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ENTEROHEMORAJIK Escherichia coli 0157T:H7 ve
FERMENTE ET URUNLERINDEKiI ONEMI

ENTEROHEMORRHAGIC Escherichia coli 0157:H7 and ITS SIGNIFICANCE in
FERMENTED MEAT PRODUCTS

Serap COSANSU, Kamuran AYHAN
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Balimii, ANKARA

OZET: Bu makaleds, Enterohemorajik E. coll 0157:H7'nin fermente et (iriinlerindeki &nemi ve bu konuda yapiimtg galigmalara lligkin bilgller
dedenmigtir. llk kez 1982 yihnda gida kaynakli patojen olarak tammianan E. coli 0157:H7'nin kaynagimin it siifan oldugu bildirimektedir. Ke-
sim sirasinda ete bulagan E. colf 0157:H7 harhangi bir 1sil islem gémeyen ve mikrobiyolojik giivenligi sadece fermantasyon ve kurutma iglemle-
rine badli olan fermente st Orinler igin risk olugturabilmektedir. £. colf 0157:H7'nin fermente et Grlinlerinde davranig: ile igill yapilan caligmatar-
da, farmantasyon ve kurutma iglaminin patojenin sayisinda 1-2 log birimi azalmaya neden oldugu ve +4°C'de depolamacda 2-3 ay canl kalabitdi-
&i saptanms olup, fermente et Grlinlerinde organizmanin canhhif Gzerinde pH, NaCl konsantrasyonu, fermantasyon ve depolama sicakhifj, de-
polama tipi, nem miktari, starter kullanimirin etkili oldugu belinenmigtir.

ABSTRACT: In this review, data retated to significance of E. coli 0157:H7 in fermented meat products and the previous studies were pre-
sented. £ colf 0157:H7 was first rocognised as a food-bome pathogen in 1982 and its sourcs is dairy cattle. £. colf 0157:H7 contaminated
during slaughtering creates a particular challenge for the production of fermented meat products that do not receive any heat treatment, as
their safety depends solely on farmentation and drying. Investigations related to behaviour of E. coli 0157:H7 in fermented meat products
showed that fermentation and drying processes result in a 1-2 log unit reduction in numbers of this pathogen. £. coll 0167:H7 can survive du-
ring storage for 2-3 months at +4°C, and some factors such as pH, NaCl %, fermentation and storage temperature, type of storage, moisture
content, and using starter culture affect its survival in such foods.

GIRiS

Hemorajik kolit (kanh diyare) ve hemolitik {iremi sendromunun (b&brek yetmezligi) etiyolojik ajani olan
E. cofi 0157:H7, ilk kez ABD'de meydana gelen iki hemorajik kolit salginindan sonra gida kaynakh patojen
olarak tamimlanmistir (DOYLE ve SCHOENI 1987, DOYLE 1991, PADHYE ve DOYLE 1892). izole edildigi
yiltarda ender olarak rastlanmaktayken ginimizde oldukga yaygin ve dnemli bir gida kaynakl patojen duru-
muna gelmigtir (BAIRD-PARKER 1994).

E.coli 0157:H7'nin ilk kez 1975'de adir kanamal! diyare gegiren Kaliforniyali bir kadin hastadan izole
edildigi bildiriimektedir. Bakterinin dnemli bir gida patojeni olarak tanimlanmasi ise 1982 yiinin baglarinda
Oregon ve Michigan'da kanamali kolit olarak seyreden iki salginda hastalifa yol agan etiken olarak bulunmasi
ile gerceklesmistir. Hastalardan ve spheli gidalardan izole edilen izolatlanin EIEC gibi invasiv clmadiklar ve
ETEC gibi enterotoksin Uretmedikleri belilenmigtir. Meydana getirdigi hastalik a¢isindan EPEC'den farklt ol-
duklan saptanmis ve bu nedenle gastrointestinal £. colinin 4. bir grubu olan enterohemorajik E. coli (EHEC)
olarak tanimtanrmigtir (DOYLE 1991, PADHYE ve DOYLE 1992, OZBAS ve AYTAG 1995).

GRIFFIN ve TAUXE've (1991) gére E. coli 0157:H7 muhtemelen enteropatojenik bir atadan genetik
galigmalar sirasinda oldukga yakin bir dénemde ortaya g¢tkmig ve bir kaza sonucu dogaya salinmigir
(BAIRD-PARKER 1984).

