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Sığır Eti ve Et Ürünlerinde Salmonella Prevalansı ve Serotipler: 
Geleneksel Derleme 
Salmonella Prevalence and Serotypes in Beef and Meat Products:  
Traditional Review 
     Hüseyin Feyzi ÖZMENa,     Ali AYDINa 
aİstanbul Üniversitesi-Cerrahpaşa Veteriner Fakültesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi ABD, İstanbul, Türkiye

ÖZET Salmonella, küresel olarak hafif ya da şiddetli düzeyde gıda 
kaynaklı hastalık vakalarına yol açan patojen bir mikroorganizmadır. 
Enterobacteriaceae familyasına ait, Gram negatif, çubuk şeklinde, 
fakültatif anaerob ve spor oluşturmayan bu bakteri, gıda kaynaklı 
salgınlara neden olan patojen mikroorganizmalar arasında dünyada 
çoğunlukla ilk veya ikinci sırada yer almaktadır. Salmonella suşları, 
insanlarda oluşturdukları hastalık tablosuna göre tifoidal veya 
nontifoidal Salmonella olmak üzere 2 gruba ayrılmakta; nontifoidal 
suşların meydana getirdiği enfeksiyon salmonelloz olarak 
adlandırılmaktadır. Salmonelloz sağlıklı bireylerde genellikle diyare, 
ateş ve abdominal ağrı gibi belirtilerle kendini göstermekte iken, 
bağışıklığı baskılanmış bireyleri içeren duyarlı gruplarda yaşamı tehdit 
edici bir enfeksiyona dönüşebilmektedir. Salmonella’nın insanlara en 
önemli bulaşma yolu, kontamine gıdalar aracılığıyla gerçekleşen fekal-
oral yolla bulaşmadır. Et ve et ürünleri Salmonella açısından en riskli 
gıdalar arasındadır ve etken, bu gıdalar aracılığıyla dünyanın çeşitli 
bölgelerinde salgınlara neden olabilmektedir. Salmonella salgınlarının 
meydana gelmesinde, gıdalara ısıl işlem uygulanmaması, gıdaların 
yetersiz pişirilerek tüketilmesi ve uygun olmayan koşullarda 
muhafazası gibi faktörler önemli bir rol oynamaktadır. Bu derleme 
çalışmasında, Salmonella’nın sığır eti ve et ürünlerindeki prevalansı, 
söz konusu gıda matrislerinden izole edilen serotipler ve ilişkili 
salgınların incelenmesi amaçlanmıştır. Buna göre sığır eti ve sığır 
kıymalarında, Salmonella prevalansının küresel olarak geniş bir aralıkta 
değişkenlik gösterdiği; Salmonella Typhimurium (S. Typhimurium), S. 
Montevideo, S. Anatum, S. Agona ve S. Muenchen'in sığır etinden 
sıklıkla izole edilen serotipler arasında olduğu ve halk sağlığı 
bakımından söz konusu serotiplerden kaynaklı salmonelloza dikkat 
edilmesinin uygun olacağı değerlendirilmektedir. 
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ABS TRACT Salmonella is a pathogenic microorganism that causes 
mild or severe cases of foodborne illness globally. This Gram-
negative, rod-shaped, facultative anaerobe and non-spore-forming 
bacterium belonging to the Enterobacteriaceae family is mostly in the 
first or second rank in the world among the pathogenic 
microorganisms that cause foodborne outbreaks. Salmonella strains 
are classified into 2 groups, typhoidal or non-typhoidal Salmonella, 
concerning the disease they cause in humans, and the infection caused 
by non-typhoidal strains is called salmonellosis. While salmonellosis 
usually manifests itself with symptoms such as diarrhea, fever, and 
abdominal pain in healthy individuals, it can become a life-
threatening infection in susceptible groups, including 
immunocompromised individuals. The most important mode of 
transmission of Salmonella to humans is the fecal-oral route through 
contamined food. Meat and meat products are among the most risky 
foods for Salmonella and the agent can cause outbreaks in various 
parts of the world through these foods. Factors such as not applying 
heat treatment to foods, consuming foods with insufficient cooking 
and storing them under inappropriate conditions play an important 
role in the occurrence of Salmonella outbreaks. This review aims to 
examine the prevalence of Salmonella in beef and meat products and 
the outbreaks associated with serotypes isolated from these food 
matrices. Accordingly, it is considered that the prevalence of 
Salmonella in beef and ground beef varies in a wide range globally, 
and Salmonella Typhimurium (S. Typhimurium), S. Montevideo, S. 
Anatum, S. Agona and S. Muenchen are among the serotypes 
frequently isolated from beef, and it would be appropriate to pay 
attention to salmonellosis caused by these serotypes in terms of public 
health.  
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Gıda kaynaklı hastalıklar, Dünya Sağlık Örgütü 
tarafından “Tüketilen gıdalar aracılığıyla bulaşan ve 
mikrobiyal patojenler, parazitler, kimyasal 
kontaminantlar veya biyotoksinlerin neden olduğu 
hastalıklar” şeklinde tanımlanmaktadır.1 Güvenilir 
olmayan gıdaların dünyada her yıl 600 milyon gıda 
kaynaklı hastalık vakasına ve 420.000 ölüme yol 
açtığı tahmin edilmektedir.2 Gıda kaynaklı 
hastalıkların önemli bir bölümünü oluşturan 
bakteriyel gıda enfeksiyonlarının, hem gelişmiş hem 
de gelişmekte olan ülkelerde bir endişe kaynağı 
olduğu ifade edilmektedir.3   

