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Özet: Dünya genelinde ishalli hastalıkların 4 ana küresel nedenlerinden biri olan Salmonella, başta 

yumurta, et ve süt gibi hayvan kaynaklı gıdaları ve taze tüketilen sebze ve meyveleri kontamine 

ederek insanlarda enfeksiyonlara neden olabilen bir bakteridir. Salmonella sadece gelişmekte olan 

ülkelerde değil, gelişmiş ülkelerde de halk sağlığını tehdit etmekte ve ciddi ekonomik kayıplara neden 

olmaktadır. Genel olarak ishal, ateş, kusma ve karın krampları gibi gastrointestinal semptomlara 

neden olur, ancak risk gruplarında daha ciddi problemler görülebilmektedir. Isıya dirençli olmayan 

Salmonella’nın giderilmesinin en etkin yolu ısıl işlemdir.  Gıda kaynaklı Salmonella'nın başlıca 

nedenlerinden biri yumurta ve yumurta kabuklarının çapraz kontaminasyonudur. Yumurta ve 

yumurta ürünlerinin işleneceği tesislerde çapraz bulaşıya engel olunması için havalandırma, 

hammadde depoları, proses alanlarının ve kanalizasyonun ayrılması gerekmektedir. Özellikle çiğ 

yumurta ile hazırlanmış ve çiğ yumurta içeren ürünlerin tüketilmesi sonrası Salmonella enfeksiyonları 

görülebilmektedir. Bunun önlenmesi için sıvı yumurta tüketiminde, hijyen ve sanitasyon kurallarına 

uyulmasının yanı sıra, en etkin önleme metodu olarak düşük ısıl işlem (pastörizasyon) önerilmektedir. 

  

Dünyada gıda kaynaklı hastalıkların en yaygın nedenlerinden biri Salmonella!  

Dünya genelinde ishalli hastalıkların 4 ana küresel nedenlerinden biri olan Salmonella, yumurta, et ve 

süt gibi hayvansal gıdaları ve taze tüketilen sebze ve meyveleri kontamine ederek insanlarda 

enfeksiyona neden olan bir bakteridir. İshal, ateş, kusma ve karın krampları gibi gastrointestinal 

problemlere neden olup, semptomlar genellikle 12-72 saat arasında ortaya çıkmakta ve rahatsızlıklar 

4 ile 7 gün arasında sürmektedir [1].  

Salmonella, Salmonella enterica ve Salmonella bongori olmak üzere iki türe ayrılmaktadır. Salmonella 

bongori insanlarda hastalığa neden olmazken, Salmonella enterica ise 6 alt türe ayrılmakta ve 

neredeyse insanlardaki enfeksiyonların %99’u Salmonella enterica subspecies (alt tür) enterica 

tarafından meydana gelmektedir. Salmonella enterica’nın bugün bilinen 2500’den fazla serotipi 

bulunmaktadır [2].  
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Salmonella’nın, dünya çapında her yıl yaklaşık 150 milyon gastrointestinal vaka ve 50 binin üzerinde 

ölüme neden olduğu bilinmektedir [3,4]. Ancak hastalığın yavaş ve hafif seyretmesi ya da hastalarda 

gerekli tanılamanın yapılamaması gibi nedenlerle, Salmonella kaynaklı enfeksiyon ve ölüm sayılarının 

çok daha fazla olduğu tahmin edilmektedir [5].  

Salmonella sadece gelişmekte olan ülkelerde değil, gelişmiş ülkelerde de halk sağlığını tehdit etmekte 

ve ciddi ekonomik kayıplara neden olmaktadır. Avrupa Birliği verilerine göre, Avrupa’da her yıl 

91.000’den fazla Salmonella vakası tespit edilmekte ve bunun AB’ye ekonomik yükünün yılda 3 milyar 

€ kadar yüksek olabileceği tahmin edilmektedir [6]. Bu nedenle, Salmonella bulaşısını azaltmaya 

yönelik uygulamalar, zincirin en başından itibaren küresel ölçekte uygulanmalıdır.   