Genel olarak siit siidanmn E. coli 0157:H7'nin kaynagi olduu, salginlarin digki ile bulagan siitn
pastdrize edilmeden igilmesi ve si1gir kiymastyla hazirlanan hamburger, kéfte gibi gidalann yeterince pigiriime-
den tiketilmesiyle bulaghdi kabul ediimektedir (HALKMAN ve ark. 1996) E. coli 0157:H7'nin karkasin yizil-
mesi sirasinda hayvanin post, deri ve bafiirsak bolgesinden ete bulagabilecedi belirtiimektedir (CUTTER ve
SIRAGUSA 1994, TOMICKA ve ark. 1997, DELAZARI ve ark. 1998). Kesim sirasinda ete bulagan E. cofi
0157:H7'nin herhangi bir 1sil iglem gérmeyen ve mikrobiyolojik giivenligi sadece fermantasyon ve kurutma ig-
lemine badl olan fermente et Oriinteri igin risk olugturabilecedi ifade edilmektedir (TOMICKA ve ark. 1897).
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E. coli 0157:H7'nin OZELLIKLERI, KAYNAGI VE BULUNMA SIKLIGI:

E. coli 0157:H7, E.coli turiinGn tipik bir Qyesidir. Dider E. cofi izolatlanndan farkh olarak sorbitolil fer-
mente edemez, B-glukoronidaz aktivitesine sahip degildir (MUG-negatif), ve 44 - 44,5°C'de iyi geligemez. E.
coli 0157:H7'nin neden oldudu {ig temel sendrom; Hemorajik Kolit {(bagirsak kanamasi), Hemolitik Uremik
Sendrom (HUS, bdbrek yetmezligi} ve Trombotik Trombositopenik Purpura (TPP, trombosit noksanligina bag-
Il nokta geklinde kanamalar)dir. Patojenite mekanizmas! tam olarak agiklanamamakla biriikte, verotoksin-1
(VT-1 veya SLT-l) ve verotoksin-2 (VT-2 veya SLT-ll) olmak Ozere iki énemli virliiens faktdér tammlanmigtir
(DOYLE 1991, PADHYE ve DOYLE 1992, GONUL ve KARAPINAR 1994, OZBAS ve AYTAG 1995, NOVEIR
1996, NOVEIR 19298).

Gig st (PADHYE ve DOYLE 1992), igme suyu {DOYLE 1991}, pastérize edilmemis elma sarabi ve el-
ma suyunun neden oldugu salginlara (ZHAO ve ark. 1993, CONNER ve KOTROLA 1995, INGHAM ve ULJAS
1998) ve hatta havuz suyunun neden oldugu vakalara (ANONYMOUS 1898) rastlanmakla birlikte salginlarda-
ki baghca arac) gidalann sigir kiymasi ve ¢esitli et arinleri cldugu belirlenmigtir. E. cofi 0157:H7 ile kontami-
ne olmug kiyma, jambon, hindi rulo sandvigi, kéfte, hamburger ve fermente salam gibi hayvansal gidalann
aract olduu gok sayida salgin bildiriimigtir (KRISHNAN ve ark. 1987, DOYLE 1991, PADHYE ve DOYLE
1892, CLAVERO ve BEUCHAT 1996, VENKATESVARAN ve ark. 1997, ELLAJOSYULA ve ark. 1998, FAITH
ve ark. 1398a, HALKMAN ve ark. 1998, NOVEIR 1998).

Sit sigirlan, ézellikle siirli igindeki geng hayvanlar E. cofi 0157:H7'nin kaynagi olarak tanimlanrmigtir,
Organizma pek ¢ok durumda E. coli ile enfekte olmug 1-3 haftalik buza@ilar dahil st buzagilan ve gebe hay-
vaniann digkilarindan izole edilmigtir (DOYLE 1991). DOYLE ve SCHOENI (1987) yaptiklan arastirmada,
164 s1gir eti ornedinin 6'sindan (%3.7), 264 domuz eti érneginin 4'linden (%1,5), 263 kanatl eti drneginin
4'inden (%1,5) ve 250 kuzu eti Sreginin 4'Unden (%2,0) E.coli 0157:H7 sugunu izole etmislerdir. Arastinciia-
ra gére bu galigma E. cofi 0157:H7'nin grdalardan izolasyonu konusunda ilk rapor olup, taze et ve kanath etle-
rine kontaminasyon azimsanmayacak boyutlardadir. CHAPMAN ve ark. (1989), kesim sirasinda hayvanlar-
dan alinan 207 digki érneginin 2 adedinden verotoksijenik E. cofi 0157:H7 (VTEC) izole etmiglerdir (SMITH ve
ark. 1991},

DNA problan kullamlarak yapilan bir aragtirmada, 44 adet gida érnedi ve st buzagilarindan elde
edilen 28 adet digki drnedi koloni hidridizasyon metodu ile test ediimig ve kiyma, ¢i§ keci sitdl, yaban mersi-
ni ile surumi-garkiiteri salatasindan olugan 4 adet gida trnedi ile 9 adet buzag digki érnedi SLT(shiga-tike
toksin) problari ile E. cofi 0167:H7'nin Grettidi bildirilen SLT bakimindan pozitif bulunmugtur (SAMADPOUR
ve ark. 1990).