Küresel anlamda, en yaygın gıda kaynaklı 
patojen mikroorganizmalardan olan Salmonella, 
neden olduğu enfeksiyonlarla birlikte önemli bir halk 
sağlığı sorununu temsil etmektedir.4-6 Avrupa Gıda 
Güvenliği Otoritesi [European Food Safety Authority 
(EFSA)] raporuna göre 2020 yılında Avrupa 
Birliği’nde gıda kaynaklı salgınlara neden olan 
etkenler arasında, tüm salgınların %22’sinden 
sorumlu olması dolayısıyla ilk sırada yer almaktadır.7 
Etkenin, Amerika Birleşik Devletleri’nde (ABD) ise 
her yıl yaklaşık 1,35 milyon kişide enfeksiyona, 
26.500 hastane yatış olgusuna ve 420 ölüm vakasına 
neden olduğunu tahmin edilmektedir.8 

Son yıllarda, Salmonella serotiplerinin neden 
olduğu salgınlar incelendiğinde, bu salgınlarda rol 
oynayan gıdalar arasında öncelikle et ve et 
ürünlerinin yer aldığı bildirilmektedir.9 Bu derleme 
çalışmasında, Salmonella’nın sığır eti ve et 
ürünlerindeki prevalansı, söz konusu gıda 
matrislerinden izole edilen serotipler ve ilişkili 
salgınların incelenmesi amaçlanmıştır.  

 Salmonella Spp. ÖzELLİKLERİ 

Salmonella Spp. SINIFLANDIRILMASI  
Salmonella; Enterobacteriaceae familyasına ait, 
çubuk şeklinde, Gram negatif ve fakültatif anaerob 
bir bakteri cinsidir.3,10-15 Günümüze kadar 
tanımlanmış yaklaşık 2.600 serotipi bulunmaktadır.10 
Etken, Kauffman-White şemasına göre S. bongori ve 
S. enterica olmak üzere başlıca 2 türe 
sınıflandırılırken; S. enterica türü enterica (I), 
salamae (II), arizonae (IIIa), diarizonae (IIIb), 
houtenae (IV) ve indica’yı (VI) içeren 6 alt türden 

oluşmaktadır.11,13-16 Salmonella spp.’nin diğer bir 
sınıflandırma yöntemi ise belirli patolojileri 
geliştirme kabiliyeti ve sebebiyet verdiği hastalığa 
dayalı olan tifoidal ve nontifoidal Salmonella 
şeklindeki sınıflandırmadır.11,16 

Salmonella Spp. REzERVuARLARI,  
GIDA KAYNAKLARI VE BuLAşMA YOLLARI 
Salmonella, çevresel ortamda bulunabilen ve uzun 
süre canlı kalabilen bir bakteri cinsidir.4,14 İnsanlar 
ile evcil ve vahşi hayvanlar, bu mikroorganizmayı 
gastrointestinal sistemlerinde bulundurabildiğinden 
birer rezervuar olabilmektedir.3,4 Salmonella’nın 
insanlara bulaşması genellikle kontamine bir gıda 
veya içeceğin tüketilmesiyle birlikte oral (fekal-oral 
bulaşma yolu) olarak gerçekleşmektedir. Bir aracı 
olmaksızın doğrudan hayvandan veya başka bir 
insandan geçiş ise nadir görülen bir durumdur.14 
Tavuk, hindi, sığır eti, domuz eti, yumurta, sebzeler, 
meyveler ve işlenmiş gıdalar gibi çeşitli gıda 
maddeleri Salmonella ile kontamine 
olabilmektedir.17 Kontamine gıdanın; patojen 
mikroorganizmanın çoğalmasına olanak sağlayan 
sıcaklıklarda belirli bir süre kalması, ısıl işlem 
uygulanmaksızın tüketilmesi veya tüketimden önce 
uygulanan son ısıl işleminin yetersiz olması gibi 
faktörler yaygın bir şekilde salgınların meydana 
gelmesine katkı sağlamaktadır.4 