Salmonella bakteriyel enfeksiyonun ağır seyrettiği durumlarda ve risk gruplarında (çocuklar, yaşlılar, 

hamile kadınlar ve bağışıklık sistemi baskılanmış kişiler) çoğunlukla antibiyotik temelli tedaviler 

kullanılmaktadır. Ancak bu noktada bakterilerin antimikrobiyal direnç kabiliyetleri tedavide küresel 

bir tehdit oluşturmaktadır. Bilindiği gibi klinik tedavilerde antibiyotiklerin bilinçsiz ve yanlış 

kullanılması antimikrobiyal dirençliliğin artmasına neden olmuştur. Antibiyotiğe dirençli Salmonella 

enfeksiyonlarının çoğu, kontamine hayvan kaynaklı gıdaların tüketilmesi yoluyla meydana gelmiştir 

[2]. Antibiyotiğe dirençli patojenlerle enfekte hastalar başarılı bir şekilde tedavi edilememekte ve bu 

tür dirençli patojenler dirençlilik mekanizmalarını diğer bakterilere de aktarabilmektedir. 

Antimikrobiyal dirençliliğe sahip patojenlerin 2050 yılına kadar dünya çapında 10 milyon ölüme neden 

olacağı tahmin edilmektedir [7].  

Endüstriyel mutfaklarda en riskli gıda Çiğ Yumurta!  

Yumurta ve yumurta kabuklarının çapraz kontaminasyonu, gıda kaynaklı Salmonella'nın başlıca 

nedenlerinden biri olarak tanımlanmıştır. 2020 yılında, AB’de bildirilen Salmonella kaynaklı olduğu 

tespit edilen salgınların %44’ünün yumurta ve yumurta ürünlerinden kaynaklandığı bildirilmiştir [8].  

Benzer şekilde, ülkemizde yumurta tavuklarında Ulusal Salmonella Kontrol Programı geliştirme 

amacıyla 2015-2017 yılları arasında Türkiye’deki 9 ilden satın alınan 726 yumurta ve toplanan 1396 

çiftlik örneği incelendiğinde, yumurtaların %3,3’ü, çiftlik örneklerinin ise %7,46’sının Salmonella ile 

kontamine olduğu görülmüştür [9]. Ek olarak, 2020 yılında yapılan ve yerel marketten toplamda 5 

yumurta üretim metodunu kapsayacak şekilde satın alınan 250 yumurtanın incelendiği çalışmaya 

göre, 250 kabuklu yumurtadan 17’sinde (%6,8) Salmonella bulaşışı tespit edilmiştir. Bunlardan satın 

alınan köy yumurtalarında ve 0 kodlu organik yöntemlerle üretilmiş yumurtalarda Salmonella bulaşışı 

tespit edilmemişken 1 kodlu gezen tavuk yumurtalarının %12’si, 2 kodlu kümes yumurtalarının %10’u 
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ve 3 kodlu kafes yumurtalarının %12’sinin Salmonella ile kontamine olduğu tespit edilmiştir (Emre 

Koç YL Tezi 2022).  

Salmonella, yumurtayı iki farklı şekilde kontamine edebilir [10]:  

I. Vertikal (Dikey) Bulaşma: Yumurtacı tavuğun yumurtalık ve yumurta kanalının Salmonella ile 

kolonizasyonu sonucu yumurta sarısı, akı ve kabuklarının yumurta kabuğu oluşumu öncesinde 

Salmonella ile kontamine olmasından kaynaklanır.  