Tayland'da yapilan bir araghrmada SLT Greten E. coli, market et drneklerinin %%'undan, kesimhaneler-
den alman taze et drneklerinin %8-24'Gnden ve siJirlardan alinan digki érneklerinin %11-84'Gnden izole edil-
migtir. SLT-pozitif 119 adet E. coff izolahimin %24'G SLT-I probu Hle, %31'i SLT-Il probu ile, %44 ise her iki
SLT probu ile hibridize olmus ve sifirtann E. coli 0157:H7'nin kaynadi oldugu dogrulanmistir (SUTHIENKUL
ve ark. 1990).

Bagka bir aragtirmada taze si§ir kiymasi ve ¢i stt 6rnekieri analize alinmig ve 107 kiyma érmegdinden
3'0 (%2,8) ve 115 ¢ig slt dmedin 11 (%10) E. coli 0157:H7 bakimindan pozitif bulunmugtur. En Muhtemel
Sayi yontemi ile yapilan analiz sonucunda 3 kiyma drneginde 0,4-1,5 hiicre/g dizeyinde E. coli 01567:H7 sugu
belirlenmigtir (PADHYE ve DOYLE 1991).

GRIFFIN ve TAUXE (1991} tarafindan daha genig 8lgekte yapilan bir galigmada E. coli 0157:H7 sigir
eti drneklerinin %0,12'sinden, dana bdbredi dmeklerinin %0,06-0,5'inden izole edilmig, fakat ¢if tavuk etinde
belirlenememigtir (WILLSHAW ve ark. 1993). Malezya'da yapilan benzer bir caligmada parekende satig nok-
talanindan alinan 25 sigir eti drnedinin 9'undan E. coli 0157:H7 izole edilmistir (RADU ve ark. 1998).

“Turkiye'de E.cofi 0157:H7'nin gidalarda bulunma sikhd) ile ilgili olarak yapilmis az sayida galisma bu-
lunmaktadir. AKKUS (1998) 60 sigir kiymasi ve 20 geng dana ile 80 erigkin sigir digkisinda E. coli 0157:H7
sugunu aramig, Kiymalarda E. coli 0157:H7'ye rastlayamarms, ancak 3'0 erigkin 1'i geng olmak (1zere 4 adet
sigir digkisi Grneginde bu bakteriyi belirlemigtir. :
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GONUL (1997) tarafindan yapilan aragtirmada 20 ¢i§ sit ve 30 peynir érnedinde SMAC agar besiye-
rinde E. coli 0157:H7 sugu aranmig ve sipheli izolatlar igin 0157 latex kit (OXOID) kullaniimigtir. Analiz so-
nuglarina gére teneke tulum &rneklerinden sadece bitinde E. coli 0157 izole edilmistir. '

Kaymaz ve ark. (1998) yaptiklar bir galigmada ise 100’er adet hamburger ve inegsl kéftesi dmegi ile
yaptiklan galigmada E. coli 0157:H7 serotipine rastlamamislar, ancak 2 hamburger ve 5 inegél kdftesinde £.
coli 0157:H™ varidini gostermigler ve bu 7 izolatin timinin verotoksijenik oldugunu saptamlglardlr'(HALK-
MAN ve ark. 1998)}.