Salmonella Spp.’NİN İNSANLARDA  
NEDEN OLDuğu HASTALIKLAR VE  
KLİNİK BuLGuLARI  

Tifo ve paratifo  
S. Typhi tifonun, S. Paratyphi A, B ve C ise 
paratifonun etiyolojik ajanları olarak bilinmektedir.10 
Tifonun her yıl dünya çapında 11-21 milyon insanı, 
paratifonun ise yaklaşık 5 milyon insanı etkilediği 
bildirilmektedir.18 Her iki hastalığın da klinik 
bulguları benzer olup, söz konusu bulgular arasında; 
39-40 °C’ye kadar yükselebilen sabit sürekli bir ateş 
ile birlikte hâlsizlik, karın ağrısı, baş ağrısı, diyare 
veya konstipasyon, öksürük ve iştah kaybı yer 
almaktadır.10,19 Bazı hastalarda deri döküntüsü ve gül 
rengi lekeler meydana gelmektedir.19 Tifo ve 
paratifonun dünyada en yaygın biçimde, su ile 
gıdanın güvenilir olmadığı ve sanitasyonun zayıf 
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olduğu bölgelerde ortaya çıktığı bildirilmektedir.18 
Diğer taraftan, enfekte bireylerin atıkları ile 
kontamine gıda veya su tüketimi de S. Typhi ve S. 
Paratyphi’nin insanlara bulaşmasına neden 
olmaktadır.10 

SALMONELLOz 
Salmonelloz, nontifoidal S. enterica serotiplerinin 
neden olduğu bir hastalıktır.6,20 Enfeksiyon doz aralığı 
geniş olup gram yada mL’de 1-109 koloni oluşturan 
birimdir (kob).14 Sağlıklı insanlar için enfeksiyon doz 
aralığının genellikle 106-108 kob arasında değiştiği; 
ancak bebekleri, küçük çocukları, yaşlı bireyleri ve 
bağışıklığı baskılanmış hastaları içeren riskli 
gruplarda bu dozun daha düşük olduğu ve söz konusu 
gruplarda hastalığın daha şiddetli seyrettiği 
bildirilmektedir.5,6,12 Enfeksiyonun 4-72 saatlik bir 
inkübasyon süresi mevcuttur.6 Salmonelloz, sağlıklı 
insanlarda diyare, ateş, abdominal ağrı gibi 
belirtilerle birlikte kendini sınırlayan bir 
gastroenterite neden olmaktadır.6,12,21 İntravenöz sıvı 
tedavisi gerektiren şiddetli diyare vakaları haricinde, 
hastalar genellikle herhangi bir antibiyotik tedavisi 
almadan 7 gün içerisinde iyileşme göstermektedir.12 
Mortalite durumu nadir ortaya çıkmaktadır.6 Diğer 
yandan, enfekte bireylerin %5-10’unda (örneğin 
bağışıklığı baskılanmış bireyler) bakteriyemi ile 
birlikte yaşamı tehdit edici invaziv enfeksiyonun 
görülebileceği ifade edilmektedir.6,12 Ciddi 
salmonelloz vakalarında etkili antibiyotiklere ihtiyaç 
duyulmakta iken, kritik antibiyotiklere (örneğin 
florokinolonlar) dirençli Salmonella’ların varlığı da 
ayrıca endişe konusu olarak ortaya çıkmaktadır.6,22 

Salmonella Spp.’DE KONAKçI ADApTASYONu  
Salmonella serotipleri, konakçı tercihleri ve 
konakçılarda meydana getirdikleri klinik bulgular 
açısından farklılıklara sahip olduğundan, 
epidemiyolojik kanıtlara dayalı olarak konakçı 
adaptasyonu konseptinde de incelenmektedir.23,24 
Tüm hayvan türleri, belirli koşullar altında çeşitli 
Salmonella serotiplerine duyarlı olsa da klinik olarak 
hepsi ciddi şekilde etkilenmemektedir. Bu noktada, 
belirli bir hayvan türünde klinik bakımdan ciddiyetin 
spesifik bir serotiple ilişkili olduğu ifade 
edilmektedir.25 Buna göre S. enterica alt türleri 

konakçı adaptasyonu bakımından; sınırsız serotipler, 
konakçı adapte serotipler ve konakçı sınırlı serotipler 
olmak üzere 3 grupta incelenmektedir.24,25  