II. Horizontal (Yatay) Bulaşma: Salmonella genellikle tavukların bağırsaklarında ve dışkısında 

bulunabileceğinden, dışkıdaki bakterilerin yumurta kabuğunu kontamine etmesinden 

kaynaklanır. Bu tür bulaşmada her ne kadar sadece kabuk kontamine olmuş olarak görülse de, 

Salmonella, kabuktaki gözenekler veya yumurtanın kırılması sırasında çapraz bulaşma 

nedeniyle yumurtanın iç kısımlarını kontamine edebilir.  

Her iki kontaminasyon şeklinde de yumurtanın içinde veya dışında Salmonella olma riski olduğundan 

bu bakteriyi taşıyan yumurtalar çapraz kontaminasyona neden olabilir, bu çapraz kontaminasyon 

hem yumurta ürünlerini hem de diğer gıda ürünlerini kontamine edebilir.  

Çözüm Önerileri 

Ülkemizde, yumurta ürünleri çoğunlukla ticari fırın, restoran, lokanta, hastane, otel, catering şirketleri 

gibi ön ısıl işleme tabi tutulmayan yemeye hazır ürün servisi yapılan mekanlarda kullanılmaktadır.  

Salmonella, ham madde, ambalaj, ekipman ve personelin el ve kıyafetleri gibi pek çok yolla gıda 

üretim tesislerine kolayca girebilir ve yayılabilir. Bir gıda üretim tesisine girdikten sonra Salmonella; 

kanalizasyon, zemin ve ekipman gibi nemli ve sıcak ortamlarda biyofilm oluşturarak tutunabilir ve 

gelişebilir [11]. 

Çocuklar, yaşlılar, hamile kadınlar ve bağışıklık sistemi baskılanmış kişiler başta olmak üzere 

tüketicilerde, çiğ yumurta ile hazırlanmış salata sosları (mayonez, sarımsaklı mayonez, yumurtalı 

tereyağı vb.), yeterli bir pişirme adımı olmadan üretilen tatlılar (tiramisu, mus vb.) ve çiğ yumurta 

içeren içecekler (çiğ yumurtalı yüksek proteinli smoothie vb.) gibi çiğ veya az pişmiş yumurta ile 

hazırlanan ürünlerin tüketilmesi sonrası Salmonella enfeksiyonları görülebilmektedir.  

Yumurta ve yumurta ürünlerinin işleneceği tesislerde çapraz bulaşıya engel olunması için 

havalandırma, hammadde depoları, proses alanlarının ve kanalizasyonun ayrılması gerekmektedir. 

Aksi halde çapraz bulaşma nedeniyle, tesiste işlenen tüm ürünlerin enfekte olma riski vardır. Ayrıca 
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hem Türk Gıda Kodeksi hem de AB Gıda Regülasyonlarına göre, hammaddeleri ya da üretim aşamaları 

Salmonella riskini önleyebilecek adımlar içermeyen yumurta ürünleri ve çiğ yumurta içeren yemeye 

hazır gıdalarda Salmonella açısından “sıfır tolerans – zero-tolerance” zorunluluğu vardır, yani rafa 

konulan bahsi geçen türde üretilen her ürünün 25 gram ya da mililitresinde raf ömrü boyunca 

Salmonella varlığının tespit edilmemesi (0 koloni oluşturma birimi (KOB)/25 g ya da ml) 

gerekmektedir [13,14]. Dolayısıyla, bu gerekliliği sağlayabilmek ve fabrikalardaki çapraz bulaşıyı 

önleyebilmek için üretim tesislerinde pastörize yumurta kullanılması gerekmektedir.  

Salmonella riski olan tesislerde çalışan personelin hijyenik kurallara uyması, kullanılan araç ve 

gereçlerin ve de gıda temas yüzeyinin sanitasyonu önem teşkil etmektedir. Ancak bu riskleri 

önlemenin en kesin yolu ısıl işlemdir. Bu nedenle yumurta tüketimi yüksek olan tesislerde pastörize 

(düşük ışık işlem) sıvı yumurta önerilmektedir [12]. 