Yakin zamanda yapilan bir caligmada (HALKMAN ve ark. 1998) 255 ¢i§ kiyma, 103 ¢i§ s, 50 ¢ig
hamburger ve 101 sucuk émedginde E.cofi 0157:H7 aragtinimigtir. Orneklerin {igiinde (kiyma, hamburger ve
sucuk) £, coli 01567 serotipi bulunurken bunlann H7 serotipi olmadidi belirlenmig, diger bir deyigle 509 hayvan-
sal gidada E. coli 0157:H7'ye rastlanmamisgtir,

FERMENTE ET URUNLERINDE E. coli 0157:H7'nin DAVRANISI ve

ORGANIZMANIN CANLILIGI UZERINE ETKILi FAKTORLER:

ABD'de 1994 yilinda E.coli 0157:H7 ile kontamine olmug fermente salamin tiketilmesi sonucu meyda-
na gelen salgm fermente et (rinlerinin glvenligi konusundaki kaygilarin artmasina neden olmugtur (ELLA-
JOSYULA 1998, FAITH ve ark. 1998a). £. coli 0157:H7 susunun fermente et {irlinlerindeki davranig ile ilgili
olarak yapilan galigmalarda, fermentasyon ve kurutma igleminin patojenin sayisinda ancak 1-2 log birimi azal-
ma meydana getirdigi, inokillasyon dlizeyi 10*-10% log adet/g olmak (izere +4°C'de depolanan émeklerde 2-3
ay canll kalabildigi ve organizmanin canliidi Uzerine pH, NaCl konsantrasyonu, fermantasyon ve depolama
sicakli§i, depolama tipi, nem miktan, starter kiltiir kullanimi gibi faktérlerin etkdli oldugu belirlenmigtir.

pH: Fermente et driinlerinde laktik asit bakterileri tarafindan Uretilen laklik asidin patojen mikroorganizma-
lar (zerine inhibitér etki gdsterdigi bilinmelktedir (COSANSU ve AYHAN 1998}, EL-KHATEIB (1995) yaptiy galig-
mada, 35°C'de 8 saatlik inkiibasyon sonucunda E. coli 0157:H7'nin sayisinda 5,8 pH'da 1,3 log birimi, 4,5 pH'da
ise 3 log birimi azaima oldugunu belirlemigtir. Diger yandan, E. cofi 0157:H7'nin et salatalan icin karakteristik
olan pH degerlerinde (5,40-6,07) geligebildigi ve. organizmanin geligimini engellemede organik asitlerin etkinlik
sirasinin asetik asit > laktik asit = sitrik asit seklinde oldugu saptanmigtir (ABDUL-RAOUF ve ark. 1993}, E. coli
0157:H7'nin Tripticase Soy Broth (TSB) besiyerinde asidik kogullarda (pH = 4.0) 56 gin siire ile canh kaldig ve
canlilik Uizerine asidin tipi ve sicaklik derecesinin etkili oldugu agiklanmaktadir (CONNER ve KOTROLA 1995},

islenmis ve korunmusg gidalarda bulunan organik asitler, ézellikle asidik gidalarda E. coli 0157:H7 su-
sunun aside adapte olmasina ve daha sonra normalde organizmayi inaktive etmesi gereken pH dizeylerini to-
lere etrmesine neden olabilmektedir. E. cofi 0157:H7'nin aside toleransh oldugu, hicrelerin hafif asidik ortam-
da bir siire tutulmalar sonucunda daha diigiik pH degerlerini tolere etmelerini sadlayacak proteinlerin sentez-
lendigi bildirimektedir (CONNER ve KOTROLA 1995, LEYER ve ark. 1995, BRUDZUNSKI ve HARRISON
1998, GARREN ve ark. 1998).