Sınırsız Serotipler  
Bu grupta yer alan Salmonella serotipleri konakçı 
adapte olmayıp, “Her ortamda bulunabilen serotipler” 
olarak da adlandırılmaktadır.25,26 Geniş bir konakçı 
aralığına sahip bu serotipler, hemen hemen tüm 
hayvanları enfekte etmekte ve insanlar için de risk 
teşkil etmektedir. S. Typhimurium ve S. Enteritidis 
gibi önemli serotipler bu gruba dâhildir.24,25 Söz 
konusu serotipler, sıklıkla hafif enterik hastalıklara 
neden olmakta ve genellikle herhangi şiddetli bir 
klinik semptoma sebebiyet vermeksizin konakçı 
içerisinde yaşamaktadır.24 Ancak diğer gruplarla 
kıyaslandığında bu grubun epidemiyolojik açıdan 
daha fazla öneme sahip olduğu bildirilmektedir.25 

Konakçı-Adapte Serotipler  
Konakçı-adapte serotipler, tercih ettikleri konakçıda 
oldukça şiddetli bir sistemik enfeksiyona sebebiyet 
vermektedir.24 Konakçı-adapte serotiplerin, en çok 
adapte oldukları veya tercih ettikleri konak haricinde, 
diğer hayvan türlerini ve insanları tesadüfen enfekte 
ettikleri ve enfekte ettikleri konaklardan ise genellikle 
hiçbir klinik semptoma neden olmadan dışarı 
atıldıkları öne sürülmektedir.24,25  

Konakçı-adapte serotipler grubuna dâhil edilen 
S. Dublin sığırlarda, S. Choleraesuis ise domuzlarda 
sistemik enfeksiyona neden olmaktadır.24-26 Ancak bu 
serotipler, insanlar ve diğer memeli konakçılarda 
nadiren hastalık oluşturmaktadır. Söz konusu 
serotiplerle enfekte hayvanlar, sıklıkla asemptomatik 
taşıyıcı ve bir rezervuar hâline gelmektedir.26 S. 
Dublin ve S. Choleraesuis insanlarda görünürde 
yüksek virülans oluşturmalarına rağmen insan adapte 
olarak değerlendirilmemekte olup, bu serotiplerin 
insan popülasyonunda dolaşmamasının bu duruma 
kanıt teşkil ettiği bildirilmektedir.23  

Konakçı-Sınırlı Serotipler  
Konakçı-sınırlı Salmonella serotiplerinin, sadece 
adapte oldukları hayvan türlerinde hastalık oluşturma 
kabiliyetine sahip oldukları varsayılmaktadır.23 Bu 
serotipler, “yüksek konakçı adaptif serotipler” olarak 
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da adlandırılmaktadır.14,25 Bu gruba dâhil edilen 
serotipler, çok spesifik bir konakçı ile sınırlı olup, her 
bir serotip çeşitli derecelerde sistemik tutulum ve 
farklı klinik belirtilerle birlikte doğal konakçıda genel 
bir enfeksiyon meydana getirmektedir.24,25 Genel 
olarak bu tip enfeksiyonda, enterit ile ilgili sınırlı 
sayıda kanıt vardır veya hiç yoktur.26 Bu serotiplerin 
yalnızca sistemik enfeksiyona neden oldukları ve 
sıklıkla spesifik konakçıları için ölümcül oldukları 
kanıtlanmaktadır.24 S. Typhi, S. Gallinarum, S. 
Abortusovis, S. Abortusequi ve S. Typhisuis gibi 
serotipler bu gruba aittir.24,25 Söz konusu etkenler 
sırasıyla insanı, kümes hayvanlarını, koyunu, atı ve 
domuzları enfekte ettiğinde, büyük ölçüde sadece 
sistemik hastalıkla ilişkili semptomlar 
oluşturmaktadır.25 

 SIğIR ETİNDE Salmonella pREVALANSI,  
İzOLE EDİLEN SEROTİpLER VE  
RApOR EDİLEN SALGINLAR  

Sığır eti, çiftlikten sofraya kadar et üretiminin çeşitli 
aşamalarında Salmonella ile kontamine hâle 
gelebilmektedir.16 Sığırlar, Salmonella’nın bilinen 
rezervuarları arasında olup, etkenin sığırlara geçiş 
yolları arasında kontamine yem, kontamine su, 
çevre ve diğer hayvanlardan kontaminasyon yer 
almaktadır.4,14,20,27-29 Hayvanların mezbahalardaki 
kesim sürecinin karkas kontaminasyonunda önemli 
bir rol oynadığı; bununla birlikte iç organ çıkarma 
veya intestinal içeriğin uzaklaştırılması sırasında, 
araç-gereç, malzeme ve personel ile etin  
çapraz kontaminasyonunun meydana geldiği 
bildirilmektedir.10-16 

