondur.
Pismis gidalarin ¢ig gidalarla kontaminasyonunun énlenmesi ile enfeksiyon riski kayda deger
Olcide azaltilabilir.

Tlketicilerin diger ¢ig hayvansal gidalarda oldugu gibi dogrudan ¢ig yumurta ya da ¢ig
yumurta iceren gidalari tiketmeleri Salmonella enfeksiyonlari agisindan risklidir. Benzer
sekilde ¢ig yumurtalar diger ¢ig hayvansal Griinler gibi islenmeli, 7,2 °C veya daha altinda
depolanmalidir. Gi§ yumurta tiketiminin 6zellikle hasta, yasli ve hamileler igin riskli oldugu
gbdzden uzak tutulmamalidir. Gig yumurta kullanilarak yapilan ev dondurmalari, ev mayonezi
gibi gidalarda Salmonella enfeksiyonlari agisindan potansiyel tehlike oldugu
unutulmamalidir. Ticari olarak Uretilmis mayonez ve salata soslari pastérize edilmis yumurta
kullanilmasi ve S. Enteritidis'in gelisemeyecegdi dizeyde asitlendiriimis olmasi kaydi ile
gavenlidir.
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Salmonellalarda somatik (O) antijeni, hareketli olanlarda flagellar (H) antijeni ile bunlarin disinda
kapstil (K) antijenleri bulunur.

Somatik (O) antijenleri hlicre yizeyinde bulunan yapisal kisimlardir. Genelde somatik antijenler
lipopolisakkarit ve protein komplekslerinden olusurlar. Salmonella spp.'de hiicre duvari 0,2 um
den kalin olmayan bir tabaka ile kaplanmistir. Mikrokapsul adi verilen bu tabaka hiicre duvarinin
disa dogru uzantisidir.

Hulcre duvarindan baslayarak disa dogru tabaka olusturan polisakkaritler Somatik (O) antijeninin
karakterini belirler. Somatik (O) antijeni i1siya dayanikhdir. Kaynama sicakliinda yarim saat
tutuldugunda 6zelliklerini yitirmez.

(H) antijenleri veya flagellar antijenler sadece hareketli kiltiirlerde bulunurlar. 100 °C'ta, seyreltik
alkol veya asitle imha olurlar. Hareketli Salmonella serotiplerinin blyik ¢ogunlugu 2 farkli (H)
antijeni igerir. (H) antijenleri birbirlerinden ayri yapi ve karakterde degisik bilesenlerden
olusmuslardir. Bu faktérlerden bir kismi Salmonella bakterileri icin 6zguldir. Yalniz bir serovar
veya benzer birka¢ serovarda bulunur. Bu ¢esit antijen faktorleri, o tirlin karakteristik flagella
antijeni olarak bilinir.

Kapsul (K) antijenleri ya kilif veya kapstl antijenleridir. Bunlar 60 °C'ta 1 saat I1sitma, seyreltik
asit ve fenollerle muamelede bozulma gibi 6zellikleri ile somatik antijenlerden ayrilirlar. (K)
antijenleri hiicrenin dis tarafinda bulunurlar ve kendi homolog somatik antijenlerini anti (O)
aglutininlerine (antikorlarina) karsi korurlar.

K (kapsul) antijenleri 5, Vi ve M olmak Uzere (g gruba ayrilirlar. (5) antijeni énceleri (O) antijeni
olarak gosterilirken somatik antijenlerden farkli oldugu saptanmistir. (Vi) antijenleri (O) somatik
antijenlerinin en diginda, onu ¢evreleyen bir antijendir. Bitin Salmonella serotiplerinde
bulunmaz. (Vi) virulans kelimesinden gelmektedir. Ancak (Vi) antijenine sahip olanlar ile
olmayanlar arasinda virulanslik bakimindan fark olmadigi g0sterilmigtir. (Vi) antijeni
Enterobacteriaceae familyasinda yaygin bir sekilde gérilmekle beraber bunlara Salmonella
cinsi bakterilerde az rastlanir.
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