NaCl konsantrasyonu: NaCl konsantrasyonu yiikseldikge E. cofi 0157:H7 Uzerindeki inhibisyon etki
de artmaktadir. Misir'a zgil taze sosise ilave edilen %2 ve %3 NaCl, inokillasyondan hemen sonra patojenin
sayisinda sirasiyla 0,6 ve 0,9 log birimi azalma meydana getirmis, 8 saatlik inkiibasyon sonucunda ise %2
NaCl igeriginde 2,8 log adet/g ve %3 NaCi igeriginde 3,3 log adet/g fark bulunmustur (EL-KHATEIB 1995).
TSB besiyerinde %8,5 ve (izerindeki NaCl konsantrasyonlan E£.cofi 0.157:H7 sugunu inhibe etmektedir. Hicre-
ler %2,5 NaGl konsantrasyonuna kadar generasyon stiresi 0,4-0,5 saat olmak (zere TSB de iyi bir gekilde ge-
lismektedirier. Buna karsin, %4,5 NaCl konsantrasyonunda generasyon siresinin yakiagik olarak ii¢ kat daha
uzun oldugu gézlenmigtir. %6,5 NaCl'de ise daha yavas olmakla birlikte, 36 saatlik fag fazindan sonra 31,7 sa-
atlik generasyon stiresi ile geligebilmektedir. S6z konusu tuz konsantrasyonunda, baglangigta 500 adet/mL
olan sayi logaritmik azalma déneminden &nce maksimum olarak 7 log adet/mL diizeyine ulagmigtir. Diger
yandan E. coli 0157:H7'nin %8,5 ve %10,5 NaCl igeren ortamda 96 saatte 2 log adet/g azalma olmak iizere
inaktif hale geldigi bildiriimektedir (GLASS ve ark. 1892) TOMICKA ve ark. (1997), %0; 1,5; 2; 2,5; 3 ve 3,5
NaCl igeren Brain Heart Infusion (BHI) broth besiyerine 109105 adet/mL. arahinda 6 farkh dizeyde E. coli
0157:H7 inokille ederek 22 ve 37°C'de inkiibe etmiglerdir. Sonugta galismada kullanilan higbir NaCl konsant-
rasyonunun patejeni inhibe etmedigi saptanmigtir.
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Fermentasyon ve depolama sicakh@i: Fermentasyon sicakh@ E. coff 0157:H7'nin eliminasyonu
icin diger bir 6nemli faktérdlir. TOMICKA ve ark. (1997} patojenin 37°C'de fermente edilen sosis érnekletin-
de, 22°C'de fermente edilen drneklere gére daha uzun siire canli kaldigini belirlemiglerdir. Buna gére, E.
coli 0157:H7'nin optimum geligme sicakligina yakin fermantasyon sicakiiklaninin segilmemesi gerektigi
sdylenebilir.

Buna kargin, fermente et (riini dugi]k sicaklikta depolandiinda E. coli 0157:H7 susunun daha uzun
siire canll kalabiididi belittiimektedir. Salamda 100 adet/g'dan daha digik sayida kontaminasyon olmasi ha-
linde, E. coli 0157:H7 sugunun 5°C ve Ag=0,95 kosullarinda 32 glnlik depolama siiresince canli kalmayaca-
gr.ancak 104-10° adet/g gibi daha yliksek sayida kontaminasyon olmasi halinde 32 gin veya daha uzun sire
canhhgini stirdiirebilecegdi saptanmigtir. Patojenin 20°C ve Ag=0,95'de 16 giin gibi daha kisa siire canli kal-
masina ragmen bu sicaklikta depolamanin diger patojen mikroorganizmalar (Staphylococcus atreus ve miko-
toksijenik kifler) agisindan kabul edilebilir olmadigi belitimektedir (CLAVERO ve BEUCHAT 1996). Benzer
gekilde FAITH ve ark. (1998a,b) 21°C'de depolanan drneklerde 4°C'de depalananlara gére E. coli 0157:H7 sa-
ytsinda daha fazla azalma meydana geldigini belirlemiglerdir.

Farkl bir gérig olarak, E.cofide 8°C'nin altindaki sicakliklarda protein sentezi gergeklesemeyecegin-
den asit toleransi icin gerekli olan proteinlerin Gretiminin inhibe edilecedi ve boylece dlgik sicakhgm E. coli
0167:H7nin eliminasyonunu hizlandirabilecedi iferi strilmektedir (TOMICKA ve ark. 1997).

Nem miktari: Mikroorganizmalar geligebilmek iin belirli Ag degerlerine ihtiyag duyarlar. Dolayisiyla fer-
mente {rine uygulanan kurutma iglemi E. colf 0157:H7 (zerinde inhibisyon etkisi gdsterecektir. GLASS ve
ark. (1992), 21 ginliik kurutma sonunda nem/protein orani 1,6:1 olan fermente sosiste E. coli 0157;H7 sayi-
sinin 4,6x10% adet/g'dan 1,3x10° adet/g'a diistigind, buna kargin 18 guniiik kurutma igleminden sonra nem/
protein orani 1,9:1 olan fermente sosiste 4,9x10* adet/g'dan 1,3x10% adet/g'a distiguni saptamiglardir. Arag-
tincilar, her iki denemede de pH ve titrasyon asitlifinin ayni olmasi nedeniyle sonuglar arasindaki farkin nem/
protein orani farkindan kaynaklanabilecegini dugiinmisglerdir. Benzer sekilde COSANSU (1998} tarafindan ya-
pilan galigmada, sucukta kurutma ddnemi siiresince pH degerinde degisme olmamasina ragmen (pH=4,8),
kurutma dénemi baglangicinda (%nem=50,07) 4,54 log adet/g olan F.coli 0157:H7 sayisinin kurutma dénemi
sonunda (%nem=31,01) 2,01 log adet/g'a distigl saptanmigtir.