Taze et; yüksek besin öğesi içeriği ve intrinsik 
özellikleri nedeniyle (pH 5,5-6,5, aw=0,98-0,99) 
Salmonella spp.’nin gelişimi için iyi bir matris olarak 
değerlendirilmektedir.20 ABD’de Hastalık Kontrol ve 
Önleme Merkezinin [Centers for Disease Control and 
Prevention (CDC)] 1998-2008 gıda kaynaklı hastalık 
salgınları sürveyans raporuna göre sığır eti; kanatlı 
eti, yumurta ve domuz etinden sonra Salmonella 
salgınlarına yol açan en yaygın dördüncü gıda 
olmuştur.30 Sığır etinin yanı sıra sığır kıyması da 
salmonelloz salgınlarında enfeksiyon kaynağı olarak 
gösterilmektedir.27 

Amerika Birleşik Devletleri Tarım Bakanlığı’na 
bağlı Gıda Güvenliği ve Denetim Hizmetleri [U.S 
Department of Agriculture-Food Safety and 
Inspection Service (USDA-FSIS)]; kuruluşların 
standartları karşılayıp karşılamadığını doğrulamak 
için ülke genelinde tesadüfi numune toplayarak 
rutin biçimde analiz etmektedir. Daha sonra ise 
temin edilen numuneye ait analiz verileri 
yayımlamaktadır.31 USDA-FSIS raporlarına göre 
ABD’de 1993-1994 yılları arasında kıyma 
örneklerinin %7,5’inin Salmonella açısından pozitif 
olduğu, 2000’li yıllarda ise bu oranın <%3 olarak 
tespit edildiği bildirilmiştir.28 Yayımlanan 2014 
yılındaki raporda ise kıymada Salmonella sıklığı 
2011, 2012, 2013 ve 2014 yıllarında sırasıyla %2,4, 
%1,9, %1,6 ve %1,6 olarak gösterilmiştir.32 Ferrari 
ve ark. çalışmasına göre sığır etinde Salmonella 
prevalansı Kuzey Amerika, Güney Amerika, Avrupa, 
Asya, Afrika ve Okyanusya kıtalarında sırasıyla %20; 
%37,5; %1,2; %19,8; %11,3 ve %5,4’tür. Aynı 
çalışmada S. Typhimurium, Avrupa ve Afrika’da 
sığır etlerinden en sık izole edilen serotipler olarak 
bildirilirken; Kuzey Amerika, Güney Amerika, Asya 
ve Okyanusya’da ise sırasıyla Montevideo, Anatum, 
Agona ve Muenchen serotipleri en sık izole edilen 
serotipler olarak rapor edilmiştir.11 EFSA’nın 2020 
raporuna göre ise büyükbaş hayvanlardan elde edilen 
taze ette Salmonella prevalansı %0,40 bulunmuştur.7 
Çeşitli ülkelerde sığır etlerinde yapılan Salmonella 
prevalans çalışmalarına dair veriler ise Tablo 1’de yer 
almaktadır.  

Sığır eti ve sığır kıymalarında Salmonella analizi 
ve Salmonella prevalansının belirlenmesine dair 
Türkiye’de de birçok çalışma mevcuttur. Aydın ve 
ark., İstanbul’un farklı bölgelerinde yer alan 3 
mezbahadan temin ettikleri 360 sığır karkas 
örneğinde Salmonella prevalansını %2,2 bulmuş ve 
izole ettikleri 8 suşun 6’sının S. Arizona, 2’sinin S. 
Typhimurium olduğunu bildirmişlerdir.47 Atabey ve 
ark. tarafından Tekirdağ’daki marketlerden alınan 
sığır eti örneklerinde Salmonella prevalansı %2,5 
bulunmuş, 2 adet örneğin S. Typhimurium, 1 adet 
örneğin S. bongori içerdiği rapor edilmiştir.48 Bingöl 
ve ark.nın çalışmasında, İstanbul’dan temin edilen 50 
sığır eti örneğinde Salmonella tespit edilememiş, 
kıyma örneklerinde ise (2/205) prevalans %1 olarak 
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belirlenmiştir. Yine aynı çalışmada, kıymalardan 
izole edilen 2 suş ise S. Anatum olarak 
tanımlanmıştır.34 Buna karşın Aydemir Atasever ve 
Atasever ise yaptıkları araştırmada, Erzurum 
bölgesinden temin ettikleri 100 kıyma örneğinde 
Salmonella tespit edilemediğini bildirmiştir.49 Özer 
ve Kimiran-Erdem, sığır kıymalarında Salmonella 
analizini geleneksel kültür, immünomanyetik ayırma 
ve floranslı yerinde hibritlemeyi içeren 3 yöntemle 
yapmış ve bu yöntemler aracılığıyla Salmonella 
prevalansını sırasıyla %10, %6 ve %74 bulmuştur.50 
Amasya’daki süpermarket ve kasaplardan temin 
edilen etlerde yapılan bir çalışmada, 50 kıyma örneği 
Salmonella analizine tabi tutmuş ve bu örneklerde 
Salmonella prevalansı %8 olarak belirlenmiştir.51  