Pastörizasyon, yumurtada insan sağlığını tehlikeye atan mikroorganizmaların vejetatif formlarını ve 

diğer mikroorganizmaların büyük bir kısmını öldürmek amacıyla uygulanan ısıl işlemdir. Bu amaçla, 

yumurta hızlıca ısıtılır, gerekli olan minimum sıcaklıkta belirli bir süre kadar bekletilir ve hızlıca 

soğutularak soğuk ortamda depolanır. Bu işlem, Salmonella’yı öldürür, ancak yumurtayı pişirmez ve 

yumurtanın renk, tat, besin değeri ve kullanımını olumsuz yönde etkilemez [12]. Pastörizasyon (ısıl 

işlem) yöntemleri, gıda üreticilerinin yüksek kaliteli, güvenli yumurta ürünleri kullanmalarını sağlar. 

ABD’de, 1970 yılında çıkarılan Yumurta Ürünleri Muayene Kanunu (Egg Products Inspection Act) 

gereğince, gıda kaynaklı hastalıklara engel olmak için pastörize yumurta kullanımı zorunlu kılınmıştır 

[15]. Türkiye’de ise yumurta ürünleri üreticileri, Tarım ve Orman Bakanlığı tarafından denetlenir ve 

27/12/2011 tarihli ve 28155 sayılı Resmî Gazetede yayımlanan Hayvansal Gıdalar İçin Özel Hijyen 

Kuralları Yönetmeliği’ne tabi tutulmaktadır [16].  

 

Dünyada Son 5 Yılda Gerçekleşmiş Önemli Salmonella Salgınları  

Nisan 2022- Çikolata Ürünlerine Bağlı Monofazik Salmonella Typhimurium Sekans Tipi (ST) 34'ün 

Çok Ülkeli Salgını  

Çikolata ürünlerine bağlı çok ülkeli monofazik Salmonella Typhimurium salgını, 17 Şubat 2022'de 

Birleşik Krallık’ın bir grup vaka bildirmesi ile başlamıştır. 18 Mayıs 2022 itibariyle, 12 Avrupa 

Birliği/Avrupa Ekonomik Alanı (AB/AEA) ülkesi ve Birleşik Krallık’ta iki farklı suş dahil olmak üzere 324 

vaka rapor edilmiştir. Vakaların çoğu 10 yaşın altındadır ve tüm vakaların %41'i hastaneye 
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kaldırılmıştır. Epidemiyolojik araştırmalar, A markası tarafından Belçika’daki B tesisinde üretilen belirli 

çikolata ürünlerinin olası enfeksiyon kaynağı olduğunu öne sürmüştür.   

Aralık 2021 ile Ocak 2022 arasında B Fabrikasındaki yağlı süt hattında salgın suşlarıyla eşleşen iki 

monofazik Salmonella Typhimurium suşu tespit edilmiştir. 8 Nisan 2022'de, Belçika'daki gıda güvenliği 

makamı, resmi kontrollere dayanarak şeffaflık ve güvenli üretim kapsamında yetersiz bulduğu B 

tesisinin üretim iznini geri çekmeye karar vermiştir. A markası, B işleme tesisinde üretilen A 

markasının tüm ürünlerini küresel olarak geri çağırmıştır. Farklı ülkelerdeki yetkili ulusal makamlar 

tarafından kamuoyu uyarıları yapılmıştır [17].  

Eylül 2021- Yumurta ve Yumurta Ürünlerine Bağlı Salmonella Enteritidis ST 11 Enfeksiyonlarının Çok 

Ülkeli Salgını  

2 Eylül 2021'de Fransa, Salmonella Enteritidis ST11 enfeksiyonlarında bir artış bildirmiştir. 11 Ocak 

2022'ye kadar, 5 AB/AEA ülkesinde ve Birleşik Krallık’ta 272 doğrulanmış vaka rapor edilmiştir. 