Depolama tipi: Et driinlerinde Grin yUzeyinde mikroorganizma geligimini engellemek ve raf 8mrii-
ni uzatmak igin uygulanan vakum paketleme igleminin E. coli 0157:H7'nin daha uzun sire canii kalmasi-
ni sagladidn gézlenmektedir. FAITH ve ark. (1998a,b) vakum altinda depolanan salam &meklerinde agik-
ta depolananlara gére E. coli 0157:H7 sayisinin daha yiksek oldugunu belirlemiglerdir. COSANSU
(1998) yaptii galismada, E. coli 0157:H7 sayisinin +4°C'de vakum paketli olarak depolanan sucuk ér-
neklerinde agik olarak depolanan drneklerden daha yiiksek oldugunu ve depclamanin 2, ayinda vakum
paketli drneklerde 0,23 log adet/g dlizeyinde E. coli 0167:H7 bulunurken agikta depolananiarda saptana-
madigin bildirmistir,

Starter kiltir kullammi: Fermente gidalarin Gretiminde kulianiian starter kiiltérler pH degerini hizla
digiirmeleri ve bakteriyosin gibi antimikrobiyel bilegikler uretmeleri nedeniyle patojen mikroorganizmalar Gze-
tinde inhibitdr etki gdstermektedirler (COSANSU ve AYHAN 1998). GLASS ve ark. (1992) starter kiiltir ilave
edilmis fermente sosiste £.coli 0157:H7 sayisinin, kontrol érneklerinden yaklagik olarak 0,2 log adet/g daha
dugiik oldugunu belirlemiglerdir. OZBAS ve AYTAG (1996) yadsiz st ortaminda ¢esitli laktobasil suglannin E.
coli 0157:H7 lizerindeki etkilerini beliremek amaciyla yaptiklan ¢aligmada, bakteriyosinlerin gram negatif
bakterilere kargi daha az etkili olmalan nedeniyle ortamda olugabilecedi diiginllen bakteriyosin tipi maddele-
rin E. cofi 0157:H7'nin inhibisyonunda etkin olmadigini ileri siirmiglerdir. Buna gére starter klltGriin E, cofi
0157:H7 (zerindeki inhibisyon etkisi Urettikleri bakteriyosinlerden gok hizli asit Gretme yeteneklerinden ileri
gelmektedir.

Diger faktérler: Yukanda bahsedilen faktériere ek olarak yag miktan ve fermente et trintine ilave edi-
lecek NO,/NO; miktarinin da E. coli 0157:H7 susunu etkileyebilecegi digtinilmektedir. Salam hamurundaki
yag miktan arttikca patojen tizerindeki inhibisyon etkinin az da olsa arthigi bildirilmigtir (FAITH ve ark. 1998b}.
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BHI broth besiyerinde 0-250 ppm diizeyindeki NaNGy,'in E. cofi 0157:H7'nin geligimini engellemedigi saptan-
migtir {TOMICKA ve ark. 1997). Benzer gekilde E. cofi 0157:H7'nin 200 ppm nitrit ve %4 NaCl igeren pH's|
5,6 olan sivi besiyerinde geligebildigi, %3,5 NaCl ve 69 ppm NaNQ, igeren ve pH'st 5,6 olan sivi besiyerinde
gelisebildigi, %3,5 NaCl ve 69 ppm NaNO; igeren ve pH'st 4,8 olan fermente sosiste indirgendigi ancak tama-
men inhibe olmadid! belirlenmigtir (GLASS ve ark. 1892).

Sonug olarak, E. coli 0157:H7 sugunun gosterdigi asit adaptasyonu &ézelligi, fermantasyon ve kurutma
iglemlerinin patojenin sayisinda ancak 1-2 leg blirimi azalma meydana getirmesi, yilksek fermantasyon ve ku-
rutma sicakiiklan ile diigiik depolama sicakhklannin ve vakum paketli olarak depolamanmin baktetinin canh
kalma sliresini uzatmas fermente et {riinlerinin glvenli§i agisindan dikkat gekici bulunmaktadir. pH, NaCl
konsantrasyonu, sicaklik, nem miktar ve NOo/NQ3 konsantrasyonu arasinda énemli interaksiyoniarin oldugu
gdz dniinde bulunduruimall ve 1sil iglem gdrmeden Uretilen fermente et Urlinlerinin glivenligi icin etkili HACCP
{Kritik Kontrol Noktalarindaki Tehlike Analizleri} programlan geligtirimeli ve uygulanmaidir.
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