ABD’de 1973-2011 yılları arasında CDC’ye 
bildirimi yapılan gıda kaynaklı salgınlar incelenerek 
(1965 adedinde Salmonella etken olmak üzere toplam 
28.599 salgın); etkenin Salmonella ve sorumlu 
tutulan gıdanın dana rosto, kıyma, diğer sığır eti 
türleri ve bilinmeyen sığır eti türlerinin olduğu 96 
salgın ele alınmıştır. Söz konusu 96 salgının 
%27’sinde dana rostonun (26 salgın), %23’ünde 

kıymanın (22 salgın), %31’inde diğer sığır eti 
türlerinin (30 salgın) ve %19’unda bilinmeyen sığır 
eti türlerinin (18 salgın) aracı gıda olduğu 
belirlenmiştir.28 Tablo 2’de sığır eti ve et ürünleri 
kaynaklı salgınlar ve ilgili Salmonella serotipleri yer 
almaktadır. 

 çEşİTLİ ET ÜRÜNLERİNDE  
Salmonella pREVALANSI, 
İzOLE EDİLEN SEROTİpLER VE  
RApOR EDİLEN SALGINLAR 

Gıda kaynaklı önemli patojen mikroorganizmaları 
barındırabilen diğer bir besin grubu, tüketime hazır 
et ve et ürünleridir.27 Dondurulmuş etler, sosisli 
sandviç, soğuk söğüş et, salam, fermente veya kuru 
sosis ve diğer şarküteri tarzı etler tüketime hazır 
etlere örnektir.60 Kuzey Afrika’ya özgü sığır eti, av 
eti veya tavuktan yapılan kurutulmuş ve baharat 
eklenmiş geleneksel et ürünü olan “biltong” ve 
Amerika’ya özgü evcil ve yabani hayvanlardan 
üretilen kurutulmuş et ürünü olan “jerky” gibi bazı 
tüketime hazır et ürünlerinin de salmonelloz 
salgınlarına neden olduğu bildirilmiştir.27  

Kıta Ülke Örnek Prevalans Baskın serotip Yıl Kaynak 
Avrupa polonya Sığır karkas 5/406 (%1,2) Schleissheim (%40), Enteritidis (%40) 2013 Wieczorek ve Osek33 

polonya Sığır eti 9/417 (%2,2) Dublin (%44,4), Enteritidis (%44,4) 2013 Wieczorek ve Osek33 
Türkiye Sığır kıyma 2/205 (%0,9) Anatum (%100) 2013 Bingöl ve ark.34 
Estonya çiğ sığır eti 2/1422 (%0,1) Salmonella spp. 2014 Karamarenko ve ark.35 
Litvanya Sığır karkas 1/367 (%0,3) Salmonella spp. 2017 Terentjeva ve ark.36 
AB Sığır karkas 96/6092 (%1,6) Salmonella spp. 2020 EFSA7 

Asya Japonya Sığır eti 1/423 (%0,2) Infantis (%100) 2013 Murakami ve ark.37 
Malezya Sığır eti 23/240 (%9,6) Salmonella spp. 2018 Thung ve ark.38 

Afrika Namibya Et parçaları 17/3424 (%0,5) Chester (%29,4) 2015 Shilangale ve ark.39 
Namibya Sığır karkas 45/1688 (%2,7) Chester (%13,3), Reading (%13,3), 2015 Shilangale ve ark.39 

Typhimurium (%11,1)  
Tunus Sığır eti 17/300 (%5,7) Montevideo (%47), Anatum (%17,6) 2016 Oueslati ve ark.40 
Etiyopya Sığır karkas 56/448 (%12,5) Salmonella spp. 2017 Wabeto ve ark.41 
Etiyopya çiğ sığır eti 8/290 (%2,8) Salmonella spp. 2017 Mengistu ve ark.42 
Etiyopya Sığır karkas 6/210 (%8,6) Typhimurium (%33), Muenchen (%33) 2021 Gutema ve ark.43 

Kuzey Amerika Meksika Sığır kıyma 135/238 (%56,7) Anatum (%8,9), Agona (%6,7), 2013 Cabrera-Diaz ve ark.44 
Infantis (%6,7), Typhimurium (%5,9)  

Honduras Sığır eti 56/555 (%10,1) Salmonella spp. 2015 Maradiaga ve ark.45 
Güney Amerika Brezilya Sığır karkas 3/209 (%1,4) Derby (%100) 2014 Cossi ve ark.46 

TABLO 1:  çeşitli ülkelerde sığır etlerinde Salmonella prevalansı.