Yetişkin erkeklerde 2 ölüm kaydedilmiş, 25 vaka hastaneye kaldırılmıştır. 60 vaka, yumurta/yumurta 

ürünleri tükettiğini bildirmiş, Fransa'da bildirilen bazı vakaların ise ortak bir tedarikçi olan İspanyol 

Paketleme Merkezi A tarafından dağıtılan yumurtaların servis edildiği restoranları ziyaret ettiği tespit 

edilmiştir. Salgınla bağlantılı çiftliklerden taze sofralık yumurtalar toplanarak, direkt tüketilmeyecek 

ısıl işlem görmüş yumurta ürünlerinde kullanılmak üzere ilgili üreticilere gönderilmiştir.  [18].  

Ocak 2019- İthal Susam Bazlı Ürünlere Bağlı Salmonellosis Salgını  

Beş Avrupa ülkesi, Suriye'den ithal edilen tahin ve helva gibi susam bazlı ürünlerin tüketimine bağlı 

Salmonellosis enfeksiyonları bildirmiştir. Ocak 2019'dan bu yana Danimarka, Almanya, Hollanda, 

Norveç ve İsveç'te 121’e yakın kişi etkilenmiştir. Vakaların yarısını 10 yaş altı çocuklar 

oluşturmaktadır. Yapılan incelemelerde, S. Amsterdam, S. Havana, S. Kintambo, S. Mbandaka, S. 

Orion ve S. Senftenberg olmak üzere 6 Salmonella serotipinin salgına neden olduğu tespit edilmiştir. 

2019'dan bu yana insan vakalarının aralıklı olarak görülmesi ve pozitif gıda örneklerinin tanımlanması, 

kontamine susam bazlı ürünlerin iki yıldan fazla bir süredir AB/AEA pazarında olduğunu 

göstermektedir. Ek olarak Avrupa Gıda Güvenliği Otoritesi (EFSA) tarafından Ağustos 2020'den bu 

yana ilgili susam bazlı ürün grupları üzerinde uygulanan kontrol önlemlerinin bugüne kadar insan 

vakalarının ortaya çıkmasını engellemediği vurgulanmış, söz konusu ürünlerin uzun bir raf ömrüne 

sahip olduğu ve halen insanların evlerinde saklanabildiğinin altı çizilmiştir [19]. 
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Mayıs 2018- AB/AEA ve Birleşik Krallık’ta kanatlı ürünlerine bağlı Salmonella Enteritidis ST 11 

enfeksiyonlarının çok ülkeli salgını  

Mayıs 2018 ile Aralık 2020 arasında 193 insanda Salmonella Enteritidis ST 11 vakası bildirilmiştir. 

Açıklanan her beş vakadan biri hastaneye kaldırılmış, 1 ölüm bildirilmiştir. Vakaların %50’si 18 yaş altı 

çocuklardır. En son vaka Birleşik Krallık tarafından Aralık 2020'de rapor edilmiştir. Birleşik Krallık’ta 

yapılan epidemiyolojik araştırmalar, dondurulmuş panelenmiş tavuk ürünlerinin tüketimi ile ilişkili 

olarak artan bir S. Enteritidis enfeksiyonu riskini belirlemiştir.  

5 parti yemeye hazır olmayan kümes hayvanı ürünleri (örneğin panelenmiş ürünler), salgın suşuna 

uyan S. Enteritidis için pozitif çıkmıştır. Bunlardan 3’ü, S. Enteritidis'in tespit edilmediği Polonya 

İşleme Şirketi B tarafından üretilmiştir. 5 pozitif parti, Polonya'daki farklı et tedarikçileri, mezbahalar 

ve/veya çiftliklere kadar takip edilmiştir. Bu çiftliklerden bazıları 2020'de S. Enteritidis için pozitif 

sonuçlar vermiştir. İlgili ürünler için kontrol önlemleri uygulanmıştır (örn. geri çekme, geri çağırma) 

[20].  