AB: Avrupa Birliği; EFSA: Avrupa Gıda Güvenliği Otoritesi.
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Büyükünal ve ark., İstanbul, Adapazarı, Afyon 
ve Kayseri’den topladıkları 132 adet sucuk ve 66 adet 
pastırma örneğini Salmonella ve diğer patojenler 
yönünden incelemiş ve sonuç olarak Salmonella 
prevalansını sırasıyla %1,5 ve %4,5 bulmuştur.61 
Ozbey ve ark. ise Elazığ’daki farklı kasap ve 
marketlerden temin ettikleri 96 adet sucuğun 1 
tanesinden Salmonella izole ederken (%1,04), satın 
aldıkları 48 adet sosis ve 48 adet salam örneğinde 
Salmonella’nın bulunmadığını tespit etmişlerdir.62 
İstanbul’da farklı ilçelerde satışa sunulan 75’i 
ambalajlı, 75’i ambalajsız 150 adet sosis örneğinin 
analiz edildiği başka bir çalışmada, Salmonella 
prevalansı %1,33 belirlenmiş ve suşlar ambalajsız 
örneklerden izole edilmiştir.63 Bingöl ve ark.nın 
çalışmasında ise toplam 85 adet sosis örneğinde 
Salmonella prevalansı %2,35 bulunmuş ve izole 
edilen serotiplerin S. Reading ve S. Meleagridis’e ait 
olduğu bildirilmiştir.34 

Yalçın ve Can’ın, Sivas ve Mersin illerinde yerel 
yemek firmalarının ürettiği yirmişer adet tantuni, tas 
kebabı, döner kebap ve adana kebabının 
mikrobiyolojik kalitesini belirlemek amacıyla 
yaptıkları çalışmada, söz konusu örneklerde 
Salmonella bulunmadığı bildirilmiştir.64 Benzer 
şekilde, Marmara Bölgesi’nde yer alan 3 kombina ve 
1 mezbahada kesilen sığırlardan elde edilen 
yenilebilir sakatatların (yüzer adet karaciğer, dalak 
ve böbrek) hijyen profilinin yasal mevzuata 
uygunluğunu test etmek amacıyla yapılan bir 
çalışmada Salmonella’ya rastlanmamıştır.65 Sepin ve 
Pamuk, Afyonkarahisar’daki farklı satış yerlerinden 

almak suretiyle 300 adet tavuğun iç organlarıyla 
yaptıkları analizde (yüzer adet yürek, taşlık ve ciğer) 
Salmonella prevalansını %13 olarak belirlemişlerdir.66 
Sivas şehir merkezindeki 5 restorandan alınan 150 adet 
köfte örneği Salmonella-negatif bulunmuştur.67 Aydın 
ilinde çeşitli restoranlardan alınan 100 adet çöp şiş 
örneğinin 7’sinde Salmonella spp. saptanmıştır.68 

Türkiye’de ve dünyanın çeşitli ülkelerinde 
sıklıkla fast food olarak ekmek arasında salata ile 
veya soslu olarak sunulan dönerin, uygun şartlarda 
üretilmediği takdirde mikrobiyal gelişme için uygun 
bir ortam oluşturup gıda zehirlenmelerine neden 
olabileceği belirtilmektedir.69 Ürdün’ün başkenti 
Amman’daki 12 döner lokantasından temin edilen 
144 adet et ve 144 adet tavuk döner örneğinde 
Salmonella prevalansı sırasıyla %8 ve %7 saptanmış 
ve izole edilen serotiplerin tümünün S. Enteritidis 
olduğu rapor edilmiştir.70 Diğer taraftan; İstanbul (30 
örnek) ve Hatay’dan (50 örnek) temin edilen pişmiş 
tavuk döner örneklerinin sırasıyla 1’inde (%3,3) ve 
7’sinde (%14) Salmonella suşuna rastlanırken, 
Tatvan’dan alınan tavuk döner örneklerinde 
Salmonella tespit edilememiştir.71-73 İlave olarak 
İstanbul’daki kontamine örnekten izole edilen suş S. 
Arizonae olarak tanımlanmıştır.71 Karakaya ve 
Gücükoğlu, 75 adet tüketime hazır ve 75 adet 
modifiye atmosfer paketli tavuk döner örneğini 
Salmonella analizine tabi tutmuş, örneklerde etkenin 
prevalansını sırasıyla %16 ve %14,6 olarak belirlemiş 
ve her iki örnek grubundan izole edilen ve doğrulanan 
33 suşun tamamının S. Infantis olduğunu rapor 
etmiştir.74  

Rapor edilen vaka, hastane  
Ülke Örnek Serotip yatışı ve ölüm sayısı Yıl Kaynak 
Hollanda çiğ et ürünleri Typhimurium 90 vaka, 41 hastane yatışı 2010 Friesema ve ark.52 
ABD Kıyma Typhimurium 22 vaka, 7 hastane yatışı, 0 ölüm 2013 CDC53 
Fransa Dondurulmuş sığır burger Enteritidis 45 vaka, 9 hastane yatışı 2014 Jones ve ark.54 
Türkiye Tavuk döner Typhimurium 108 vaka, 45 hastane yatışı 2017 Karakeçili ve ark.55 
ABD Sığır kıyma Newport 403 vaka, 117 hastane yatışı, 0 ölüm 2018 CDC56 
ABD Sığır kıyma Dublin 13 vaka, 9 hastane yatışı, 1 ölüm 2019 CDC57 
ABD İtalyan stili salam çubuk I 4,(5),12:i:- 34 vaka, 7 hastane yatışı, 0 ölüm 2021 CDC58 
ABD İtalyan stili etler Infantis, Typhimurium 40 vaka, 12 hastane yatışı, 0 ölüm 2021 CDC59 

TABLO 2:  çeşitli ülkelerde sığır etlerinin ve et ürünlerinin yol açtığı Salmonella salgınları.

CDC: Hastalık Kontrol ve Önleme Merkezi.
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 SONuç 
Küresel olarak, sığır eti ve sığır kıymalarında 
Salmonella prevalansı incelendiğinde, prevalansın 
geniş bir aralığa sahip olduğu görülmektedir. Nitekim 
S. Typhimurium, S. Montevideo, S. Anatum, S. 
Agona ve S. Muenchen gibi mikroorganizmaların bu 
gıdalardan sıklıkla izole edilen Salmonella serotipleri 
arasında olduğu bildirilmektedir. Salmonella 
prevalansındaki farklılıklar; gıdalarla ilgili yasal 
düzenlemelerin ülkeden ülkeye değişiklik göstermesi, 
ülkenin gıda kaynaklı hastalık sürveyans sistemine 
sahip/dâhil olup olmaması, hijyen koşullarındaki 
farklılık, Salmonella izolasyonda kullanılan yöntem 
ve analiz edilen gıdanın elde edildiği coğrafi konum 
gibi faktörlerle ilişkili olabilmektedir. Bununla 
birlikte, Türkiye’deki et ürünlerinde Salmonella 
prevalansının geniş örneklemde incelendiği ve izole 
edilen suşların serotiplendirildiği çalışma sayısının 
sınırlı olduğu görülmektedir. Özellikle gelişmekte 
olan ülkelerde nontifoidal Salmonella’nın yol açtığı 
salmonellozun genellikle gastroenterit gibi şiddetli 
olmayan hastalık şeklinde kendini göstermesi ve 
çoğunlukla hastane yatışı gerektirmeyen bir klinik 
tabloya yol açması nedeniyle Salmonella’nın etken 
olduğu gıda kaynaklı salgınlarla ilişkili raporlara sık 
rastlanmaması objektif şekilde veri eldesini 
kısıtlamaktadır. Sonuç olarak hayvansal gıdalarda 
patojen mikroorganizmalar için ilgili mikrobiyolojik 
limitlerin oluşturulmasının yanı sıra izleme 

programlarıyla birlikte belirli aralıklarda 
üreticilerden toplanan numunelerde söz konusu 
patojenlerin varlığının araştırılması ve sonuçların 
raporlanmasının, farkındalık oluşturmada ve farklı 
bölgelerde Salmonella prevalansının ortaya 
konulmasında önemli olacağı değerlendirilmektedir.   

Finansal Kaynak 

Bu çalışma sırasında, yapılan araştırma konusu ile ilgili 
doğrudan bağlantısı bulunan herhangi bir ilaç firmasından, tıbbi 
alet, gereç ve malzeme sağlayan ve/veya üreten bir firma veya 
herhangi bir ticari firmadan, çalışmanın değerlendirme 
sürecinde, çalışma ile ilgili verilecek kararı olumsuz 
etkileyebilecek maddi ve/veya manevi herhangi bir destek 
alınmamıştır. 

Çıkar Çatışması 

Bu çalışma ile ilgili olarak yazarların ve/veya aile bireylerinin 
çıkar çatışması potansiyeli olabilecek bilimsel ve tıbbi komite 
üyeliği veya üyeleri ile ilişkisi, danışmanlık, bilirkişilik, herhangi 
bir firmada çalışma durumu, hissedarlık ve benzer durumları 
yoktur. 
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