Haziran 2017- ABD’de Kabuk Yumurtalara Bağlı Salmonella Braenderup Enfeksiyonlarının Çok 

Eyaletli Salgını 

ABD’de 16 Kasım 2017 ile 13 Haziran 2018 tarihleri arasında 10 eyaletten S. Braenderup salgın suşu 

ile enfekte 45 vaka rapor edilmiştir. 45 vakadan 11’i hastaneye kaldırılmış, ölüm bildirilmemiştir. 

Salgın tespiti için görüşülen 36 kişiden 30'u (%83) kabuklu yumurta yediğini bildirmiştir. Diğer 19 kişi 

(%53) ise farklı restoranlarda çeşitli yumurta yemekleri yediğini bildirmiştir. Bildirilen bu restoranlara 

yumurta sağlayan çiftlikler ABD Gıda ve İlaç Dairesi tarafından denetlenmiştir. Çiftlikten ve 

hastalardan toplanan örnekler eşleşmiş ve salgın suşu S. Braenderup olarak tanımlanmıştır. Ayrıca, 

13 Nisan 2018 tarihinde üretici tarafından gönüllü olarak 200 milyarın üzerinde kabuklu yumurta 

Salmonella ile kontamine olmuş olabilecekleri için geri çağırılmıştır [21]. 

Mayıs 2017- Manisa’da Askeri Kışlada Salmonella salgını 

2017 yılında Manisa'da Doğu ve Batı Kışlasında, yemin töreninden bir gün önce askerlerde bulantı, 

kusma ve ishal şikayetleri meydana gelmiştir. Salgından toplam 1049 askerin etkilendiği, askerlerden 

1 kişinin ise yaşamını yitirdiği, 207 askerin hastanede tedavi edildiği bildirilmiştir. Yetkili makamlardan 

yapılan açıklamaya göre testler sonucunda salgının Salmonella’dan kaynaklandığı ortaya çıkmıştır 

[22]. 
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Şubat 2017- Yumurtalara bağlı çok ülkeli Salmonella Enteritidis enfeksiyonu salgını   

1 Şubat 2017'den 14 Ocak 2020'ye kadar, 15 AB/AEA ülkesi 656 doğrulanmış vaka ve 202 olası vaka 

bildirmiştir. Şubat 2017'den önce, 385 tarihsel olarak doğrulanmış vaka ve 413 tarihsel olası vaka  

tespit edilmiş ve sonuçta etkilenen 18 ülke olmuştur.  

Epidemiyolojik, mikrobiyolojik ve gıda izleme araştırmaları, 2018'den önceki vakaların Polonya’daki 

konsorsiyumun yumurta çiftliklerinden kaynakladığı tahmin edilmiştir. Birleşik Krallık’ta 2018'de 

yapılan ulusal bir araştırma, bazı vakalar ile sofralık yumurta veya yumurta ürünleri tüketimi 

arasındaki epidemiyolojik bağlantıları tanımlamış ve izlenebilirlik çalışmaları muhtemel kaynağın 

Polonya konsorsiyumu çiftlikleri olduğunu göstermiştir.   

Sonuç olarak, salgın dosyası halen kapatılmamıştır ve kontaminasyon kaynağının ortadan 

kaldırıldığına dair herhangi bir kanıt sağlanmadığı için, önümüzdeki aylarda daha fazla enfeksiyonun 

ortaya çıkması ve yeni vakaların bildirilmesi beklenmektedir [23].  

Salmonella Krizi Basın Yansımaları 
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Manisa’da Askeri Kışlada Salmonella Salgını 

İngiltere’de Tavuklu Sandviç Kaynaklı Salmonella Salgını 
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Çikolata Ürünlerine Bağlı Monofazik Salmonella Typhimurium Sekans Tipi (ST) 34'ün Çok Ülkeli Salgını 

İngiltere’de tavuk ürünlerine bağlı Salmonella Salgını 
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